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Lampiran:4 Lembar Kuesioner 

LEMBAR KUESIONER 

Daya Terima Masyarakat Terhadap Penambahan Kacang hijau (Vigna 

Radiata.) Dalam Pengolahan Chicken Cordon Bleu With Barbeque Sauce 

A. Identitas Panelis 

Hari/Tanggal  :  

Nama   : 

Usia   : Tahun 

Alamat   :  

Jenis Kelamin  : L / P 

B. Petunjuk Pengisian Lembar Observasi 

1. Mohon bantuan atas ketersediaan anda untuk mengisi kolom yang telah 

disediakan. 

2. Bacalah prosedur pengisian lembar observasi, apabila ada yang kurang 

dimengerti silahkan bertanya kepada peneliti. 

3. Isilah identitas asli pada tempat yang telah disediakan 

4. Dihadapan anda terdapat 4 sampel yaitu Chicken Cordon Bleu tanpa 

penambahan tepung kacang hijau (0%) dan Chicken Cordon Bleu 

dengan penambahan tepung kacang hijau sebanyak 25%, 50%, dan 

75%. 

5. Ambilah sampel dan silahkan anda coba 

6. Berilah tanda checklist atau centang () dikolom yang telah disediakan 

sesuai dengan keinginan anda. 

7. Berikan penilaian terhadap sampel yang telah dicoba sesuai dengan 

kolom yang telah disediakan. 

8. Berikan lembar observasi kepada peneliti apabila kolom sudah terisi 

semua. 

9. Terimakasih atas partisipasi anda sebagai panelis pada penelitian ini. 

C. Kriteria penilaian terdiri dari rasa, warna, aroma, tekstur, dan tingkat 

kesukaan panelis untuk mengukur daya terima masyarakat. Penilaian tersebut 

dapat sesuai dengan kriteria penilaian sebagai berikut: 

1. Skor 4 : Sangat baik 

2. Skor 3 : Baik 

3. Skor 2 : Cukup baik



 

a. Tanggapan panelis tentang Rasa yang dihasilkan 

No  Produk  Skor 

 1  2  3  4 

X0 

 

 Chicken cordon bleutanpa 

penambahan tepung kacang 

hijau 

     

X1  Chicken cordon bleudengan 

tambahan tepung kacang hijau 

sebanyak 25% 

 

 

 

    

X2  Chicken cordon bleudengan 

tambahan tepung kacang hijau 

sebanyak 50% 

 

 

 

    

X3  Chicken cordon bleudengan 

tambahan tepung kacang hijau 

sebanyak 75% 

     

 

Keterangan: 

Skor (1): Gurih, tidak berasa tepung kacang hijau  

Skor (2): Gurih, sedikit berasa tepung kacang hijau  

Skor (3): Gurih, berasa tepung kacang hijau  

Skor (4): Gurih, sangat berasa tepung kacang hijau  

   

b. Tanggapan panelis tentang Warna yang dihasilkan 

No Produk  Skor 

 1  2  3  4 

X0 Chicken cordon bleutanpa 

tambahan tepung kacang hijau 

     

X1 Chicken cordon bleudengan 

tambahan tepung kacang hijau 

sebnayak 25% 

 

 

 

    

X2 Chicken cordon bleudengan 

tambahan tepung kacang hijau 

sebanyak 50% 

 

 

 

    

X3 Chicken cordon bleudengan 

tambahan tepung kacang hijau 

     



 
 
 

sebanyak 75% 

Keterangan: 

Skor (1):  Kuning keemasan 

Skor (2): Kuning kecokelatan 

Skor (3):  Cokelat muda 

Skor (4):  Cokelat tua 

 

 

c. Tanggapan panelis tentang Aroma yang dihasilkan 

No  Produk  Skor 

 1  2  3  4 

X0  Chicken cordon bleutanpa 

tambahan tepung kacang hijau 

 

 

    

X1  Chicken cordon bleudengan 

tambahan tepung kacang hijau 

sebanyak 25% 

 

 

 

    

X2  Chicken cordon bleudengan 

tambahan tepung kacang hijau 

sebanyak 50% 

 

 

 

    

X3  Chicken cordon bleudengan 

tambahan tepung kacang hijau 

sebanyak 75% 

 

 

    

