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Lampiran 4: Lembar Kuisioner 

 

LEMBAR PENILAIAN UJI ORGANOLEPTIK 

PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG KACANG HIJAU 

(VIGNA RADIATA L) TERHADAP HASIL JADI COOKIES 

 
A. Identifikasi Produk 

Cookies Tepung Kacang Hijau merupakan hasil dari inovasi baru 

produk cookies dengan bahan dasar margarin, butter, gula halus, telur, 

maizena, susu bubuk, dan tepung terigu protein rendah ditambah tepung 

kacang hijau dengan takaran sebagai berikut : 

Sampel A = cookies tanpa penambahan tepung kacang hijau 

Sampel B = cookies dengan penambahan tepung kacang hijau 25% 

Sampel C = cookies dengan penambahan tepung kacang hijau 50% 

Sampel D = cookies dengan penambahan tepung kacang hijau 75% 

 

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 tepung kacang hijau. 

Berikan penilaian atau skor terhadap rasa dengan cara mencicipinya, 

warna dengan cara dilihat, aroma dengan cara mencium baunya, 

tekstur dengan cara meraba/merasakan dan kesukaan sesuai dengan 

selera anda. 

5. Ambil salah satu sampel cookies tepung kacang hijau dan silahkan 

dicoba. 

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 tepung kacang 

hijau. Keterangan tentang skala penilaian bisa dilihat dibawah kolom 

penilaian. 

7. Sebelum mencoba sampel cookies tepung kacang hijau 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 

1 2 3 4 

X0 Cookies tanpa penambahan tepung 

kacang hijau 

    

X1 Cookies dengan penambahan tepung 

kacang hijau 25% 

    

X2 Cookies dengan penambahan tepung 

kacang hijau 50% 

    

X3 Cookies dengan penambahan tepung 

kacang hijau 75% 

    

 

Keterangan : 

Skor (1): Manis, tidak berasa kacang hijau (rasa kacang hijau tidak 

ada sama sekali)  

Skor (2): Manis, ada sedikit rasa kacang hijau (kacang hijau sedikit 

terasa)  

Skor (3): Manis, berasa kacang hijau (rasa kacang hijau cukup 

dominan)  

Skor (4): Manis, rasa kacang hijau sangat terasa (rasa kacang hijau 

sangat tajam)  
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Uji Organoleptik tentang Warna 
 

No. 

 

Produk 

Skor 

1 2 3 4 

X0 Cookies tanpa penambahan tepung 

kacang hijau 

    

X1 Cookies dengan penambahan tepung 

kacang hijau 25% 

    

X2 Cookies dengan penambahan tepung 

kacang hijau 50% 

    

X3 Cookies dengan penambahan tepung 

kacang hijau 75% 

    

 

Keterangan: 

Skor (1): Coklat Tua  

Skor (2): Coklat Muda 

Skor (3): Kuning Kecoklatan 

Skor (4): Kuning 

 

Uji Organoleptik tentang Aroma 
 

No. 

 

Produk 

Skor 

1 2 3 4 

X0 Cookies tanpa penambahan tepung 

kacang hijau 

    

X1 Cookies dengan penambahan tepung 

kacang hijau 25% 

    

X2 Cookies dengan penambahan tepung 

kacang hijau 50% 

    

X3 Cookies dengan penambahan tepung 

kacang hijau 75% 

    

 

Keterangan: 

Skor (1): Tidak beraroma khas cookies dan kacang hijau 

Skor (2): Cukup beraroma khas cookies dan kacang hijau  

Skor (3): Beraroma khas cookies dan kacang hijau 

Skor (4): Sangat beraroma khas cookies dan kacang hijau 
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Uji Organoleptik tentang Tekstur 
 

No. 

 

Produk 

Skor 

1 2 3 4 

X0 Cookies tanpa penambahan tepung 

kacang hijau 

    

X1 Cookies dengan penambahan tepung 

kacang hijau 25% 

    

X2 Cookies dengan penambahan tepung 

kacang hijau 50% 

    

X3 Cookies dengan penambahan tepung 

kacang hijau 75% 

    

 

Keterangan : 

Skor (1): Keras (saat dikunyah susah hancur) 

Skor (2): Remah sedikit keras (saat dikunyah, butir-butir remah 

sedikit keras) 

Skor (3): Remah lembut (saat dikunyah mudah hancur) 

Skor (4): Remah sangat lembut (saat dikunyah remah sangat lembut 

ketika ditelan)  

 

Uji Organoleptik tentang Tingkat Kesukaan 
 

No. 

