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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Formulir Uji Organoleptik 

FORM UJI ORGANOLEPTIK 

Nama Panelis  : 

Tanggal Pengujian  : 

Instruksi  : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, aroma 

dan rasa pada terhadap pempek ikan tenggiri dengan 

penambahan jamur tiram sebagai makanan selingan, pada 

setiap kode sampel 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  Aroma Rasa Tekstur 

1 0,677     

2 0,485     

3 0,185     

4 0,556     

5 0,851     

6 0,371     
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Lampiran 2. Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap 

Warna Pempek Ikan Tenggiri Dengan Penambahan Jamur Tiram 

Panelis 
Jenis Perlakuan 

A1 A2 
Rata-
rata 

B1 B2 
Rata-
rata 

C1 C2 
Rata-
rata 

1 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

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

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

4 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

5 3 3 3 3 3 3 2 2 2 

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

7 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

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

9 5 5 5 4 4 4 5 5 5 

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

11 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

12 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

13 1 1 1 3 3 3 4 4 4 

14 3 3 3 2 2 2 3 3 3 

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

16 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

17 3 3 3 3 3 3 5 5 5 

18 3 3 3 4 4 4 5 5 5 

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

20 2 2 2 4 4 4 3 5 4 

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

22 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

23 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

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

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

Jumlah 79 82 80,5 89 91 90 92 101 96,5 

Rata-
rata 

3,16 3,28 3,22 3,56 3,64 3,6 3,68 4,04 3,86 
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Lampiran 3. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna Pempek Ikan Tenggiri 

Dengan Penambahan Jamur Tiram 

Descriptives 

Kesukaan warna 

 

  

 
 

N 

 

 
 

Mean 

 
 

Std. 

Deviation 

 
 

Std. 
Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

 
 

Minim 
um 

 
 

Maximu 
m 

Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

A 
 

20 

 

3.0500 

 

.70524 

 

.15770 

 

2.7199 

 

3.3801 

 

2.00 

 

4.00 

B 
20 3.5500 .42612 .09528 3.3506 3.7494 3.00 4.00 

C 20 3.7750 .37958 .08488 3.5974 3.9526 3.00 4.50 

Tot 
al 

 
60 

 
3.4583 

 
.59867 

 
.07729 

 
3.3037 

 
3.6130 

 
2.00 

 
4.50 

Kesukaan warna 

ANOVA 

 Sum of 
Squares 

df 
Mean 

Square 
F Sig. 

warna Between 
Groups 

5.508 2 2.754 
10.03 

9 
.000 

 Within 
Groups 

15.638 57 .274 

 Total 21.146 59  

 

Kesukaan warna 
Duncan 

 

Perlakuan 

 

N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 20 3.7750  

B 20  3.5500 

A 20  3.0500 

Sig.  1.000 .180 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed
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Lampiran 4. Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap 

Tekstur Pempek Ikan Tenggiri Dengan Penambahan Jamur Tiram 

Panelis 
Jenis Perlakuan 

A1 A2 
Rata-
rata 

B1 B2 
Rata-
rata 

C1 C2 
Rata-
rata 

1 2 2 2 3 3 3 3 3 3 

2 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

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

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

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

6 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

7 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

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

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

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

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

12 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

13 2 2 2 2 2 2 4 4 4 

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

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

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

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

18 3 3 3 3 3 3 5 5 5 

19 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

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

21 2 2 2 4 4 4 4 4 4 

22 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

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

24 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

25 2 2 2 3 3 3 4 4 4 

Jumlah 71 73 72 80 81 80,5 92 94 93 

Rata-
rata 

2,84 2,92 2,88 3,2 3,24 3,22 3,68 3,76 3,72 
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Lampiran 5. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Pempek 

Ikan Tenggiri Dengan Penambahan Jamur Tiram 

 
Descriptive 

Kesukaan Tekstur 

  
 
 

N 

 
 
 

Mean 

 
 

Std. 

Deviation 

 
 

Std. 
Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

 
 

Minimu 
m 

 
 

Maximu 
m 

Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

A 20 3.4500 .66689 .14912 3.1379 3.7621 2.00 4.00 

B 20 3.6000 .50262 .11239 3.3648 3.8352 3.00 4.50 

C 20 3.7000 .47016 .10513 3.4800 3.9200 3.00 5.00 

Tota 
l 

60 3.5833 .55362 .07147 3.4403 3.7263 2.00 5.00 

 
Kesukaan Tekstur 

Anova 

 Sum of 
Squares 

 
df 

Mean 
Square 

 
F 

 
Sig. 

tekstur Between 
Groups 

.633 2 .317 1.034 .362 

 Within Groups 17.450 57 .306 

 Total 18.083 59  

 
 

Kesukaan tekstur 

Duncan 

 
Perlakuan 

 
N 

Subset for alpha = 0.05 

1 

C 20 3.7000 

B 20 3.6000 

A 20 3.4500 

Sig.  .183 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 



57 

 

Lampiran 6. Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap 

Rasa Pempek Ikan Tenggiri Dengan Penambahan Jamur Tiram 

Panelis 
Jenis Perlakuan 

A1 A2 
Rata-
rata 

B1 B2 
Rata-
rata 

C1 C2 
Rata-
rata 

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

2 4 4 4 5 5 5 4 4 4 

3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

5 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

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

7 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

8 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

9 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

10 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

11 2 2 2 3 3 3 4 4 4 

12 3 3 3 2 2 2 3 3 3 

13 2 2 2 2 2 2 3 3 3 

14 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

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

16 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

17 2 2 2 3 3 3 4 4 4 

18 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

19 2 2 2 3 3 3 4 4 4 

20 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

21 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

22 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

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

24 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

25 3 3 3 4 4 4 5 5 5 

Jumlah 76 78 77 84 85 84,5 90 92 91 

Rata-
rata 

3,04 3,12 3,08 3,36 3,4 3,38 3,6 3,68 3,64 
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Lampiran 7. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Pempek 

Ikan Tenggiri Dengan Penambahan Jamur Tiram 

 
Descriptives 

Kesukaan Rasa 

  
 
 

N 

 
 
 

Mean 

 
Std. 