 

Keterangan: 

Skor (1): Tidak ada aroma kacang hijau  

Skor (2): Cukup ada aroma kacang hijau  

Skor (3): Ada aroma kacang hijau  

Skor (4): Sangat beraroma kacang hijau  

 

d. Tanggapan panelis tentang Tekstur yang dihasilkan 

No  Produk  Skor 

 1  2  3  4 

X0  Chicken cordon bleutanpa 

tambahan tepung kacang hijau 

 

 

 

    



 
 
 

X1  Chicken cordon bleudengan 

tambahan tepung kacang hijau 

sebanyak 25% 

 

 

 

    

X2  Chicken cordon bleudengan 

tambahan tepung kacang hijau 

sebanyak 50% 

 

 

 

    

X3  Chicken cordon bleudengan 

tambahan tepung kacang hijau 

sebanyak 75% 

 

 

 

    

 

Keterangan: 

Skor (1): Tidak renyah 

Skor (2): Kurang renyah 

Skor (3): Renyah 

Skor (4): Sangat renyah 
 

e. Tanggapan panelis tentang Tingkat Kesukaan 

No  Produk  Skor 

 1  2  3  4 

X0  Chicken cordon bleutanpa 

tambahan tepung kacang hijau 

 

 

 

    

X1  Chicken cordon bleudengan 

tambahan tepung kacang hijau 

sebanyak 25% 

 

 

 

    

X2  Chicken cordon bleudengan 

tambahan tepung kacang hijau 

sebanyak 50% 

 

 

 

    

X3  Chicken cordon bleudengan 

tambahan tepung kacang hijau 

sebanyak 75% 

 

 

 

    

 

Keterangan: 

Skor (1): Tidak suka 

Skor (2): Kurang suka 

Skor (3): Suka 

Skor (4): Sangat suka 

 



 
 
 

Lampiran 5: Lembar Hasil Uji Daya Terima Masyarakat 

Uji Daya Terima Masyarakat Tentang Rasa 

Barbeque Sauce 

No. Panelis Sampel 

X0 X1 X2 X3 

1. Rosita Dewi 1 3 3 4 

2. Regina Nasya 1 2 2 2 

3. Moch Aldi F 1 2 2 3 

4. Fahmi Mufti 1 3 3 4 

5. Javier 1 2 2 4 

6. Firma 1 2 2 3 

7. Enggras 3 3 4 4 

8. Rifqi 1 2 3 3 

9. Arkenza 2 2 3 3 

10. Resti 2 3 4 4 

11. Noviah A 2 2 3 3 

12. Esthy 2 2 2 2 

13. Arizka 1 2 3 4 

14. Anissa 2 2 4 4 

15. Maulidiyah 1 3 3 4 

16. Cantika 1 1 3 4 

17. Nisa 1 1 2 3 

18. Safira 1 2 3 4 

19. Khrisna 1 2 3 4 

20. Siska 2 2 1 2 

         TOTAL 28 43 55 68 

 

Keterangan:  

Skor (1) : Gurih, tidak berasa tepung kacang hijau 

Skor (2) : Gurih, sedikit berasa tepung kacang hijau 

Skor (3) : Gurih, berasa tepung kacang hijau 

Skor (4) : Gurih, sangat berasa tepung kacang hijau 

 



 
 
 

 

Uji Daya Terima Masyarakat Tentang Warna 

No. Panelis Sampel 

X0 X1 X2 X3 

1. Rosita Dewi 1 2 2 4 

2. Regina Nasya 2 2 2 4 

3. Moch Aldi F 2 2 3 4 

4. Fahmi Mufti 1 2 2 3 

5. Javier 1 2 3 3 

6. Firma 2 2 2 3 

7. Enggras 1 2 2 3 

8. Rifqi 2 2 3 4 

9. Arkenza 2 1 1 1 

10. Resti 3 3 3 4 

11. Noviah A 3 3 4 4 

12. Esthy 3 3 3 3 

13. Arizka 2 2 3 4 

14. Anissa 2 2 2 2 

15. Maulidiyah 1 2 3 4 

16. Cantika 2 2 4 4 

17. Nisa 2 2 3 3 

18. Safira 2 3 4 4 

19. Khrisna 2 2 3 4 

20. Siska 2 2 2 2 

         TOTAL 38 43 54 67 

Keterangan:  

