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Lampiran 1
FORMULIR
UJI ORGANOLEPTIK
Nama
Umur

Jenis Kelamin :

Petunjuk Penilaian

1. Cicipilah sampel satu per Satu.
2. Berikan penilaian anda dengan cara mengisi tabel di bawah dengan skor
sebagai berikut :
Sangat suka 5
Suka 4
Agak suka <)
Tidak suka 2
Sangat tidak suka 1
3. Netralkan indera pengecap anda dengan air putih selesai mencicipi satu

sampel.

Sampel

Indikator
P1 P2

Rasa
Aroma
Warna

Tekstur




Lampiran 2

Rekapitulasi data skor hasil uji organoleptik pada Kecap Salak Manis Pedas (PI)
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No. Nama Umur Rasa Aroma warna Tekstur
1. Hijrah Batubara 31 tahun 5 5 5 4
2. RisaRiski 25 tahun 4 4 5 5
3. Ummi Habiba 45 tahun 4 4 4 4
4. Alex 33 tahun 5 4 4 3
5. lkhsan 28 tahun 4 4 3 4
6. Sry lestari 34 tahun 5 4 4 4
7.  Aminah hati 26 tahun 4 3 5 4
8. Sakinah 28 tahun 3 3 3 4
9. Zainal Harefa 44 tahun 2 4 4 3
10. Samuddin 45 tahun 3 3 5 5
11. Riris 35 tahun 4 3 5 4
12. Mikail 37 tahun 4 3 4 4
13. Yanti 40 tahun 3 4 4 4
14. Rosyib 33 tahun 5 4 4 4
15. Fatimah 40 tahun 4 4 4 5
16. Rahmad 29 tahun 3 4 5 4
17. Faisal 36 tahun 4 4 5 4
18. Hasana Harahap 45 tahun 2 4 5 4
19. llham 31 tahun 4 4 5 5
20. Gonang 44 tahun 5 4 5 4
21. Ema 39 tahun 4 4 5 4
22. Fahrezi 28 tahun 4 4 3 5
23. lka Lubis 32 tahun 3 3 4 4
24. Siti Rambe 26 tahun 4 4 5 3
25. Deby hasibuan 28 tahun 5 3 4 4




Lampiran 3

Rekapitulasi data skor hasil uji organoleptik pada Kecap Salak Manis Pedas (PII)
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No. Nama Umur Rasa Aroma warna Tekstur
1. Hijrah Batubara 31 tahun 4 4 3 3
2. RisaRiski 25 tahun 3 3 4 4
3. Ummi Habiba 45 tahun 4 3 4 3
4. Alex 33 tahun 3 3 4 4
5. lkhsan 28 tahun 3 2 4 3
6. Sry lestari 34 tahun 2 4 4 2
7.  Aminah hati 26 tahun 5 3 4 4
8. Sakinah 28 tahun 2 3 4 3
9. Zainal Harefa 44 tahun 3 4 4 4
10. Samuddin 45 tahun 3 3 3 4
11. Riris 35 tahun 3 3 5 3
12. Mikail 37 tahun 2 3 3 3
13. Yanti 40 tahun 2 3 4 5
14. Rosyib 33 tahun 4 3 3 4
15. Fatimah 40 tahun 3 3 3 4
16. Rahmad 29 tahun 4 4 4 3
17. Faisal 36 tahun 5 3 4 2
18. Hasana Harahap 45 tahun 3 3 3 4
19. Ilham 31 tahun 4 3 3 4
20. Gonang 44 tahun 3 4 3 3
21. Ema 39 tahun 2 3 3 3
22. Fahrezi 28 tahun 5 4 4 3
23. lka Lubis 32 tahun 3 3 3 4
24. Siti Rambe 26 tahun 3 3 2 4
25. Deby hasibuan 28 tahun 3 4 3 2
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Lampiran 4

Pengolahan dan Analisis Data

Data yang telah dikumpulkan dan dilah manual, selanjutnya dianalisis
denganmenggunakan analisis deskriptif persentase. Untuk mendapatkan persentase
makadirumuskan sebagai berikut:

% =n/N x 100 %

Keterangan

% = skor persentase

n = jumlah skor yang diperoleh

N = skor ideal ( skor tertinggi x jumlah panelis)

Tabel 4.2 Hasil Analisis Daya Terima Warna Kecap Salak Manis Pedas

Kriteria Warna Pl P2
Panelis Skor % Panelis Skor %

Sangat suka 12 60 48 1 5 4
Suka 10 40 32 17 48 38,4
Agak Suka 3 9 7,2 11 33 26,4
Tidak Suka 0 0 0 1 2 1,6
Sangat Tidak Suka 0 0 0 0 0 0
Total 25 109 87,2 25 88 70,4

Kriteria sangat suka pada Kecap Salak Manis Pedas Pl adalah

% = 60/125x100 = 4,8%

Kriteria suka pada Kecap Salak Manis Pedas PI adalah

% = 40/125x100 = 3,2%

Kriteria agak suka pada Kecap Salak Manis Pedas Pl adalah
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% = 9/125x100 = 7,2%

