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Lampiran 1. Rubrik Uji Organoleptik Olahan Colo-Colo 

Rubrik Uji Organoleptik 

(sampel olahan colo-colo) 

Nama/Inisial Panelis :___________________________ 

Alamat Panelis  :____________________________ 

Bapak/ibu dan Saudara/I diharapkan memberikan penilaian terhadap hasil olahan 

rumput laut (alga) Dictyosphaeria versluysii dengan memberikan nilai sesuai rubrik pada 

kolom penilaian Warna, Rasa, Tekstur, dan Aroma dengan cara melingkari atau 

memberikan centang pada poin yang dipilih. 

Petunjuk: Bapak/Ibu, Sudara/I sebelum mencicipi sampel harus meneguk air mineral. 

Sampel dapat dicicipi sendiri dan atau bersama nasi putih atau umbi-umbian. 

Rubrik: 

Sensori Nilai Keterangan 

Warna  4 

 3 

 2 

 1 

 Bersih, warna hijau cerah 

 Cukup bersih, warna hijau kurang cerah 

 Kurang bersih, waarna hijau kecoklatan 

 Kotor, warna coklat 

Rasa  4 

 3 

 2 

 1 

 Rasa sangat enak, gurih dan menimbulkan selera 

makan 

 Rasa enak, gurih, tetapi masih ada rasa rumput 

laut 

 Kurang enak 

 Tidak enak 

Tekstur  4 

 3 

 2 

 1 

 Renyah dan sangat mudah dikunyah 

 Cukup renyah dan mudah dikunyah 

 Kurang renyah dan agak alot 

 Tidak renyah dan alot 

Aroma  4 

 3 

 2 

 1 

 Sangat enak dan menimbulkan selera makan 

 Aroma enak, tetapi masih ada aroma laut 

 Tidak beraroma 

 Aroma tidak enak 

Tingkat 

Kesukaan 

 4 

 3 

 2 

 1 

 Sangat suka 

 Suka  

 Kurang suka 

 Tidak suka 

 

Catatan: Diharapkan kepada panelis dalam melakukan penilaian parameter warna hanya fokus 

pada alga hijau bukan pada bahan tambahannya 
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Lampiran 2. Rubrik Uji Organoleptik Olahan Colo-Colo 

Rubrik Uji Organoleptik  

(sampel olahan gudangan) 

Nama/Inisial Panelis :___________________________ 

Alamat Panelis  :____________________________ 

Bapak/ibu dan Saudara/I diharapkan memberikan penilaian terhadap hasil olahan 

rumput laut (alga) Dictyosphaeria versluysii dengan memberikan nilai sesuai rubrik pada 

kolom penilaian Warna, Rasa, Tekstur, Aroma dan tingkat kesukaan dengan cara 

melingkari atau memberikan centang pada poin yang dipilih. 

Petunjuk: Bapak/Ibu, Sudara/I sebelum mencicipi sampel harus meneguk air mineral. 

Sampel dapat dicicipi sendiri dan atau bersama nasi putih atau umbi-umbian. 

Rubrik: 

Sensori Nilai Keterangan 

Warna  4 

 3 

 2 

 1 

 Bersih, warna hijau cerah 

 Cukup bersih, warna hijau kurang cerah 

 Kurang bersih, waarna hijau kecoklatan 

 Kotor, warna coklat 

Rasa  4 

 3 

 2 

 1 

 Rasa sangat enak, gurih dan menimbulkan selera 

makan 

 Rasa enak, gurih, tetapi masih ada rasa rumput 

laut 

 Kurang enak 

 Tidak enak 

Tekstur  4 

 3 

 2 

 1 

 Renyah dan sangat mudah dikunyah 

 Cukup renyah dan mudah dikunyah 

 Kurang renyah dan agak alot 

 Tidak renyah dan alot 

Aroma  4 

 3 

 2 

 1 

 Sangat enak dan menimbulkan selera makan 

 Aroma enak, tetapi masih ada aroma laut 

 Tidak beraroma 

 Aroma tidak enak 

Tingkat 

Kesukaan 

 4 

 3 

 2 

 1 

 Sangat suka 

 Suka  

 Kurang suka 

 Tidak suka 

 

Catatan: Diharapkan kepada panelis dalam melakukan penilaian parameter warna hanya fokus 

pada alga hijau bukan pada bahan tambahannya. 
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Lampiran 3. Rekap Data Hasil Uji Organoleptik Olahan Colo-Colo 

 

 

 

 

