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Lampiran

LEMBAR OBSERVASI

Pengaruh Penambuhan Abu Merang Terhadap Warna, Rasa Dan Daya ‘Terima

IL

Iv.

Masyarakat Terhadap Nasi Gurih Ceria

Identitas X
Nama Observer :'»F\‘U'\ V\}U\M)(Aa'l
Hari/ Tanggal A Camie R (ot /-')I.'A/
Alamat Observer Kéﬂ du/'j éﬂ ng w7
Pengantar ’

Bersamaan dengan ini saya mohon bantuan kepada saudara untuk berkenan
memberikan penilaian menggunakan panca indera untuk mendapatkan hasil
yang obyektif. Peneliti mohon agar saudara berkenan memberikan penilaian
tanpa ada pengaruh dari pihak manapun. Terima kasih atas perhatiannya

Petunjuk

a. Isilah identitas pada lembar yang disediakan.

b. Berikut ini adalah hasil jadi Penambahan abu merang pada Nasi gurin
ceria. Para panelis dimohon dengan jujur untuk memberikan penilaian
sesuai dengan kriteria yang tertulis dalam instrumen. Panelis juga dimohon
untuk memilih hasil nasi gurih setclah ditambahkan abu merang  vang
disukai dan kemudian menuliskan alasannya pada kolom alasan

c. Panelis dipersilahkan untuk memberikan tanda checklist (V) pada kolom
yang dianggap sesuai.

Kriteria Penilaian

Kriteria penilaian terdiri dari rasa, warna, serta tingkat daya tenima

masyarakat. Penilaian tersebut dapat sesuai dengan Kriteria penilaan sehaga

berikut:
Skor 5 : Sangat Baik
Skor4  : Baik sckali
Skor3  : Baik
Skor2  : Cukup Baik



Skor 1 : Tidak baik

a. Rasa yang dihasilkan

No | Produk Skor

X1 | Nasi Gurih Ceria
penambahan Abu ‘/
Merang 10%

X2 | Nasi Gurih Ceria
penambahan Abu /
Merang 20%

X3 | Nasi Gurih Ceria
penambahan Abu \/
L Merang 30%

Keterangan:

Skor (5)  : Gurih,terasa,merang,dan rempah-rempah

Skor (4) : Gurih,tidak terlalu terlalu terasa merang dan rempah-:
rempah »

Skor (3)  : Gurih, beraroma rempah-rempah

Skor (2) : Gurih, sedikit beraroma rempah-rempah

Skor (1) : Gurih, tidak berarcma rempah-rempah



b. Warna yang dihasilkan

No

Produk

Skor

W

X1

Nasi Gurih Ceria
penambahan Abu /
Merang 10%

I N

X2

Nasi Gurih Ceria

penambahan Abu ‘/
Merang 20%

Nasi Gurih Ceria

penambahan Abu

Merang 30%

Keterangan:

Skor (3)
Skor (4)
Skor (3)
Skor (2)
Skor (1)

: Hitam pekat

: Hita muda

: Hitam keabu-abuan
:Hitam agak putih

: Hitam Pudar kearah putih



¢. Tingkat Daya Terima Masyarakat

X1| Nasi Gurih Ceria
penambahan Abu \/
Merang 10% .
X2 | Nasi Gurih Ceria
penambahan Abu \/ ‘
Merang 20%

X3 | Nasi Gurih Ceria |
penambahan Abu \/ ,
Merang 30%

No |  Produk Skor J
I
{
|
\’

Skor (5)  : Sangat Suka

Skor (4) : Sedikit Suka
Skor (3) : Suka

Skor (2) : Sedikit Tidak Suka
Skor (1) : Sangat tidak Suka

Saran:




