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Latar Belakang : Pengembangan makanan dengan bahan pangan ikan gabus akan 

melengkapi dan memperkaya komposisi dan kandungan gizi makanan tersebut, terutama 

protein. salah satu olahan ikan yang paling sering kita jumpai dan sering kita konsumsi adalah 

kerupuk. Penambahan tepung dalam pembuatan kerupuk ikan gabus bisa menambah daya 

terima kerupuk tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima kerupuk ikan 

gabus dengan penambahan tepung sagu. 

 

Metode : Jenis penelitian ini adalah eksperiment. dilakukan pada  Juli 2019, penelitian ini 

menggunakan 3 jenis formulasi yaitu P1 (70% ikan gabus 30% tepung sagu) P2 (80% ikan 

gabus 20% tepung sagu) dan P3 (90% ikan gabus 10% tepung sagu) dengan jumlah panelis 

sebanyak 40 orang dengan kriteria panelis terlatih, data yang diambil dalam penelitian ini 

adalah data daya terima  menggunakan form organleptik uji skala hedonic 1-3. 

 

Hasil : Penerimaan panelis berdasarkan atribut warna kerupuk ikan gabus pada rentang tidak 

menarik sampai sangat menarik, sebagian besar (90,0%) memilih produk P3. Penerimaan 

panelis berdasarkan atribut aroma kerupuk ikan gabus pada rentang tidak suka sampai sangat 

suka , sebagian besar (92,5%) memilih produk P2, Penerimaan panelis berdasarkan atribut 

rasa kerupuk ikan pada rentang enak sampai sangat enak, sebagian besar  (92,5%) memilih 

produk P3 Penerimaan panelis berdasarkan atribut kerenyahan kerupuk ikan pada rentang 

renyah sampai sangat renyah, sebagian besar (97,5%) memilih produk P3. Berdasarkan 

gabungan semua atribut, panelis lebih menyukai produk P3, selanjutnya produk P2 dengan 

produk P1 dengan nilai rata-rata 2,32. 
 
Penelitian ini menyarankan kepada peneliti selanjutnya untuk melakukan analisis kandungan 

gizi dan melakukan penentuan masa simpan. 
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Lampiran 1. Formulir Organoleptik 

No   : 

Nama Panelis  : 

Hari/Tanggal   : 

Nama Produk   : Kerupuk  

Petunjuk Pengisian 

1. Penilaian Terhadap Warna  

Amatilah semua warna produk, berikan penilaian anda sesuai dengan kolom berikut dan 

berikan tanda check list () 

Penilaian terhadap 

warna 

Kerupuk 
Komentar 

P1 P2 P3 

Sangat menarik     

Menarik     

Tidak menarik     

 

2. Penilaian Terhadap Aroma 

Untuk penilaian aroma, lakukan dengan cara mencium pada masing-masing sampel 

kemudian berikan penilaian sesuai dengan tingkat kesukaan anda dan berikan tanda check 

list () pada kolom 

Penilaian Terhadap 

Aroma 

Kerupuk 
Komentar 

P1 P2 P3 

Sangat suka     

Suka     

Tidak suka     

 

 

 



3. Penilaian Terhadap Rasa  

Untuk penilaian rasa, lakukan pencicipan terhadap setiap produk dan berikan tanda 

check list () pada kolom 

Penilaian Terhadap 

Rasa 

Kerupuk 
Komentar 

P1 P2 P3 

Sangat enak     

Enak     

Tidak enak     

 

4. Penilaian Terhadap Kerenyahan 

Untuk penilaian terhadap kerenyahan, tariklah/tekan mie dengan kedua jari tangan 

kemudian tanda check list () pada kolom 

Penilaian 

Tekstur/Kerenyahan 

Kerupuk 
Komentar 

P1 P2 P3 

Sangat renyah     

Renyah     

Tidak renyah     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 2. Master Tabel Penelitian 
        

              
No Inisial 

panelis 

Warna Aroma Rasa Kerenyahan 

P1 P2 P3 P1 P2 P3 P1 P2 P3 P1 P2 P3 

1 E 2 2 2 1 2 3 1 3 3 2 2 2 

2 HA 1 1 1 3 2 3 3 3 3 3 2 3 

3 NF 2 2 3 3 2 2 2 2 3 3 3 3 

4 NHA 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 

5 N 3 2 3 3 2 3 3 2 3 3 2 3 

6 CM 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 3 

7 PWS 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 3 

8 F 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 

9 L 1 2 2 1 2 2 2 1 3 2 1 2 

10 NE 2 2 3 1 2 3 3 3 3 2 3 3 

11 BP 2 3 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 

12 AS 2 3 3 3 2 3 2 3 3 1 3 2 

13 I 1 2 2 1 2 3 2 2 3 3 2 2 

14 A 1 2 2 2 2 3 2 2 3 2 2 3 

15 TB 2 2 2 2 2 1 2 2 3 2 2 3 

16 T 2 2 1 3 1 1 1 3 3 3 3 3 

17 NA 1 2 3 2 3 2 2 3 3 2 3 3 

18 IPP 2 3 3 2 2 2 2 2 3 1 2 3 

19 F 2 2 2 2 3 2 2 3 2 2 3 2 

20 H 1 1 1 2 2 2 2 1 3 2 2 2 

21 RM 1 2 3 3 2 2 2 1 2 2 2 3 

22 RO 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 

23 EJ 2 2 2 3 2 3 2 2 3 3 2 3 

24 IPH 2 1 2 2 2 2 2 2 2 1 1 2 

25 SM 2 2 2 2 2 1 2 3 3 3 3 3 

26 Y 2 2 2 1 2 3 1 2 3 1 2 3 

27 E 1 3 2 3 2 1 1 3 2 3 2 2 

28 ERA 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

29 RRP 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 2 2 

30 HNS 2 2 3 3 2 3 2 2 3 2 2 2 

31 E 2 2 3 2 2 2 1 2 2 1 2 2 

32 EM 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 3 

33 IRP 2 1 2 2 2 3 2 1 3 2 2 2 

34 AP 2 3 2 2 1 1 3 1 2 3 2 2 

35 PS 2 1 3 3 2 1 2 3 3 2 3 3 

36 DD 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 



37 N 3 2 2 3 2 1 2 2 1 1 2 2 

38 AWN 1 1 2 2 1 1 2 1 1 3 2 2 

39 HH 1 2 2 2 1 1 2 3 3 2 3 2 

40 SF 1 1 2 3 2 1 2 1 3 2 2 3 

Total 70 77 86 89 79 81 81 85 104 87 88 100 

Rata-Rata 1.75 1.93 2.15 2.23 1.98 2.03 2.03 2.13 2.60 2.18 2.20 2.50 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 3. Dokumentasi Penelitian 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Persiapan Bahan Persiapan Bumbu 

Pencampuran Bahan 

Adonan yang telah dikukus 

Pengukusan Bahan 

Adonan dicetak 