Skor (1) : Kuning keemasan 

Skor (2) : Kuning kecokelatan 

Skor (3) : Cokelat muda 

Skor (4) : Cokelat tua 

 



 
 
 

Uji Daya Terima Masyarakat Tentang Aroma 

No. Panelis Sampel 

X0 X1 X2 X3 

1. Rosita Dewi 1 3 3 4 

2. Regina Nasya 1 3 3 4 

3. Moch Aldi F 1 2 2 3 

4. Fahmi Mufti 1 3 3 3 

5. Javier 1 2 2 3 

6. Firma 1 3 4 4 

7. Enggras 1 3 3 3 

8. Rifqi 1 2 4 4 

9. Arkenza 2 2 3 4 

10. Resti 2 2 3 4 

11. Noviah A 2 2 3 3 

12. Esthy 1 2 3 3 

13. Arizka 2 2 3 4 

14. Anissa 1 2 3 3 

15. Maulidiyah 1 2 2 4 

16. Cantika 1 2 3 4 

17. Nisa 1 2 3 4 

18. Safira 1 2 2 3 

19. Khrisna 1 2 3 4 

20. Siska 1 3 3 4 

         TOTAL    24 46 58 72 

Keterangan: 

 

Skor (1) : Tidak ada aroma kacang hijau 

Skor (2) : Cukup ada aroma kacang hijau 

Skor (3) : Ada aroma kacang hijau 

Skor (4) : Sangat beraroma kacang hijau 

 

 

 



 
 
 

 

Uji Daya Terima Masyarakat Tentang Tekstur 

No. Panelis Sampel 

X0 X1 X2 X3 

1. Rosita Dewi 4 4 4 4 

2. Regina Nasya 3 3 3 3 

3. Moch Aldi F 3 3 4 2 

4. Fahmi Mufti 3 3 4 3 

5. Javier 4 3 3 4 

6. Firma 3 3 3 3 

7. Enggras 3 3 3 3 

8. Rifqi 4 4 4 4 

9. Arkenza 2 2 3 4 

10. Resti 2 1 1 1 

11. Noviah A 3 3 3 4 

12. Esthy 3 3 4 4 

13. Arizka 3 3 4 4 

14. Anissa 3 3 4 4 

15. Maulidiyah 3 3 3 4 

16. Cantika 3 3 3 3 

17. Nisa 3 3 4 4 

18. Safira 3 3 3 4 

19. Khrisna 3 3 4 4 

20. Siska 3 3 3 3 

         TOTAL 61 59 67 69 

 

Keterangan: 

 

Skor (1) : Tidak renyah 

Skor (2) : Kurang renyah 

Skor (3) : Renyah 

Skor (4) : Sangat renyah 

 

 



 
 
 

Uji Daya Terima Masyarakat Tentang Tingkat Kesukaan 

No. Panelis Sampel 

X0 X1 X2 X3 

1. Rosita Dewi 3 3 3 3 

2. Regina Nasya 2 3 2 3 

3. Moch Aldi F 4 3 2 4 

4. Fahmi Mufti 4 3 2 4 

5. Javier 3 3 2 4 

6. Firma 4 3 2 4 

7. Enggras 3 3 3 3 

8. Rifqi 4 3 2 3 

9. Arkenza 4 3 2 3 

10. Resti 2 2 3 4 

11. Noviah A 2 2 3 4 

12. Esthy 2 2 3 4 

13. Arizka 2 2 3 3 

14. Anissa 2 2 3 3 

15. Maulidiyah 2 2 3 3 

16. Cantika 4 2 3 4 

17. Nisa 3 2 3 4 

18. Safira 2 2 3 3 

19. Khrisna 2 2 3 4 

20. Siska 2 2 3 4 

         TOTAL 56 49 53 71 

 

Keterangan: 

 

Skor (1) : Tidak suka 

Skor (2) : Kurang suka 

Skor (3) : Suka 

Skor (4) : Sangat suka 

 

 

 



 
 
 

 

Lampiran 6: Hasil Analisis Anova 

Hasil Analisis Rasa Chicken Cordon Bleu with Barbeque Sauce dengan 

Penambahan Tepung Kacang hijau 

 

