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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Rata-rata Uji Organoleptik 

1. Warna 

Nomor A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

1 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3 

2 5 4 4,5 3 4 3,5 2 3 2,5 

3 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3 

4 3 4 3,5 3 4 3,5 3 2 2,5 

5 4 4 4 5 4 4,5 4 3 3,5 

6 3 3 3 4 3 3,5 3 4 3,5 

7 4 4 4 3 3 3 4 3 3,5 

8 4 4 4 4 3 3,5 3 2 2,5 

9 3 3 3 4 4 4 2 3 2,5 

10 3 4 3,5 3 3 3 3 3 3 

11 4 4 4 3 4 3,5 3 4 3,5 

12 3 4 3,5 4 3 3,5 3 4 3,5 

13 3 3 3 3 3 3 2 3 2,5 

14 4 3 3,5 4 3 3,5 3 4 3,5 

15 4 4 4 4 3 3,5 3 4 3,5 

16 5 4 4,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

17 3 2 2,5 3 4 3,5 3 3 3 

18 4 3 3,5 3 2 2,5 4 3 3,5 

19 4 4 4 2 3 2,5 3 4 3,5 

20 3 4 3,5 3 3 3 3 2 2,5 

21 4 4 4 3 4 3,5 3 3 3 

22 4 2 3 2 3 2,5 3 2 2,5 

23 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3 

24 4 4 4 3 2 2,5 3 2 2,5 

25 4 3 3,5 3 2 2,5 2 2 2 

Rata-rata  3,62   3,22   3,0 
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2. Tekstur 

Nomor A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

1 3 3 3 4 3 3,5 2 2 2 

2 3 4 3,5 3 3 3 3 2 2,5 

3 4 3 3,5 3 2 2,5 2 3 2,5 

4 3 3 3 4 5 4,5 2 3 2,5 

5 3 4 3,5 3 4 3,5 2 3 2,5 

6 3 4 3,5 3 4 3,5 2 2 2 

7 4 3 3,5 3 3 3 2 3 2,5 

8 4 5 4,5 3 3 3 3 3 3 

9 5 4 4,5 3 4 3,5 2 2 2 

10 4 4 4 3 3 3 2 3 2,5 

11 4 4 4 3 3 3 2 2 2 

12 3 3 3 3 2 2,5 2 3 2,5 

13 4 4 4 4 3 3,5 2 2 2 

14 3 3 3 4 4 4 2 3 2,5 

15 4 3 3,5 3 3 3 3 2 2,5 

16 4 4 4 4 3 3,5 2 3 2,5 

17 3 2 2,5 5 4 4,5 2 3 2,5 

18 3 3 3 3 2 2,5 3 2 2,5 

19 3 4 3,5 4 3 3,5 2 3 2,5 

20 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3 

21 4 4 4 3 3 3 3 2 2,5 

22 5 4 4,5 3 3 3 2 3 2,5 

23 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

24 4 4 4 4 4 4 2 2 2 

25 4 3 3,5 4 2 3 3 2 2,5 

Rata-rata  3,56   3,3   2,44 
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3. Rasa 

Nomor A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

1 5 3 4 4 3 3,5 3 4 3,5 

2 4 2 3 3 3 3 3 3 3 

3 3 3 3 4 3 3,5 2 3 2,5 

4 3 5 4 3 2 2,5 2 3 2,5 

5 3 4 3,5 4 3 3,5 2 3 2,5 

6 3 3 3 2 3 2,5 3 4 3,5 

7 4 3 3,5 4 3 3,5 2 3 2,5 

8 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

9 3 4 3,5 4 3 3,5 4 3 3,5 

10 2 3 2,5 2 3 2,5 3 2 2,5 

11 3 3 3 3 4 3,5 3 2 2,5 

12 3 3 3 2 3 2,5 3 3 3 

13 4 5 4,5 4 4 4 2 3 2,5 

14 3 4 3,5 4 3 3,5 3 2 2,5 

15 4 3 3,5 3 3 3 2 3 2,5 

16 3 3 3 3 4 3,5 4 2 3 

17 4 5 4,5 3 4 3,5 3 3 3 

18 3 3 3 3 2 2,5 3 2 2,5 

19 4 4 4 4 4 4 3 2 2,5 

20 3 3 3 3 3 3 2 3 2,5 

21 4 3 3,5 3 3 3 2 3 2,5 

22 4 3 3,5 3 4 3,5 2 3 2,5 

23 3 2 2,5 4 3 3,5 3 3 3 

24 3 3 3 3 3 3 3 2 2,5 

25 3 2 2,5 2 3 2,5 3 3 3 

Rata-rata  3,32   3,18   2,76 
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4. Aroma 

Nomor A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

1 3 4 3,5 3 3 3 3 4 3,5 

2 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3 

3 3 3 3 4 2 3 4 2 3 

4 4 3 3,5 3 3 3 3 4 3,5 

5 5 4 4,5 4 3 3,5 3 4 3,5 

6 4 5 4,5 3 4 3,5 3 3 3 

7 4 4 4 3 3 3 3 2 2,5 

8 3 3 3 4 4 4 3 4 3,5 

9 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

10 3 3 3 2 3 2,5 2 3 2,5 

11 4 3 3,5 3 4 3,5 3 3 3 

12 3 4 3,5 3 3 4 2 3 2,5 

13 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5 

14 5 4 4,5 4 3 3,5 4 4 4 

15 3 3 3 2 2 2 2 3 2,5 

16 4 5 4,5 5 4 4,5 3 3 3 

17 3 4 3,5 3 3 3 3 4 3,5 

18 4 3 3,5 3 2 2,5 4 2 3 

19 3 4 3,5 3 4 3,5 3 2 2,5 

20 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

21 4 4 4 2 3 2,5 3 2 2,5 

22 3 3 3 3 3 3 3 2 2,5 

23 4 4 4 2 3 2,5 3 3 3 

24 3 3 3 3 2 2,5 3 2 2,5 

25 4 3 3,5 2 3 2,5 2 3 2,5 

Rata-rata  3,58   3,14   2,98 
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Lampiran 2. Hasil Analisis Kesukaan Panelis 

Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna Sosis Bekam 

 

ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Warna Between Groups 4.940 2 2.470 10.352 .000 

Within Groups 17.180 72 .239   

Total 22.120 74    

 
 

Warna 

Duncan
a
   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 25 3.000  

B 25 3.220  

A 25  3.620 

Sig.  .116 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25,000. 
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Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Sosis Bekam 

 

ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Tekstur Between Groups 17.180 2 8.590 37.897 .000 

Within Groups 16.320 72 .227   

Total 33.500 74    

 
 

Tekstur 

Duncan
a
   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 25 2.440  

B 25  3.300 

A 25  3.560 

Sig.  1.000 .057 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25,000. 
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Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Sosis Bekam 

 

ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Rasa Between Groups 4.247 2 2.123 9.591 .000 

Within Groups 15.940 72 .221   

Total 20.187 74    

 
 

Rasa 

Duncan
a
   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 25 2.760  

B 25  3.180 

A 25  3.320 

Sig.  1.000 .296 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25,000. 
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Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Sosis Bekam 

 

ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Aroma Between Groups 4.827 2 2.413 8.543 .000 

Within Groups 20.340 72 .283   

Total 25.167 74    

 
 

Aroma 

Duncan
a
   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 25 2.980  

B 25 3.140  

A 25  3.580 

Sig.  .291 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25,000. 
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Lampiran 3. 

Form Uji Organoleptik 

Nama Panelis : 

 

Tanggal Pengujian : 

 

Instruksi  : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, rasa, 

dan aroma sosis bekam (belut dan kacang merah) pada setiap kode 

berdasarkan tingkat kesukaan yang anda anggap paling cocok. Pada 

setiap panelis yang akan mencicipi, minum air putih terlebih dahulu. 

