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LAMPIRAN- LAMPIRAN 

                                     LAMPIRAN 1 SURAT IZIN PENELITIAN 
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LAMPIRAN- LAMPIRAN 

                           LAMPIRAN 2 SURAT  PERMOHONAN IZIN PENELITIAN 
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   Lampiran 3 

FORMULIAR PENILAIAN UJI ORGANOLEPIK 

 

    Nama                     :                                                                  pukul :             WITA 

   Tanggal pengujian   :                                                            nomor hp: 

    Pukul                     : 

               Produk                     : Daya Terima Nori rumput laut (Eucheuma Cottonii) dengan 

penambahan ikan cakalang (katsuwonus pelamis) pada beberapa 

yang berbeda.  

Pengamatan Terhadap Warna Produk 

Amati warna semua produk, berikan penelitian anda sesuai  dengan kolom dengan 

memberi tanda check list (√ ) 

 

Penilaian terhadap 

warna 

 

 

 

Kode sampel 

 

 

    KET  

  N0 

 

  N1 

 

  N2 

 

 N3 

  

 Sangat Menarik 

 

     

   

     Menarik  

 

     

   

  Tidak  menarik  
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 Sangat tidak menarik 

     

 

Penilian terhadap rasa produk  

Untuk penilaian rasa, lakukan pencicipan pada semua hasil produk kemudian berikan 

penilaian sesuai dengan tingkat kesukaan anda dan berikan tanda cheek list ( √ ) pada 

kolom.  

 

Penilian terhadap 

rasa  

 

           Kode sampel  

 

     

 

            Ket  

 

  N0  

 

  N1  

 

 N2 

 

 N3 

  

Sangat enak  

 

     

  

Enak  

     

 

Tidak enak  

 

     

  

Sangat tidak enak  
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 Penilaian terhadap  aroma produk  

Penilian aroma dilakukan dengan memberi (perciuman) pada semua hasil produk 

kemudian memberikan penilian sesuai dengan tingkat kesukaan anda dan 

memberikan tanda check list(√ ) pada kolom yang sesuai. 

 

Peniliaian terhadap 

aroma  

 

          Kode sampel 

 

 

 

       Ket  

 

N0  

 

 N1  

 

N2 

 

 N3 

 

Sangat harum 

 

     

   

Harum 

  

     

  

Tidak harum  

 

     

 

Sangat tidak harum  

 

     

 

4.Penilaian terhadap tekstur produk  

 

Amati semua tekstur,berikan penilaian anda sesuai dengan kolom, dengan memberikan 

tanda check list (√) 
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Penilaian 

terhadap tektur  

 

                   Kode sampel  

 

 

 

 

                 ket   

 N0 

  

 N1 

 

 N2    

 

    N3 

 

   Sangat kenyal 

 

     

    

      Kenyal 

 

     

      

  Tidak kenyal 

 

     

 Sangat tidak 

kenyal   
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LAMPIRAN 4 .1 MASTER  TABEL DAYA TERIMA NORI DARI RUMPUT LAUT  

MERAH DENGAN PENAMBAHAN IKAN CAKALANG PADA BEBARAPA 

KONSENTRASI YANG BERBEDA 

 

Panelis  

        WARNA        AROMA        TEKTUR          RASA   

N0 N1 N2 N3 N0 N1 N2 N3 N0 N1 N2 N3 N0 N1 N2  N3  

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

2 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 2 3 4 4 

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

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

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

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

7 4 3 3 3 3 2 3 2 2 4 3 3 2 3 2 4 

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

9 3 3 5 5 2 2 3 4 1 2 2 2 3 3 4 4 

10 2 2 2 3 1 2 2 2 3 2 4 4 4 5 3 3 

11 5 3 3 3 2 2 3 2 1 2 2 2 3 3 3 3 

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

13 2 2 2 3 4 4 4 2 2 2 3 3 3 3 2 1 

14 4 4 3 1 5 4 3 3 3 3 2 3 4 4 3 3 

15 2 2 2 3 2 3 3 3 3 4 3 3 3 2 3 4 

16 4 4 3 2 3 2 2 2 2 2 3 2 2 2 4 3 

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

18 3 3 3 2 2 3 4 4 2 2 5 5 3 3 3 2 
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19 5 5 2 3 2 4 1 2 2 3 5 5 4 3 2 1 

20 4 3 3 4 3 2 2 2 4 3 4 3 2 3 4 3 

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

22 2 4 3 1 3 2 2 3 3 4 4 3 3 3 2 3 

23 4 1 2 2 4 3 5 3 3 3 4 2 3 3 3 4 

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

25 2 3 4 2 2 2 3 4 4 4 3 3 2 3 4 4 

26 4 2 3 3 3 4 2 3 3 3 3 4 2 2 2 3 

27 3 2 2 4 2 2 3 4 3 3 3 2 3 2 2 2 

28 2 3 4 2 2 4 2 2 3 2 2 2 4 3 3 3 

29 1 4 2 2 3 3 3 4 5 4 3 4 2 1 3 3 

30 2 3 4 2 2 3 3 3 5 3 3 3 2 4 4 2 

Jumlah 104 102 110 84 182 95 101 113 102 77 87 100 84 97 92 65 

 

