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FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

 

Hari/Tanggal :  

Nama             :  

Petunjuk        :  

              Dihadapan saudara disajikan oatmeal dengan sebelum mencicipi setiap 

jenis oatmeal, kumur terlebih dahulu dengan air minum yang disediakan buang air 

kumuran untuk menetralkan Indera perasa, lalu istirahatkan sebentar sebelum 

mencicipi oatmeal berikutnya. Saudara diminta untuk memberikan penilaian 

organoleptic pada tabel yang telah disajikan dengan menggunakan deskripsi 

sebagai berikut ini : 

1 = Sangat tidak suka  

2= Tidak suka 

3= Agak suka 

4= Suka 

5= Sangat suka  

Penilaian 350 351 352 

Rasa    

Aroma    

Tekstur    

Warna    
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