Nyatakan penilaian anda dengan skala sebagai berikut : 

a. Amat sangat suka  : 5 

b. Sangat suka   : 4 

c. Suka    : 3 

d. Kurang suka   : 2 

e. Tidak suka   : 1 

No. 
Kode 

Bahan 

Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Rasa Aroma 

1.      

2.      

3.      

4.      

5.      

6.      
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Lampiran 4. 

PERNYATAAN 

 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

 Nama  : Popy Aulia 

 NIM  : P01031219142 

Menyatakan bahwa data penelitian yang terdapat di skripsi saya adalah 

benar saya ambil dan bila tidak saya bersedia mengikuti ujian ulang (ujian 

utama saya dibatalkan). 

 

 

Yang membuat 

pernyataan, 

 

 

 

( Popy Aulia ) 
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Lampiran 5. 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

 

Nama Lengkap : Popy Aulia 

Tempat/Tgl Lahir : Medan, 19 April 2001 

Jumlah Anggota Keluarga : 6 (Enam) 

Alamat : Jl. Paus 6 No. 189 Blok A Griya Martubung 

II, Kel. Tangkahan, Kec. Medan Labuhan 

No Hp / Telp : 0823 6053 0119 

Riwayat Pendidikan : 1. SD Al-Washliyah 30 Medan 

  2. SMP Negeri 25 Medan 

  3. SMA Dharmawangsa Medan 

Hobby : Berenang 

Motto : Usaha, berdoa, ulangi 
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Lampiran 6. 

BUKTI BIMBINGAN SKRIPSI 

Judul : Uji Organoleptik dan Uji Kandungan Gizi 

Terhadap Sosis Bekam (Belut dan 

Kacang Merah) 

Nama Mahasiswa : Popy Aulia 

Nomor Induk Mahasiswa : P01031219142 

Program Studi : Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika 

Dosen Pembimbing : Riris Oppusunggu, S.Pd, M.Kes 

 

No. Hari/Tanggal Topik Bimbingan 

Tanda 

Tangan 

Mahasiswa 

Tanda Tangan 

Pembimbing 

1. 11 April 2022 Perkenalan dan 

diskusi mengenai 

judul 

  

2. 24 April 2022 Kelanjutan diskusi 

mengenai judul 

  

3. 31 Mei 2022 Revisi judul dan 

mengerjakan 

proposal 

  

4. 14 Juli 2022 Membahas latar 

belakang, tinjauan 

pustaka dan 

metode penelitian 

  

5. 19 Juli 2022 Revisi latar 

belakang dan resep 

  

6. 27 Juli 2022 Revisi keseluruhan 

proposal 

  

7. 06 Agustus 

2022 

Diskusi proposal   
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8. 08 Agustus 

2022 

 

Uji Panelis   

9. 16 Agustus 

2022 

Revisi gambar   

10. 26 Agustus 

2022 

Seminar proposal 

 

  

11. 1 September 
2022 

Revisi Proposal   

 

12. 5 Desember 
2022 

Revisi Proposal   

 

13. 12 Desember 
2022 

Revisi Proposal   

 

14. 26 Januari 
2023 

Fix Proposal   

 

15. 15 Maret 
2023 

Melakukan uji 
organoleptik 

  

 

16. 20 Maret 
2023 

Mengirim sosis 
bekam untuk 
dilakukan uji 
kandungan gizi 

  

17. 11 Mei 2023 Diskusi Bab IV dan 
V 

  

18. 23 Mei 2023 Diskusi Bab IV dan 
V 
 

  

19. 10 Juni 2023 Final Skripsi 
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Lampiran 7. 

Dokumentasi Hasil Uji Organoleptik 

 

   

 
PERLAKUAN A 

 
 

 
 
 

 
PERLAKUAN B 

 
 

 

 
PERLAKUAN C 
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Lampiran 8. 

Dokumentasi Hasil Uji Organoleptik (Uji Panelis) 
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