No. INISIAL ALAMAT 
SKOR UJI SENSORI 

WARNA RASA TEKSTUR AROMA KESUKAAN 

1 Hasan Wagola Maluku Tengah 3 2 3 3 4 

2 Hawa Ollong Maluku Tengah 3 4 4 4 3 

3 Amirudin Werediti Ambon 4 4 4 4 3 

4 Wa Ode Bunga Ambon 4 3 4 4 3 

5 Ningsih Sapsuha Maluku Tengah 3 2 4 4 3 

6 Nurida Kella Ambon 3 2 4 3 3 

7 Lulu Sari Tehuayo Ambon 4 4 3 4 3 

8 Mira Marisyah Maluku Tengah 3 3 3 4 3 

9 Wa Sulvia Maluku Tengah 4 4 4 2 3 

10 Ikja Rianti Selang Maluku Tengah 4 4 4 4 4 

11 Asrul Ambon 3 4 3 3 3 

12 Sulistina Syawal Ambon 4 4 3 3 3 

13 Sukma Wati Sombalatu Maluku Tengah 4 4 3 4 3 

14 Herlina Nuhuyanan Ambon 2 4 3 3 3 

15 Nurul Zakia Maluku Tengah 3 4 3 3 3 

16 Kesya Maluku Tengah 3 3 4 3 3 

17 Camun Ambon 4 4 4 4 4 

18 Aulia Soamae Maluku Tengah 4 4 4 4 4 

19 Akbar Ambon 4 4 4 4 4 

20 Angga Mataia Ambon 4 4 4 4 4 

21 Mila Yulia Ambon 4 4 4 4 4 

22 Jalaludin Rachmat Ambon 4 4 4 4 4 

23 Siti Safuro Ngabalin Ambon 4 4 4 4 4 

24 Tiara Solissa Maluku Tengah 3 4 4 4 4 

25 Girlang Maluku Tengah 3 3 4 3 4 

26 Tri Fitria Ambon 4 4 4 4 4 

27 Muhamad Gozan Maluku Tengah 4 4 4 4 4 

28 Sohwa Kelosan Maluku Tengah 3 4 4 4 4 

29 Wa Mulyanti Maluku Tengah 4 4 3 4 4 

30 Habiba Seknun Ambon 4 4 4 4 4 

TOTAL 107 112 111 110 106 

RATA-RATA 3.566667 3.733333 3.7 3.666667 3.5333333 

 89% 93,3% 92,5% 91,7% 88,3% 



39 

 

 

 

Lampiran 4. Rekap Data Hasil Uji Organoleptik Olahan Gudangan 

No. INISIAL ALAMAT 
SKOR UJI SENSORI 

WARNA RASA TEKSTUR AROMA KESUKAAN 

1 Hasan Wagola Maluku Tengah 4 4 3 2 3 

2 Hawa Ollong Maluku Tengah 3 3 4 4 3 

3 Amirudin Werediti Ambon 4 4 4 4 3 

4 Wa Ode Bunga Ambon 3 4 3 4 4 

5 Ningsih Sapsuha Maluku Tengah 3 4 4 4 4 

6 Nurida Kella Ambon 3 4 2 4 3 

7 Lulu Sari Tehuayo Ambon 4 4 3 4 4 

8 Mira Marisyah Maluku Tengah 3 4 3 4 3 

9 Wa Sulvia Maluku Tengah 3 3 4 4 3 

10 Ikja Rianti Selang Maluku Tengah 4 4 4 4 4 

11 Asrul Ambon 4 3 4 3 4 

12 Sulistina Syawal Ambon 4 3 3 3 3 

13 
Sukma Wati 

Sombalatu Maluku Tengah 4 4 4 3 3 

14 Herlina Nuhuyanan Ambon 3 4 4 4 3 

15 Nurul Zakia Maluku Tengah 4 4 3 4 3 

16 Kesya Maluku Tengah 4 4 4 3 4 

17 Camun Ambon 4 4 4 4 4 

18 Aulia Soamae Maluku Tengah 4 4 4 4 4 

19 Akbar Ambon 4 4 4 4 4 

20 Angga Mataia Ambon 4 4 4 4 4 

21 Mila Yulia Ambon 4 4 4 4 4 

22 Jalaludin Rachmat Ambon 4 4 4 4 4 

23 Siti Safuro Ngabalin Ambon 4 4 4 4 4 

24 Tiara Solissa Maluku Tengah 3 2 3 3 4 

25 Girlang Maluku Tengah 4 4 4 4 4 

26 Tri Fitria Ambon 4 4 4 4 4 

27 Muhamad Gozan Maluku Tengah 3 4 3 4 3 

28 Sohwa Kelosan Maluku Tengah 3 4 4 4 4 

29 Wa Mulyanti Maluku Tengah 3 3 4 4 4 

30 Habiba Seknun Ambon 3 3 4 4 3 

TOTAL 108 112 110 113 108 

RATA-RATA 3.6 3.733333 3.666667 3.766667 3.6 

 90% 93,3% 91,7% 94% 90% 
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Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian 

KEGIATAN PENGAMBILAN SAMPEL PENELITIAN  

(Titik Lokasi Pengambilan Sampel Alga Dictyosphaeria versluysii) 

Pesisir pantai desa tial (sabtu, 07 september 2024) 

No Gambar Keterangan 

1.  

