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DAFTAR NAMA RESPONDEN 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

NO NAMA NO NAMA 

1. Pak sutrisno 16. Bu rendik 

2 Bu kami 17. Bu wono 

3. Bu sumini 18. Bu dwi 

4. Bu riski 19. Pak tono 

5. Bu roh 20. Bu sri 

6. Bu nanda 21. Pak bambang 

7. Bu nia 22. Bu dewi 

8. Bu ton 23. Bu naila 

9. Pak dika 24. Bu yah 

10. Pak sajid 25. Pak roni 

11. Bu yuli 26. Bu nurul 

12. Bu dyan 27. Bu rini 

13. Bu dyah 28. Bu rama 

14, Bu zifa 29. Bu indah 

15. Bu nah 30. Bu marlik 
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KUESIONER 

 

 

 
Bersama ini, saya mohon kesediaan anda untuk berkenan mengisi daftar kuesioner 

yang diberikan. Kuesioner ini ditujukan dengan maksud untuk kepentingan 

penyusunan penelitian dan saya menjamin sepenuhnya kerahasiaan jawaban anda. 

Informasi yang andaberikan merupakan bantuan yang berarti bagi saya dan atas 

bantuannya, saya ucapkan terima kasih. 

 
Petunjuk Pengisian Kuesioner 

1. Mohon diberi tanda checklist (√ ) pada kolom jawaban yangdianggap 

paling sesuai. 

2. Setiap pertanyaan hanya membutuhkan satu jawaban saja. 

3. Mohon memberikan jawaban yang sebenarnya. 

 
 

Identitas Responden/Panelis 
 

1. Jenis Kelamin : 

 Pria 

 Wanita 

2. Usia Responden : 

 < 20 tahun 

 20 - 25 tahun 

 > 25 tahun 

3. Pekerjaan/Kesibukan : 

 Mahasiswa 

 Ibu Rumah Tangga 

 Karyawan 

 Wiraswasta/Wirausaha 

4. Apakah   anda menyukai kue 

mangkok? 

 Ya 

 Tidak terlalu/Biasa saja 

 Tidak suka sama sekali 

5. Seberapa sering anda makan 

kue mangkok? 

 Hampir setiap hari 

 Seminggu sekali 

 Sebulan sekali 

6. Apakah anda pernah memakan 

kue mangkok dengan bahan 

campuran jagung? 

 Pernah 

 Tidak Pernah 
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1. Organoleptik dari Segi Warna 
 

 
Kue 

ke- 

Warna Kue Mangkok 

Kuning 

Pucat 

Kuning 

Muda/Cerah 
Kuning Telur Kuning Tua 

1 2 3 4 

1 (F1)     

2 (F2)     

3 (F3)     

4 (F4)     

 
2. Organoleptik dari Segi Rasa 

 

 

 
Kue ke- 

Rasa Kue Mangkok 

Tidak 

Manis 

Kurang 

Manis 
Cukup Manis Sangat Manis 

1 2 3 4 

1 (F1)     

2 (F2)     

3 (F3)     

4 (F4)     

 
3. Organoleptik dari Segi Aroma 

 

 

 

Kue ke- 

Aroma Kue Mangkok 

Tidak 

Beraroma 

Jagung 

Kurang 

Beraroma 

Jagung 

Agak 

Beraroma 

Jagung 

Beraroma 

Sangat Khas 

Jagung 

1 2 3 4 

1 (F1)     

2 (F2)     

3 (F3)     
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4 (F4)     

 

 

4. Organoleptik dari Segi Tekstur 
 

 

 
 

Kue ke- 

Tekstur Kue Mangkok 

Tidak 

Lembut 

Berpori 

Kurang 

Lembut 

Berpori 

Cukup Lembut 

Berpori 

Sangat 

Lembut 

Berpori 

1 2 3 4 

1 (F1)     

2 (F2)     

3 (F3)     

4 (F4)     

 
5. Organoleptik dari Segi Tingkat Kesukaan 

 

 
Kue ke- 

Tingkat Kesukaan pada Kue Mangkok 

Tidak Suka Kurang Suka Cukup Suka Sangat Suka 

1 2 3 4 

1 (F1)     

2 (F2)     

3 (F3)     

4 (F4)     

 

 
~~~ TERIMA KASIH ATAS PARTISIPASI ANDA ~~~ 
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