 

ANOVA 

Rasa_Y      

 
Sum of 

Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups 43.650 3 14.550 30.802 .000 

Within Groups 35.900 76 .472   

Total 79.550 79    

 

 

 

 

Descriptives 

Rasa_Y        

 

N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Minimu

m 

Maximu

m 

 Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

1 20 1.40 .598 .134 1.12 1.68 1 3 

2 20 2.15 .587 .131 1.88 2.42 1 3 

3 20 2.75 .786 .176 2.38 3.12 1 4 

4 20 3.40 .754 .169 3.05 3.75 2 4 

Total 80 2.42 1.003 .112 2.20 2.65 1 4 



 
 
 

 

 

 

 

ANOVA 

Warna_Y      

 
Sum of 

Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups 24.850 3 8.283 16.101 .000 

Within Groups 39.100 76 .514   

Total 63.950 79    

 

Hasil Analisis Warna Chicken Cordon Bleu with Barbeque Sauce dengan Penambahan 

Tepung Kacang hijau 

Descriptives 

 

Warna_Y 

    

 

   

 

N Mean 

Std. 

Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Minimu

m 

Maximu

m 

 Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

1 20 1.90 .641 .143 1.60 2.20 1 3 

2 20 2.15 .489 .109 1.92 2.38 1 3 

3 20 2.70 .801 .179 2.32 3.08 1 4 

4 20 3.35 .875 .196 2.94 3.76 1 4 

Total 80 2.52 .900 .101 2.32 2.73 1 4 



 
 
 

 

 

Hasil Analisis Aroma Chicken Cordon Bleu with Barbeque Sauce dengan 

Penambahan Tepung Kacang hijau 

 

 

 

 

ANOVA 

Aroma_Y      

 
Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 62.000 3 20.667 87.259 .000 

Within Groups 18.000 76 .237   

Total 80.000 79    

 

 

Descriptives 

Aroma_Y        

 

N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Minimu

m 

Maximu

m 

 Lower 

Bound Upper Bound 

1 20 1.20 .410 .092 1.01 1.39 1 2 

2 20 2.30 .470 .105 2.08 2.52 2 3 

3 20 2.90 .553 .124 2.64 3.16 2 4 

4 20 3.60 .503 .112 3.36 3.84 3 4 

Total 80 2.50 1.006 .113 2.28 2.72 1 4 



 
 
 

hasil Analisis Tekstur Chicken Cordon Bleu with Barbeque Sauce dengan 

Penambahan Tepung Kacang hijau 

 

 

 

ANOVA 

Tekstur_Y      

 
Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 3.400 3 1.133 2.433 .071 

Within Groups 35.400 76 .466   

Total 38.800 79    

 

 

 

 

Descriptives 

Tekstur_Y        

 

N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Minimu

m 

Maximu

m 

 Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

1 20 3.05 .510 .114 2.81 3.29 2 4 

2 20 2.95 .605 .135 2.67 3.23 1 4 

3 20 3.35 .745 .167 3.00 3.70 1 4 

4 20 3.45 .826 .185 3.06 3.84 1 4 

Total 80 3.20 .701 .078 3.04 3.36 1 4 



 
 
 

 

 

Kesukaan_Y 

       

 

N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Minimu

m 

Maximu

m 

 Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

1 20 2.80 .894 .200 2.38 3.22 2 4 

2 20 2.45 .510 .114 2.21 2.69 2 3 

3 20 2.65 .489 .109 2.42 2.88 2 3 

4 20 3.55 .510 .114 3.31 3.79 3 4 

Total 80 2.86 .742 .083 2.70 3.03 2 4 

 

 

 

ANOVA 

Kesukaan_Y      

 
Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 13.837 3 4.612 11.823 .000 

Within Groups 29.650 76 .390   

Total 43.488 79    

 

 

 

 



 
 
 

Lampiran 7: Dokumentasi Chicken Cordon Bleu with Barbeque Sauce 

1. Pembuatan Tepung Kacang hijau 

 

 



2. Pembuatan dan Pengolahan Chicken Cordon Bleu with Barbeque Sauce 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1. Hasil Jadi Chicken Cordon Bleu with Barbeque Sauce 



 

2. Dokumentasi Pengambilan Data Tanggapan Panel



 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


