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Lampiran 1
Lembar Uji Organoleptik
Produk Keripik Berbahan Biji Mangrove Bruguiera sp.

Hari / Tanggal :
Nama Panelis :
Jenis kelamin. :

Dihadapan saudara disajikan contoh produk keripik berbahan biji
mangrove Bruguiera sp Isilah kolom pada tabel dibawah ini dengan pernyataan
yang sesuai dengan tingkat kesukaan anda terhadap warna, aroma, tekstur dan
rasa. Saudara diminta untuk memberikan penilaian seberapa jauh saudara
menyukainya sesuai dengan skor nilai yang tersedia. Sebuah penilaian yang jujur
akan membantu kami. Terimakasih.

No Jenis Pengujian Kategori
Sangat Suka Biasa Tidak Sangat
suka suka tidak suka
1 Warna
2 Aroma
3 Tekstur
4 Rasa

Komentar / Saran :




Lampiran 2
Rekap Hasil Uji Organoleptik Keripik Buah Bruguiera sp dari Panelis.

Skala Penilaian

No Panelis Jenis Pengujian 3 7

1 | Ibu Surati, M.Pd Warna

Aroma

Tekstur

Rasa

2 | Ibu Dr. Sarty Imkari, Warna

B P P P P

M.Pd Aroma

Tekstur

< <2

Rasa

3 |RafitaRt Warna

P p .

Aroma

Tekstur N

Rasa N

4 | Syarifah" Warna

Aroma

21212

Tekstur

Rasa N

5 | Junaidi® Warna N

Aroma N

Tekstur N

Rasa

< |2

6 | M. Reza" Warna

Aroma N

Tekstur N

Rasa

7 | Mahera Renhoat® Warna

Aroma

Tekstur

Rasa

8 |[IcaRPF Warna

221212 P P

Aroma

Tekstur N

Rasa N

9 | Irawati Lussy” Warna

Aroma N

Tekstur

Rasa

10 | Deby Yeluhun" Warna \

Aroma

Tekstur N

2] |2 [2=<2] |

Rasa




No

Panelis

Jenis Pengujian

Skala Penilaian

4

3

2

11

Asma Bahta®

Warna

\/

Aroma

Tekstur

Rasa

12

Nurlaila Marasabessy”

Warna

Aroma

2|2

Tekstur

Rasa

13

Nahda Sopalatu”

Warna

Aroma

Tekstur

Rasa

14

Siti S. Bahta®

Warna

Aroma

Tekstur

Rasa

15

Ade 1. Jamlean™

Warna

Aroma

<] 2] < | L2222

Tekstur

Rasa

16

Ratni Tomia®

Warna

Aroma

Tekstur

21212

Rasa

17

Ariayati®

Warna

Aroma

Tekstur

Rasa

18

Salsabila®

Warna

P P

Aroma

Tekstur

Rasa

19

Astira®

Warna

Aroma

Tekstur

Rasa

20

Sulis’

Warna

Aroma

2|22 12] <2

Tekstur

Rasa

21

Balda®

Warna

Aroma




No

Panelis Jenis Pengujian

Skala Penilaian

5 4 2

Tekstur

Rasa

22

- L
Jais

Warna N

Aroma

Tekstur N

< | < | 221w

Rasa

23

Salama’

Warna N

Aroma N

Tekstur N

Rasa N

24

Murni®

Warna

< <]

Aroma

Tekstur N

Rasa N

25

Emilia®

Warna

Aroma

Tekstur

Rasa

26

Arni

Warna

Aroma N

Tekstur

Rasa N

27

Hadi"

Warna

Aroma

Tekstur

Rasa

28

Aisyah”

Warna

Aroma

< | Pl P P P < 22121212

Tekstur

Rasa

29

Isma’

Warna

<22 <

Aroma

Tekstur

< <]

Rasa

30

Rusman®

Warna N

Aroma N

Tekstur N

Rasa N

Ket:
Warna:
Aroma:
Tekstur:
Rasa:

Sangat suka (5); Suka (4); Biasa (3); Tidak suka (2); Sangat tidak suka (1)
Sangat suka (5); Suka (4); Biasa (3); Tidak suka (2); Sangat tidak suka (1)
Sangat suka (5); Suka (4); Biasa (3); Tidak suka (2); Sangat tidak suka (1)
Sangat suka (5); Suka (4); Biasa (3); Tidak suka (2); Sangat tidak suka (1)




Lampiran 3

Persentase Uji Organoleptik Panelis Terhadap Keripik Buah Bruguiera sp.

Jenis Pengujian Skala Penilaian / Persentase
SS % S % B % TS | % | STS | %
Warna 9 30 18 60 3 10
Aroma 8 2667 20 | 6667 | 2 | 6.67
Tekstur 4 [13.33] 16 [53.33] 10 | 33.33
Rasa 14 |1 46.67 | 8 |26.67| 8 |26.67

Keterangan :

SS = sangat suka (skor = 5)
S = suka (skor = 4)

B = biasa (skor = 3)

TS = tidak suka (skor = 2)

STS = sangat tidak suka (skor = 1)




Lampiran 7
Dokumentasi Penelitian

TAHAP PERSIAPAN

Foto 1. Buah Mangrove Foto 2. Penimbangan Berat Buah Foto 3. Penimbangan Berat
Bruguiera sp Mangrove Bruguiera sp Abu Gosok Sekam

Foto 6. Perendaman Buah
Mangrove Bruguiera 5
Hari

Foto 4. Blanching Rebus Buah Foto 5. Perendaman Buah
Mangrove Bruguiera Mangrove Bruguiera 1 Hari

Foto 7. Pengeringan Di bawah Sinar
Matahari



TAHAP PEMBUATAN KERIPIK

Foto 1. Penghalusan Buah Foto 2. Pencampuran Adonan Foto 3. Pembuatan Pola
Mangrove Bruguiera sp Keripik

Foto 4. Proses Penggorengan Foto 5. Hasil Pengolahan Keripik
Keripik



TAHAP PEMBUATAN KERIPIK & PEMBAGIAN ANGKET

-———

Foto 1. Penghalusan Buah Foto 2. Pencampuran Adonan Foto 3. Pembuatan Pola
Mangrove Bruguiera Sp Keripik

Foto 4. Proses Penggorengan Foto 5. Hasil Pengolahan Keripik Foto 6. Uji Organoleptik Oleh
Keripik Panelis Ahli

Foto 6. Uji Organoleptik Oleh Foto 7. Uji Organoleptik Oleh Foto 8. Uji Organoleptik Oleh
Panelis Ahli Panelis Biasa Panelis Biasa
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