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LAMPIRAN 

 
 

Lampiran 1. Kuisioner Uji Organoleptik 

 
KUISIONER UJI ORGANOLEPTIK KEJU KERAS YANG DILAPISI 

EDIBLE FILM BERBAHAN DASAR WHEY DENGAN KOMBINASI 

TEPUNG KONJAK 

Nama Panelis : ………………………………… Tanggal 
Kode Sampel : ……………………………….... 

 
PETUNJUK UMUM 

 
Berilah tanda silang (x) pada garis berikut menurut penilaian anda 
setelah membaca petunjuk 

Aroma Susu : Identifikasi kekuatan aroma susu pada edible film 
Kesukaan : Beri penilaian terhadap kesukaan edible film secara umum 

berdasarkan kesukaan terhadap tekstur keju, aroma susu 
dan warna keju. 

 
Tekstur 
Sangat Keras Sangat Lembut 

1 6 
 

Aroma Susu 
Aroma susu sangat Kuat Aroma susu sangat lemah 

 

6 
 

 

Warna 
Sangat putih Sangat kuning 

 
1 6 

 
 

Kesukaan 
Sangat tidak suka Sangat suka 

1 6
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