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LAMPIRAN
Lampiran 1. Lembar Uji Preferrensi

LEMBAR PENILAIAN UJI PREFERENS!
(SAMBAL IKAN CAKALANG ASAP)

Nama

Usmnur

w i

Jenis Kelamin : L/P (Lingkari salah satu)

PETUNJUK

a Mnumiah air mineral sebelum mencicgs produk

b Copt produk yang disediakan saty per saty

c Anda TIDAK BOLEH MEMBANDINGKAN produk

d Fendaan tap produk BOLEH SAMA

e Gunakan aif mineral sebagai penetral tap mencicip: satu produk

Andz dwminta memberikan pendasan kesukaan terhadap masng-masing produk. Mohon i kolom
kriteria kesukaan di bawah ini tdengan menggunakan skalas angka 1-5 sesuai dengan perdaan
anda dengan keterangan sebaga berkut

1 = Sangat Tidak Suka

2 = Tigdak Suka

3 = Netral

4 = Suka

5 = Sangat Suka
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