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LAMPIRAN

Lampiran 9. Form Uji Organoleptik

Form Uji Organoleptik Bakso

Nama

Umur
Hari/Tanggal

Jenis Kelamin . Laki-Laki / Perempuan

Instruksi : Berilah tanda ( O ) pada skor penilaian anda terhadap atribut yang

diminta untuk setiap sampel

Warna

1 2 3 4 5 6
Keterangan :

1. Sangat putih 4. Agak ungu

2. Putih 5. Ungu

3. Agak putih 6. Sangat Ungu

Tekstur

1 2 3 4 5 6
Keterangan :

1. Sangat kasar 4. Halus

2. Kasar 5. Sangat halus

3. Agak kasar 6. Sangat amat halus

Kekenyalan

1 2 3 4 5 6
Keterangan ;

1. Sangat keras 4. Kenyal

2. Keras 5. Sangat kenyal

3. Agak keras 6. Sangat amat kenya
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Aroma

1 2 3 4 5 6
Keterangan ;

1. Sangat tidak beraroma daging 4. Beraroma daging

2. Tidak beraroma daging 5. Sangat beraroma daging

3. Agak beraroma daging 6. Sangat amat beraroma daging
Rasa

1 2 3 4 5 6
Keterangan :

1. Sangat tidak terasa daging
2. Tidak terasa daging
3. Agak terasa daging

4. Terasa daging
5. Sangat terasa daging
6. Sangat amat terasa daging
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Lampiran 10. Dokumentasi Penelitian

Ubi jalar ungu yang telah dikukus Proses pemasakan bakso
dan dihancurkan

Bahan-bahan yang digunakan Bakso ayam substitusi tepung tapioka
dengan ubi jalar ungu 0%, 5%, 10%,
15%, dan 20%
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Pengemasan bakso sebelum di
simpan

Pengukuran warna L*, a*, b*

Pengujian Organoleptik
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