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HUISIONER PENELITIAN

"PENGARUH SUBTITUSI TEPUNG MOCAF (MODIFIED CASSAVA FLOUR)
PADA PEMBUATAN BULIT PIE ASIN TERHADAR DAYA TARIK

MASYARARAT"

Nama Responden

Usia Responden

Hari Pengisian Huisioner

Petunjuk

Berilah tanda (V' ) pada kolom penilaian sesuai dengan penilaian

Anda terhadap angket sesuai dengan Kriteria yang tersedia.

A. Uji Organoleptik

Rasa hidangan Kulit pie asin menggunakan tepung mocaf

No

Produk

Skor

2

3

Hulit Pie Asin dengan penambahan tepung mocaf O gram
(FO)

Rulit Pie Asin dengan penambahan tepung Mmocaf 10 gram)

G

3 RHulit Pie Asin dengan penambahan tepung mocaf 20
" | gram (F2)

4 Hulit Pie Asin dengan penambahan tepung mocaf 30

gram (F3)

Heterangan Skor:

5= Tidak berasa tepung mocaf
4= Berasa tepung mocaf

3= Sedikit berasa tepung mocaf
2= Hurang berasa tepung mocaf
1= Sangat berasa tepung mocaf
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Warna hidangan Kulit pie asin menggunakan tepung mocaf

Skor
No Produk
3
RHulit Pie Asin dengan penambahan tepung mocaf O gram
(FO)
2. |Hulit Pie Asin dengan penambahan tepung mocaf 10 gram
(F1)
3. |Hulit Pie Asin dengan penambahan tepung mocaf 20 gram
(F2)
Hulit Pie Asin dengan penambahan tepung mocaf 30 gram
(F3)
Heterangan SKor:
5= Huning sangat terang
4= Huning terang
3= Huning
2= Cream kekuningan
1= Cream
Aroma hidangan Kulit pie asin menggunakan tepung mocaf
SKor
No Produk
3
a. |Hulit Pie Asin dengan penambahan tepung mocaf O gram
(FO)
2. |Rulit Pie Asin dengan penambahan tepung mocaf 10 gram
(F1)
3. |Rulit Pie Asin dengan penambahan tepung mocaf 20 gram
(F2)
4. |Rulit Pie Asin dengan penambahan tepung mocaf 30 gram
(F3)
Heterangan Skor:
5= Tidak beraroma
4= Hurang beraroma
3= Sedikit Beraroma
2= Beraroma
1= Sangat beraroma
Tekstur hidangan Kulit pie asin menggunakan tepung mocaf
SKor
No Produk
3
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Hulit Pie Asin dengan penambahan tepung mocaf O gram)

A. (FO)
B Hulit Pie Asin dengan penambahan tepung mocaf 10 gram)
)
C Hulit Pie Asin dengan penambahan tepung mocaf 20 gram
_[(F2)
D Hulit Pie Asin dengan penambahan tepung mocaf 30 gram)
~[(F3)
Heterangan Skor:
5= Sangat lembut
4= Lembut
3= Sedikit lembut
2= Rasar
1= Sangat kasar
B. Daya Terima
Daya terima hidangan Kulit pie asin menggunakan tepung mocaf
SKkor
No Produk T T2131 2
1. |Hulit Pie Asin dengan penambahan tepung mocaf O gram
(FO)
2. |Hulit Pie Asin dengan penambahan tepung mocaf 10 gram
(F1)
3. |Rulit Pie Asin dengan penambahan tepung mocaf 20 gram
(F2)
4. |Rulit Pie Asin dengan penambahan tepung mocaf 30 gram

(F3)

Heterangan SKor:
5= Sangat suka
4= Suka

3= Sedikit suka
2= Hurang suka
1= Tidak suka

Surabaya, 29 Mei 2023
Validator,

Rina Asmaul, S.Pd. M.Pd.

NIDN. 0729059104
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Lampiran 1 Kegiatan pengambilan data
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Lampiran 2 kegiatan pembuatan tepung mocaf
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Lampiran 3 kegiatan pembuatan Kulit pie asin
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Lampiran 4 tanggapan panclis terhadap rasa tepung mocaf pada hidangan

Kulit pie asin

Fa

F3

F2

F1

No

10
N
12
13
14
15
16
17
18
19
20

4

Hl m2 E3

21
22

23

24
25

26
27

28

29

30

126

Q%

101

79
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Lampiran 5 tanggapan panelis terhadap warna tepung mocaf pada hidangan

Kulit pie asin

F4

F3

F2

F1

No

10
N
12
13
14
15
16
17
18
19
20

a

H] m2 E3

2]
22

23
24

25
26

27

28
29

30

ne

123

125

80
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Lampiran 6 tanggapan panclis terhadap aroma tepung mocaf pada hidangan

Kulit pie asin

F4

F3

F2

F1

No

10

N
12
13
14
15
16

1

a

Hl m2 m3

7

18
19
20
21
22
23
24

25
26

28
20

27

30

132

m

100

76
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Lampiran 7 tanggapan panelis terhadap tekstur tepung mocaf pada hidangan

Kulit pie asin

Fa4

F3

F2

F1

No

10
3

N

o

14
15
16
17
18
19
20

1

4

m2 m3

2]
22
23
24

25
26

28
29

27

30

132

n4a

103

75
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Lampiran 8 tanggapan panelis terhadap daya terima tepung mocaf pada

hidangan kulit pie asin

R4

R3

R2

=1

No

10
N
12
13
14
15
16
17
18
19
20

4

H] m2 m3

2]
22

23
24

25
26

27

28
20

30

131

103

103

75
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