Kriteria tidak suka pada Kecap Salak Manis Pedas PI adalah

% = 0/125x100 = 0%

Kriteria sangat tidak suka pada Kecap Salak Manis Pedas | adalah

% = 0/125x100 = 0%

Kriteria sangat suka pada Kecap Salak Manis Pedas PI1l adalah

% = 48/125x100 = 3,84%

Kriteria suka pada Kecap Salak Manis Pedas Pll adalah

% = 32/125x100 = 25,6%

Kriteria agak suka pada Kecap Salak Manis Pedas PIl adalah

% = 7,2/125x100 = 5,76%

Kriteria tidak suka pada Kecap Salak Manis Pedas PII adalah

% = 0/125x100 = 0%

Kriteria sangat tidak suka pada Kecap Salak Manis Pedas PIl adalah

% = 0/125x100 = 0%



Tabel 4.3 Hasil Analisis Daya Terima Aroma Kecap Salak Manis Pedas

Kriteria Aroma Pl P2
Panelis Skor % Panelis Skor %

Sangat suka 1 5 4 0 0 0
Suka 17 68 54,4 7 28 22,4
Agak Suka 7 21 16,8 17 51 40,8
Tidak Suka 0 0 0 1 2 1,6
Sangat Tidak Suka 0 0 0 0 0 0
Total 25 94 75,2 25 81 64,8

Kriteria sangat suka pada Kecap Salak Manis Pedas PI adalah

% = 5/125x100 = 4%

Kriteria suka pada Kecap Salak Manis Pedas Pl adalah

% = 68/125x100 = 5,44%

Kriteria agak suka pada Kecap Salak Manis Pedas Pl adalah

% = 21/125x100 = 16,8%

Kriteria tidak suka pada Kecap Salak Manis Pedas Pl adalah

% = 0/125x100 = 0%

Kriteria sangat tidak suka pada Kecap Salak Manis Pedas | adalah

% = 0/125x100 = 0%

Kriteria sangat suka pada Kecap Salak Manis Pedas PlI adalah

% = 0/125x100 = 30%



Kriteria suka pada Kecap Salak Manis Pedas PIl adalah

% = 28/125x100 = 22,4%

Kriteria agak suka pada Kecap Salak Manis Pedas PIl adalah

% = 51/125x100 = 40,8%

Kriteria tidak suka pada Kecap Salak Manis Pedas PII adalah

% = 2/125x100 = 1,6%

Kriteria sangat tidak suka pada Kecap Salak Manis Pedas PIl adalah

% = 0/125x100 = 0%

Tabel 4.4 Hasil Analisis Daya Terima Rasa Kecap Salak Manis Pedas

Kriteria Rasa Pl P2

Panelis Skor % Panelis Skor %
Sangat suka 6 30 24 3 15 18,75
Suka 12 48 38,4 5 20 16
Agak Suka 5 15 18,75 12 36 28,8
Tidak Suka 2 4 5 5 10 8
Sangat Tidak Suka 0 0 0 0 0 0
Total 25 97 86,15 25 81 71,55

Kriteria sangat suka pada Kecap Salak Manis Pedas Pl adalah

% = 30/125x100 = 2, 4%

Kriteria suka pada Kecap Salak Manis Pedas Pl adalah
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% = 48/125x100 = 3,84%

Kriteria agak suka pada Kecap Salak Manis Pedas Pl adalah

% = 15/125x100 = 1,2%

Kriteria tidak suka pada Kecap Salak Manis Pedas Pl adalah

% = 4/125x100 = 3,2%

Kriteria sangat tidak suka pada Kecap Salak Manis Pedas Pl adalah

% = 0/125x100 = 0%

Kriteria sangat suka pada Kecap Salak Manis Pedas P1l adalah

% =15/125x100 = 1,2%

Kriteria suka pada Kecap Salak Manis Pedas PIl adalah

% = 20/125x100 = 1,6%

Kriteria agak suka pada Kecap Salak Manis Pedas Pll adalah

% = 36/125x100 = 2,88%

Kriteria tidak suka pada Kecap Salak Manis Pedas PIl adalah

% = 10/125x100 = 0,8%

Kriteria sangat tidak suka pada Kecap Salak Manis Pedas Pll adalah

% = 0/125x100 = 0%
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Tabel 4.5 Hasil Analisis Daya TerimaTekstur Kecap Salak Manis Pedas

Kriteria Tekstur Pl P2
Panelis Skor % Panelis Skor %

Sangat suka 5 25 20 1 5 4
Suka 17 68 54,4 11 44 35,2
Agak Suka 3 9 7,2 10 30 24
Tidak Suka 0 0 0 3 6 4,8
Sangat Tidak Suka 0 0 0 0 0 0
Total 25 102 81,6 25 85 68

Kriteria sangat suka pada Kecap Salak Manis Pedas PI adalah

% = 25/125x100 = 2, 5%

Kriteria suka pada Kecap Salak Manis Pedas Pl adalah

% = 68/125x100 = 5,44%

Kriteria agak suka pada Kecap Salak Manis Pedas Pl adalah

% = 9/125x100 = 7,2%

Kriteria tidak suka pada Kecap Salak Manis Pedas PI adalah

% = 0/125x100 = 0%

Kriteria sangat tidak suka pada Kecap Salak Manis Pedas Pl adalah

% = 0/125x100 = 0%

Kriteria sangat suka pada Kecap Salak Manis Pedas P1l adalah

% =5/125x100 = 4%
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Kriteria suka pada Kecap Salak Manis Pedas PIl adalah

% = 44/125x100 = 3,52%

Kriteria agak suka pada Kecap Salak Manis Pedas PIl adalah

% = 30/125x100 = 2,4%

Kriteria tidak suka pada Kecap Salak Manis Pedas PIl adalah

% = 6/125x100 = 4,8%

Kriteria sangat tidak suka pada Kecap Salak Manis Pedas PIl adalah

% = 0/125x100 = 0%
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Lampiran 5

Bahan Pembuatan Kecap Salak Manis Pedas PI dan Pl

Perlakuan | Perlakuan 11

Perlakuan | Perlakuan Il



Lampiran 6

Dokumentasi Daya Terima Kecap Salak Manis Pedas Pl dan PII
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