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LAMPIRAN 5 

 

LEMBAR PENILAIAN UJI ORGANOLEPTIK 
 

Konsentrasi Tepung Terigu dan Bubuk Sari Buah Nanas Terhadap 

 Hasil Jadi cookies nanas 

 

A. Identifikasi Produk 

Untuk meningkatkan citra dan kualitas nanas perlu dilakukan terobosan teknologi 

pengolahan pangan dan menggali keunggulan mutu gizi dari buah nanas tersebut. Bentuk 

olahan buah nanas untuk meningkatkan nilai tambah yaitu cookies nanas. Dalam 

penelitian ini cookies nanas dibuat dengan 4 konsentrasi (formula) antara tepung terigu 

dan bubuk sari buah nanas yang berbeda yaitu, X1 (50:50), X2 (55:45), X3 (60:40), X4 

(65:35) 

B. Prosedur Pengisian Lembar Penilaian 

1. Mohon bantuan dan ketersediaan saudara untuk mengisi seluruh kolom yang ada. 

Terimakasih atas partisipasinya sebagai panelis di penelitian kami. 

2. Bacalah prosedur pengisian lembar penilaian dengan seksama, apabila ada yang kurang 

paham silahkan bertanya pada peneliti. 

3. Isilah identitas anda di kolom yang disediakan. 

4. Dihadapan anda terdapat 4 sampel cookies nanas. Berikan penilaian atau skor terhadap 

rasa dengan cara mencicipinya, warna dengan cara dilihat, aroma dengan cara dicium 

baunya, tekstur dengan cara di raba dan kesukaan sesuai dengan selera anda. 

5. Ambil salah satu sampel cookies nanas dan silahkan coba 

6. Kemudian berilah tanda centang () dikolom nilai yang disediakan sesuai dengan nilai 

yang ingin anda berikan mulai dari rasa, warna, aroma, tekstur serta kesukaan anda 

terhadap cookies nanas. Keterangan tentang skala penilaian bisa dilihat dibawah kolom 

penilaian. 

7. Sebelum mencoba sampel cookies yang selanjutnya, silahkan meminum air putih yang 

disediakan sebagai penetralisir. 

8. Berikan penilaian  terhadap  semua sampel yang telah dicoba. 
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Identitas Panelis 

 

Nama    : .................................................................. 

Umur    : .................................................................. 

Jenis Kelamin   : .................................................................. 

Alamat   : ................................................................... 

 

Uji Organoleptik tentang Rasa 

 

No. Produk Skor  

F1 Konsentrasi tepung terigu dan bubuk sari 

buah nanas yaitu 50% : 50% 

    

F2 Konsentrasi tepung terigu dan bubuk sari 

buah nanas yaitu 55% : 45% 

    

F3 Konsentrasi tepung terigu dan bubuk sari 

buah nanas yaitu 60% : 40% 

    

F4 Konsentrasi tepung terigu dan bubuk sari 

buah nanas yaitu 65% : 35% 

    

 

Keterangan : 

Skor (1) : Manis, tidak berasa nanas (cookies nanas tidak memiliki rasa  

                Nanas sama sekali) 

Skor (2) : Manis, ada sedikit rasa nanas (cookies nanas memiliki sedikit   

                rasa nanas) 

Skor (3) : Manis, berasa nanas (cookies nanas memiliki rasa nanas  

                yang seimbang/balance dengan rasa cookies)  

Skor(4) : Manis, rasa nanas sangat dominan (cookies nanas memiliki rasa  

              nanas yang dominan)  
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Uji Organoleptik tentang warna 

 

No. Produk Skor  

F1 Konsentrasi tepung terigu dan bubuk sari 

buah nanas yaitu 50% : 50% 

    

F2 Konsentrasi tepung terigu dan bubuk sari 

buah nanas yaitu 55% : 45% 

    

F3 Konsentrasi tepung terigu dan bubuk sari 

buah nanas yaitu 60% : 40% 

    

F4 Konsentrasi tepung terigu dan bubuk sari 

buah nanas yaitu 65% : 35% 

    

 

Keterangan : 

Skor  (1) : Kuning  (cookies nanas berwarna kuning) 

Skor  (2) : Coklat kekuningan (cookies nanas berwarna coklat kekuningan) 

Skor  (3) : Coklat keemasan (cookies nanas berwarna coklat keemasan) 

Skor  (4) : Coklat (cookies nanas berwarna coklat) 
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Uji Organoleptik tentang aroma 

 

No. Produk Skor  

F1 Konsentrasi tepung terigu dan bubuk sari 

buah nanas yaitu 50% : 50% 

    

F2 Konsentrasi tepung terigu dan bubuk sari 

buah nanas yaitu 55% : 45% 

    

F3 Konsentrasi tepung terigu dan bubuk sari 

buah nanas yaitu 60% : 40% 

    

F4 Konsentrasi tepung terigu dan bubuk sari 

buah nanas yaitu 65% : 35% 

    

 

Keterangan : 

Skor  (1) : Tidak beraroma khas nanas dan cookies 

Skor  (2) : Cukup beraroma khas nanas dan cookies 

Skor  (3) : Beraroma khas nanas dan cookies 

Skor  (4) : Sangat beraroma khas nanas dan cookies 
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Uji Organoleptik tentang tekastur 

 

No. Produk Skor  

F1 Konsentrasi tepung terigu dan bubuk sari 

buah nanas yaitu 50% : 50% 

    

F2 Konsentrasi tepung terigu dan bubuk sari 

buah nanas yaitu 55% : 45% 

    

F3 Konsentrasi tepung terigu dan bubuk sari 

buah nanas yaitu 60% : 40% 

    

F4 Konsentrasi tepung terigu dan bubuk sari 

buah nanas yaitu 65% : 35% 

    

 

Keterangan : 

Skor  (1) : Renyah  (cookies nanas bertekstur renyah) 

Skor  (2) : Lembut (cookies nanas bertekstur lembut) 

Skor  (3) : Keras (cookies nanas bertekstur keras) 

Skor  (4) : Tidak Mudah Hancur (cookies nanas bertekstur tidak mudah hancur) 
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Uji Organoleptik tentang tingkat kesukaan 

 

No. Produk Skor  

F1 Konsentrasi tepung terigu dan bubuk sari 

buah nanas yaitu 50% : 50% 

    

F2 Konsentrasi tepung terigu dan bubuk sari 

buah nanas yaitu 55% : 45% 

    

F3 Konsentrasi tepung terigu dan bubuk sari 

buah nanas yaitu 60% : 40% 

    

F4 Konsentrasi tepung terigu dan bubuk sari 

buah nanas yaitu 65% : 35% 

    

 

Keterangan : 

Skor (1) : Sangat tidak suka (apabila sangat tidak suka dengan cookies nanas) 

Skor  (2) : Kurang suka (apabila kurang begitu suka denga cookies nanas) 

Skor  (3) : Suka (apabila suka dengan cookies nanas) 

Skor  (4) : Sangat suka (apabila sangat suka dengan cookies nanas ) 
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Lampiran 6 

Proses Pembuatan 

 

             Bahan F1           Bahan F2 

                              
 

               Bahan F3           Bahan F4 
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             Adonan               pencatakan 

                     
 

Hasil Jadi 
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Lampiran 7 

Pengambilan Angket 
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Lampiran 8 

Hasil Angket 

 

   

   

 
 

 