Deviatio 
n 

 
 

Std. 
Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

 
 
Minimu 

m 

 
 
Maximu 

m 
Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

A 20 3.1500 .65091 .14555 2.8454 3.4546 2.00 4.00 

B 20 3.4750 .85031 .19013 3.0770 3.8730 2.00 4.50 

C 20 3.7000 .63660 .14235 3.4021 3.9979 3.00 5.00 

Total 60 3.4417 .74271 .09588 3.2498 3.6335 2.00 5.00 

 
Kesukaan Rasa 

Anova 

 Sum of 
Squares 

 
df 

Mean 
Square 

 
F 

 
Sig. 

Rasa Between 
Groups 

3.058 2 1.529 2.956 .060 

 Within 
Groups 

29.487 57 .517 

 Total 32.546 59  

 
Kesukaan Rasa 

Duncan 

 
Perlakuan 

 
N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 20 3.7000  

B 20 3.4750 3.4750 

A 20  3.1500 

Sig.  .158 .327 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 8. Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap 

Aroma Pempek Ikan Tenggiri Dengan Penambahan Jamur Tiram 

Panelis 
Jenis Perlakuan 

A1 A2 
Rata-
rata 

B1 B2 
Rata-
rata 

C1 C2 
Rata-
rata 

1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

2 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

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

5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

6 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

7 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

8 3 3 3 4 4 4 5 5 5 

9 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

10 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

11 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

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

13 3 3 3 2 2 2 4 4 4 

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

15 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

16 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

17 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

18 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

19 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

20 3 3 3 3 3 3 5 5 5 

21 2 2 2 3 3 3 3 3 3 

22 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

23 2 2 2 4 4 4 4 4 4 

24 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

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

Jumlah 77 78 77,5 86 87 86,5 92 94 93 

Rata-
rata 

3,08 3,12 3,1 3,44 3,48 3,46 3,68 3,76 3,72 
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Lampiran 9. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Pempek 

Ikan Tenggiri Dengan Penambahan Jamur Tiram 

 
Descriptives 

Kesukaan Aroma 

  

 
 

N 

 

 
 

Mean 

 

 
Std. 

Deviation 

 

 
Std. 
Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

 

 
 
Minimum 

 

 
 
Maximum 

Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

A 20 3.0000 .64889 .14510 2.6963 3.3037 2.00 4.00 

B 20 3.4000 .68056 .15218 3.0815 3.7185 2.00 4.50 

C 20 3.5750 .46665 .10435 3.3566 3.7934 3.00 4.00 

Total 60 3.3250 .64325 .08304 3.1588 3.4912 2.00 4.50 

 
Kesukaan Aroma 

Anova 
 

 Sum of 
Squares 

 
Df 

Mean 
Square 

 
F 

 
Sig. 

aroma Between 
Groups 

3.475 2 1.738 4.730 .013 

 Within 
Groups 

20.938 57 .367 

 Total 24.412 59  

 
Kesukaan Aroma 

Duncan 
 

 
 
Perlakuan 

 
 

N 

 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 
20 3.5750 

 

B 20 
 

3.4000 

A 20 
 

3.0000 

Sig.  
1.000 .365 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 10. Dokumentasi Hasil Produk 
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Perlakuan A     Perlakuan B 

   
 
 
Perlakuan C     Perlakuan D 
 

   
 
 
Perlakuan E 
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Lampiran 11. Dokumentasi Uji Organoleptik 
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Lampiran 12. Hasil Uji Kimia 
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Lampiran 13. Daftar Riwayat Hidup 

 

Daftar Riwayat Hidup 

 

Nama Lengkap  : Melly Juwita Syahputri 

Tempat/Tanggal Lahir : Lubuk Pakam, 04 Mei 2001 

Nama Orang Tua : 

1. Ayah   : Guntur Andika Syahputra 

2. Ibu    : Sri Asmawati 

Pekerjaan Orang Tua : 

1. Ayah   : Buruh Harian Lepas 

2. Ibu    : Ibu Rumah Tangga 

Jumlah Saudara  : 3 Bersaudara 

Alamat Rumah  : Jln. Pantai Labu, Lubuk Pakam, Deli Serdang 

No. Telp/Hp   : 0812 6094 8012 

Riwayat Pendidikan  : 1. SD Negeri 105358 Sekip 

   2. SMP Negeri 1 Lubuk Pakam 

   3. SMA Negeri 1 Lubuk Pakam 

   4. Poltekkes Kemenkes RI Medan Jurusan 

       Gizi 

Hobi    : Olahraga 

Motto    : Do your best and be grateful with what you 

      have 
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Lampiran 14. Surat EC (Ethical Clearance) 
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