    

Proses pengambilan sampel alga 

Dictyosphaeria versluysii 

2.  

 

Alga Dictyosphaeria versluysii 

yang menempel pada substrat 

3.  

 

Alga Dictyosphaeria versluysii 

yang telah diambil dari substratnya 
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4.  

 

 

Pengambilan sampel alga 

Dictyosphaeria versluysii 

5.  

 

 

Alga Dictyosphaeria versluysii 

yang menempel pada substrat 
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KEGIATAN PENGOLAHAN SAMPEL PENELITIAN 

(Titik Lokasi Pengolahan Sampel Alga Dictyosphaerian versluysii) 

Laboratorium IPA IAIN Ambon (Jum’at, 27 September 2024) 

No   

1.  

 

Proses pembersihan alga 

Dictyosphaerian versluysii 

2.  

 

Alat dan bahan pembuatan bumbu 

colo-colo 

3.  

 

Bahan pembuatan bumbu gudangan 



43 

 

 
 

 

4. 

 

 

Memotong bahan-bahan bumbu 

colo-colo 

5.  

 

 

Proses memasak bumbu gudangan 

6.  

 

Memotong alga dan mencampurkan 

alga kedalam bumbu colo-colo 
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7. 

 

 

Hasil olahan alga dengan bumbu colo-

colo 

8.  

 

 

Hasil olahan alga dengan bumbu 

gudangan 

 

 

 

 

 

 

 

 



45 

 

 
 

KEGIATAN UJI ORGANOLEPTIK PRODUK OLAHAN ALGA HIJAU 

Dictyosphaeria versluysii PADA MAHASISWA IAIN AMBON 

Kampus IAIN Ambon (Jum’at, 27 September 2024) 

No Gambar Keterangan 

1. 

 

Panelis atas nama HW sedang 

mencicipi alga olahan gudangan 

2. 

 

Panelis atas nama HO sedang 

mengisi rubrik uji organoleptik 

3. 

 

Panelis atas nama AW sedang 

mencicipi alga olahan colo-colo 

4. 

 

Panelis atas nama WOB, NS, dan 

NK sedang mengisi rubrik uji 

organoleptik 
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5. 

 

Panelis atas nama NK sedang 

mencicipi alga olahan gudangan 

6. 

 

Panelis atas nama LST sedang 

mencicipi alga olahan colo-colo. 

7. 

 

Panelis atas nama MM dan WS 

sedang mengisi rubrik uji 

organoleptik 

8. 

 

 

Panelis atas nama IRS sedang 

mencicipi alga olahan colo-colo 
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9. 

 

Panelis atas nama A, SS, SWS, dan 

HN sedang mengisi rubrik uji 

organoleptik 

10. 

 

Panelis atas nama NZ sedang 

mencicipi alga olahan colo-colo 

11. 

 

Panelis atas nama K, C AS, dan A 

sedang mencicipi alga olahan 

gudangan dan mengisi rubrik uji 

organoleptik 

12. 

 

Panelis atas nama AM sedang 

mencicipi alga olahan gudangan 
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13. 

 

Panelis atas nama MY dan JR sedang 

mengisi rubrik uji organoleptik 

14. 

 

Panelis atas nama SSN, dan TS 

sedang mengisi rubrik uji 

organoleptik 

15. 

 

Panelis atas nama TF sedang mengisi 

rubrik uji organoleptik 

16. 

 

Panelis atas nama G sedang mengisi 

rubrik uji organoleptik 
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17. 

 

 

Panelis atas namaMG sedang 

mengisi rubrik uji organoleptik 

18. 

 

Panelis atas nama SK sedang 

mengisi rubrik uji organoleptik 

19. 

 

 

Panelis atas nama WM dan HS 

sedang mengisi rubrik uji 

organoleptik 
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Lampiran 6. Bukti Pengisian Rubrik Uji Ognaloleptik Oleh Panelis 

RUBRIK UJI ORGANOLEPTIK OLAHAN COLO-COLO 
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RUBRIK UJI ORGANOLEPTIK OLAHAN GUDANGAN 
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