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LAMPIRAN 

LAMPIRAN 1 
FORMULIR UJI HEDONIK 

 

Nama Panelis : 

Hari/Tanggal Uji : 

Nama Produk  : Gyoza ikan nila dan tahu putih 

Instruksi 

1. Dihadapan saudara/i telah disajikan 3 macam sampel (produk) untuk 

dilakukan tingkat kesukaan saudara/i terhadap warna, rasa, aroma, 

tekstur dan overall dari masing masing sampel. Beri tanda ceklis (√) 

pada normor yang sesuai dengan penilaian saudara/i.  

2. Penilaian sampel dilakukan satu persatu dari kiri ke kanan 

3. Setelah melakukan penilain pada sampel pertama. Netralkan indra 

pengecap saudara/i dengan minum air putih atau berkumur dan 

istirahatkan indra pengecap saudara/i selama 30 detik sebelum 

melakukan penilaian selanjutnya.  

Kriteria Warna 

Penilaian 

Kode sampel 

147 261 192 

Sangat tidak 

suka  

 
  

Tidak suka    

Agak tidak suka    

Netral    

Agak suka    



Suka    

Sangat suka    

 

Kriteria Rasa 

Penilaian 

Kode sampel 

147 261 192 

Sangat tidak 

suka  
   

Tidak suka    

Agak tidak suka    

Netral    

Agak suka    

Suka    

Sangat suka    

 

Kriteria Aroma 

Penilaian 

Kode sampel 

147 261 192 

Sangat tidak 

suka  
   

Tidak suka    

Agak tidak suka    

Netral    

Agak suka    

Suka    



Sangat suka    

 

Kriteria Tekstur 

Penilaian 

Kode sampel 

147 261 192 

Sangat tidak 

suka  
   

Tidak suka    

Agak tidak suka    

Netral    

Agak suka    

Suka    

Sangat suka    

Kriteria Overall 

Penilaian 

Kode sampel 

261 147 192 

Sangat tidak 

suka  
   

Tidak suka    

Agak tidak suka    

Netral    

Agak suka    

Suka    

Sangat suka    

 

 Kritik & Saran : 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 2 

OUTPUT 



 



 

 

 



 

  



 

LAMPIRAN 3 
SURAT IZIN PEMINJAMAN LABOLATORIUM 

 



 



 



LAMPIRAN 4 
DOKUMENTASI PENELITIAN DAN UJI COBA 

A. Penilitian Pendahuluan 

 

 

(Proses pemasakan gyoza ikan nila dan tahu putih) 

 

(Hasil pembuatan gyoza ikan nila dan tahu putih) 

 

(Panelis saat melakukan uji organoleptik terhadap gyoza ikan nila 

dan tahu putih) 

 



B. Penelitian Utama 

 

 

(Proses pembuatan gyoza ikan nila dan tahu putih) 

 

(Hasil pembuatan gyoza ikan nila dan tahu putih) 

 



 

(Uji organoleptik di Labolatorium Cita Rasa Jurusan Gizi) 

 

 

 

(Panelis saat melakukan uji organoleptik terhadap gyoza ikan nila 

dan tahu putih) 
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