 

Produk 

Skor 

1 2 3 4 

X0 Cookies tanpa penambahan tepung 

kacang hijau 

    

X1 Cookies dengan penambahan tepung 

kacang hijau 25% 

    

X2 Cookies dengan penambahan tepung 

kacang hijau 50% 

    

X3 Cookies dengan penambahan tepung 

kacang hijau 75% 

    

 

Keterangan: 

Skor (1): Tidak suka 

Skor (2): Cukup suka 

Skor (3): Suka 

Skor (4): Sangat suka 
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Lampiran 5: Lembar Hasil Uji Organoleptik 

Uji Organoleptik Tentang Rasa 
No X0 

(Tanpa 

Perlakuan) 

X1 

(Perlakuan 

25%) 

X2 

(Perlakuan 

50%) 

X3 

(Perlakuan 

75%) 

1     

2     

3     

4     

5     

6     

7     

8     

9     

10     

11     

12     

13     

14     

15     

16     

17     

18     

19     

20     

21     

22     

23     

24     

25     

26     

27     

28     

29     

30     

31     

32     

33     
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34     

35     

36     

37     

38     

39     

40     

41     

42     

43     

44     

45     

46     

47     

48     

49     

50     

Total      

 
Keterangan : 

Skor (1): Manis, tidak berasa kacang hijau (rasa kacang hijau tidak 

ada sama sekali)  

Skor (2): Manis, ada sedikit rasa kacang hijau (kacang hijau sedikit 

terasa)  

Skor (3): Manis, berasa kacang hijau (rasa kacang hijau cukup 

dominan)  

Skor (4): Manis, rasa kacang hijau sangat terasa (rasa kacang hijau 

sangat tajam)  
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Uji Organoleptik Tentang Warna 
No X0 

(Tanpa 

Perlakuan) 

X1 

(Perlakuan 

25%) 

X2 

(Perlakuan 

50%) 

X3 

(Perlakuan 

75%) 

1     

2     

3     

4     

5     

6     

7     

8     

9     

10     

11     

12     

13     

14     

15     

16     

17     

18     

19     

20     

21     

22     

23     

24     

25     

26     

27     

28     

29     

30     

31     

32     

33     

34     
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35     

36     

37     

38     

39     

40     

41     

42     

43     

44     

45     

46     

47     

48     

49     

50     

Total      

 

Keterangan : 

Skor (1): Coklat Tua  

Skor (2): Coklat Muda 

Skor (3): Kuning Kecoklatan 

Skor (4): Kuning 
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Uji Organoleptik Tentang Aroma 
No X0 

(Tanpa 

Perlakuan) 

X1 

(Perlakuan 

25%) 

X2 

(Perlakuan 

50%) 

X3 

(Perlakuan 

75%) 

1     

2     

3     

4     

5     

6     

7     

8     

9     

10     

11     

12     

13     

14     

15     

16     

17     

18     

19     

20     

21     

22     

23     

24     

25     

26     

27     

28     

29     

30     

31     

32     

33     

34     
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35     

36     

37     

38     

39     

40     

41     

42     

43     

44     

45     

46     

47     

48     

49     

50     

Total      

 

Keterangan : 

Skor (1): Tidak beraroma khas cookies dan tepung kacang hijau 

Skor (2): Cukup beraroma khas cookies dan tepung kacang hijau 

Skor (3): Beraroma khas cookies dan tepung kacang hijau 

Skor (4): Sangat beraroma khas cookies dan tepung kacang hijau 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



101 
 

 
 

Uji Organoleptik Tentang Tekstur 
No X0 

(Tanpa 

Perlakuan) 

X1 

(Perlakuan 

25%) 

X2 

(Perlakuan 

50%) 

X3 

(Perlakuan 

75%) 

1     

2     

3     

4     

5     

6     

7     

8     

9     

10     

11     

12     

13     

14     

15     

16     

17     

18     

19     

20     

21     

22     

23     

24     

25     

26     

27     

28     

29     

30     

31     

32     

33     

34     
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35     

36     

37     

38     

39     

40     

41     

42     

43     

44     

45     

46     

47     

48     

49     

50     

Total      

 

Keterangan : 

Skor (1): Keras (saat dikunyah susah hancur) 

Skor (2): Remah sedikit keras (saat dikunyah, butir-butir remah 

sedikit keras) 

Skor (3): Remah lembut (saat dikunyah mudah hancur) 

Skor (4): Remah sangat lembut (saat dikunyah remah sangat lembut 

ketika ditelan)  
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Uji Organoleptik Tingkat Kesukaan 
No X0 

(Tanpa 

Perlakuan) 

X1 

(Perlakuan 

25%) 

X2 

(Perlakuan 

50%) 

X3 

(Perlakuan 

75%) 

1     

2     

3     

4     

5     

6     

7     

8     

9     

10     

11     

12     

13     

14     

15     

16     

17     

18     

19     

20     

21     

22     

23     

24     

25     

26     

27     

28     

29     

30     

31     

32     

33     

34     



104 
 

 
 

35     

36     

37     

38     

39     

40     

41     

42     

43     

44     

45     

46     

47     

48     

49     

50     

Total      

 

Keterangan : 

Skor (1): Tidak suka  

Skor (2): Cukup suka 

Skor (3): Suka 

Skor (4): Sangat suka 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



105 
 

 
 

Lampiran 6: Surat Permohonan Ijin Peneliti 
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Lampiran 7: Surat Keterangan Penelitian 
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Lampiran 8: Lembar Kuisioner Panelis Terlatih 
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Lampiran 9: Lembar Kuisioner Panelis Tidak Terlatih 
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Lampiran 10: Dokumentasi  

1. Proses pembuatan 

tepung kacang hijau 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Proses pembuatan 

cookies tepung kacang hijau 
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3. Hasil jadi cookies 

tepung kacang hijau 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. Pengambilan data 

panelis terlatih  
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5. Pengambilan data 

panelis tidak terlatih  
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