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LAMPIRAN

Lampiran 1. Form Uji Mutu Hedonik Bakso

Form Uji Mutu Sensori Bakso

Nama
Jenis Kelamin Laki-Laki / Perempuan
Umur
Hari/Tanggal
Instruksi : Berilah skor penilaian anda terhadap atribut yang diminta untuk setiap
sampel
Atribut Sensori
Kode Sampel Warna Aroma_ khas Aroma khas Kekenyalan
Daging Daun
KETERANGAN :
Skor Warna Skor Aroma Khas Daging
1 Abu-abu gelap 1 Sangat tidak beraroma daging
2 Abu-abu kehijauan 2 Tidak beraroma daging
3 Abu-abu agak kehijauan 3 Agak beraroma daging
4 Abu-abu 4 Beraroma daging
5 Abu-abu cerah 5 Sangat beraroma daging
6 Abu-abu sangat cerah 6 Amat sangat beraroma daging

Skor Aroma Khas Daun

: Sangat tidak beraroma daun
Tidak beraroma daun
Agak beraroma daun
Beraroma daun
Sangat beraroma daun
Amat sangat beraroma daun

o Ok WwN B

Skor Kekenyalan

o Ok WDN

Tidak Kenyal
Kurang kenyal
Agak kenyal
Kenyal

Sangat kenyal
Amat sangat kenyal
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Lampiran 2. Dokumentasi Penelitian

Daging giling Bahan tambahan dan bumbu

Penggiligan Adonan bakso

Perebusan bakso Bakso dengan penambahan BDC
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Pengukuran pH bakso Pengujian susut masak bakso

Uji Organoleptik Bakso Foto bersama panelis
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