Rata2 

 

3,4 

 

3,5 

 

3,8 

 

3,3 

 

3,2 

 

3,2 

 

3,0 

 

3,1 

 

3,9 

 

3,3 

 

3,2 

 

3,6 

 

3,8 

 

3,1 

 

3,6 

 

3,1 
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      LAMPIRAN 5 DAFTAR DAYA TERIMA NORI DARI RUMPUT LAUT MERAH  DENGAN 

PENAMBAHAN IKAN CAKALANG PADA BEBARAPA KONSENTRASI YANG BERBEDA 

 

          1. Daya terima nori berdasarkan atribut warna 

 

 

              Kriteria  

 

                                           Nori  

     NO     N1      N2      N3 

  n   %  n  %  n  %  n  % 

 Sangat  menarik   21  70 21  70 14  70 13 24 

 Menarik  10  30  9  25  13  24 14 30 

Tidak menarik   0  0  1   4  3  3 0  0 

Sangat tdk menarik   0  0  0   1  0  0  3  0 

Jumlah  30 100 30 100 30 100 30 100 

 

        2. Daya terima nori berdasarkan atribut aroma 

 

 

Kriteria  

                                               nori 

N0 N1 N2 N3  

n % n % n % n % 

Sangat harum  7 66 20 60 15 33 12 22 

Harum  20 24 8 28 10 50 11 13 

Tidak harum  1 7 0 3 5 14 6 5 

Sangat tidak 

harum  

2 3 1 0 0 1 0 0 

Jumlah  30 100 30 100 30 100 30 100 
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          3. Daya terima nori berdasarkan atribut tektur 

 

 

Kriteria  

                                         NORI  

N0 N1 N2 N3 

n % n % n % n % 

Sangat Renyah 17 56 26 86 8 40 12 30 

renyah 9 30 3 10 16 50 6 26 

Tidak  renyah  4 14 2 8 7 20 14 9 

Sangat tidak 

renyah 

 

   1 

 

1 

 

   1 

 

0 

 

 0 

 

0 

 

0 

 

1 

 Jumlah  30 100 30 100 30 100 30 100 

 

         4. daya terima nori berdasarkan atribut rasa  

 

Kriteria  

 

                                                  Nori 

N0 N1 N2 N3 

n % n % n % n % 

Sangat enak  20 66 30 70 10 30 9 30 

Enak  10 30 21 22 9 56 12 17 

Tidak enak  1 4 1 0 12 14 16 7 

Sangat tidak 

enak  

 

0 

 

0 

 

0 

 

0 

 

0 

 

0 

 

0 

 

0 

Jumlah  30 100 30 100 30 100 30 100 
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   LAMPIRAN 6  FOTO-FOTO KEGIATAN PEMBUATAN NORI  

         1.BAHAN-BAHAN  

       a. Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan nori 

  

                                                                                     

                                       Rumput laut                                                 ikan cakalang                  

                  

                       Saos tiram                                                   minyak wijen                 

                

                             Garam      air  

    

                    



63 

 

 

         

a.Proses pembuatan nori  

 

                 

            1 2 

                      

     3 4 

                  

 5 

Keterangan gambar: 

           1.Proses penimbangan bubur rumput laut  

2. Proses penimbangan ikan cakalang  

3. Proses memasukkan bahan produk atau bahan yaitu bubur rumput laut ,ikan   

caklang,saos tiram,minyak wijen,garam, dan air. 
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4.Proses pelenderan produk tersebut 

5.Proses jadinya bubur rumput laut  

 

b. Proses pengkeringan  adonan nori 

    

                 

     1 2 

                                                            

 3 4 

 

  Keterangan gambar : 

    1.proses pemanasan taplon 

    2.proses cairan nori di oleskan di dalam taplon 

    3. proses pengeringan  nori 

    4. proses hasil nori 
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c. Foto hasil produk nori di dalam kemasan 

 

                               

             N0                                                              N1  

                     

                                                  

            N2                                                                      N3  

 

  Keterangan gambar: 

N0  = terlihat berwarna aga hijau muda 

N1  = terlihat berwarna  aga hijau gelap atau hijau tua 

N3  = terlihat berwarna  aga hijau muda 

N3 = terlihat berwarna aga hijau muda 
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d. Proses pembuatan sushie 

  

                  

          

         

 

  

                       1 2 

 

 

 

 

 

 

 

 3 

   KETERANGAN GAMBAR: 

1.Proses memasukkan nasi dan telur lembaran nori 

2.Proses pemotongan  

3.Hasil membuatan sushi 
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       e.      uji daya terima   

Proses daya terima terhadap nori rumput laut dengan penambahan ikan cakalang  
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