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           LAMPIRAN 1 

FORMAT PENILAIAN PANELIS 

Dengan hormat, 

 Mohon Kepada Bapak / Ibu / Saudara/i  untuk mengisi format 

penilaian berikut secara objektif, jujur, dan teliti. Dan saya juga berharap 

Bapak / Ibu / Saudara/i untuk mengisi komentar dan saran secara tepat pada 

kolom yang telah tersedia. Terimakasih atas waktu dan kesediaannya : 

Nama Panelis  :    Profesi  :   

Umur  :    Tanggal : 

Petunjuk Pengisian : 

1. Kuisioner ini terdiri dari 2 produk dengan 3 aspek penilaian. 

2. Berilah tanda ( ) pada kolom1,2,3,4, dan 5. 

Berdasarkan skala 1 untuk Tidak Suka dan skala 5 untuk Sangat Suka 

NO Aspek Penelitian 
Pembanding Eksperimen 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

1 Appearance 

Warna                     

Bentuk                     

Ukuran                     

2 Texture 
Tekstur  Dalam                     

 Tekstur Luar                     

3 Flavour 

Rasa                      

Aroma                     

After Taste                     

     Keterangan : 

     1. Tidak Suka 2. Kurang Suka 3. Cukup Suka  4. Baik 

     5. Sangat Suka 

      Komentar, Saran, Atau Kritik 

……………………………………………………………………………………     

 



    LAMPIRAN 2 

PEDOMAN OBSERVASI PRA EKSPERIMEN 

No Aspek Tepung Sukun Tepung Terigu 

1 Bahan  Berwarna kecoklatan 

 Aroma tepung sedikit apek 

 Teksture tepung bergerinjil, 

seprti ada butiran-butiran 

halus 

 Dominan berwarna 

putih 

 Cenderung tidak berbau 

 Lebih halus dan tidak 

banyak butiran-butiran 

2 Metode  Sifat tepung lebih menyerap 

air, sehingga komposisi air 

harus sedikit lebih banyak 

 Jika dituangkan, tepung 

akan mengebul 

 Jika menggunakan telur 

adonan tidak mengembang / 

bantet 

 Jika terlalu banyak air, 

adonan akan lebih 

encer 

 Sedikit mengebul, 

namun tidak seperti 

tepung sukun 

 Jika menggunakan telur 

adonan akan 

mengembang dengan 

baik 

3 Appearance 

 

 

Texture 

 

 

 

Flavor 

 Berwarna kecoklatan 

 

 Agak lebih padat, 

meninggalkan after taste 

sedikit pahit ditenggorokan 

 

 Wangi khas sukun, namun 

aroma apek sudah 

berkurang 

 Berwarna putih 

 

 Empuk, rasa manis 

dominan susu 

 

 Wangi khas tepung 

pada umumnya 

 

 

 

 

 



LAMPIRAN 3 

BIODATA PENULIS 
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