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ABSTRAK 

Putri Ayunda Pratiwi. Pengaruh Lama Pengasapan Terhadap Mutu Organoleptik Dan 
Kimia Ikan Patin (Pangasius Sp.) Asap Menggunakan Sumber Asap Dari Kombinasi 
Sabut Kelapa Dan Tongkol Jagung. Dibimbing Oleh Fahrul sebagai pembimbing utama 
dan Syahrul sebagai pembimbing anggota. 

Penelitian ini dilakukan dari bulan April sampai Oktober 2022. Sampling ikan patin 
dilakukan satu kali dengan cara membeli secara langsung dari pembudidaya yang ada 
di kota Makassar dengan terlebih dahulu melakukan komunikasi. Ikan patin dicuci, 
ditimbang, dan difillet . . Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak 
kelompok dengan 4 yaitu 3 jam, 4 jam, 5 jam, dan 6 jam lama pengasapan. Kemudian 
dilakukan uji organoleptik dan uji kimiawi. Hasil Penelitian menunjukkan bahwa pada lama 
pengasapan 3 jam  ikan asap patin mengandung 59,54% kadar air dan 2,08% kadar protein, 
pada lama pengasapan 4  jam dengan kadar air 56,03% dan kadar protein 1,61%, pada lama 
pengasapan 5 jam dengan kadar air 54,46% dan kadar lemak 1,47%, pada lama pengasapan 
6 jam dengan kadar air 50,91% dan kadar lemak 1,47 %. Pada uji organoleptik kenampakan 
pada lama pengasapan 3 jam dengan nilai 7,53, bau dengan nilai 7,76, rasa dengan nilai 7,64, 
tekstur dengan nilai, 7,18, kenampakan dengan lama pengasapan 4 jam yaitu 7,29, bau 
dengan nilai 7,64, rasa dengan nilai 7,46, tekstur dengan nilai 7,40, kenampakan 5 jam lama 
pengasapan dengan nilai 7,22, bau dengan nilai 7,64, rasa dengan nilai 7,67, tekstur dengan 
nilai 7,91, kenampakan 6 jam lama pengasapan dengan nilai 7,20, bau dengan nilai 7,56, rasa 
dengan nilai 7,80, dan tekstur dengan nilai 8,09. Dengan   menggunakan proses pengasapan 
panas menunjukkan Uji Organoleptik ikan patin asap dari segi kenampakan, bau dan 
rasa pada semua perlakuan menunjukkan hasil yang tidak berbeda, sedangkan dari segi 
tektsur ikan patin asap pada perlakuan 6 jam merupakan hasil terbaik. Kadar air ikan 
patin asap yang terbaik terdapat pada perlakuan 6 jam dan analisis kadar lemak pada 
semua perlakuan menunjukkan tidak ada perbedaan. 

 
 

Kata kunci: Asap, mutu, organoleptik, panas, patin, pengasapan. 
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ABSTRACT 

 

PUTRI AYUNDA PRATIWI. L051181004. The Effect of Smoked Patin Fish (Pangasius 

sp.) on the Organoleptic and Chemistry Quality of Smoked Patin Fish Using A 

Combination of Coconut Coil and Corn Cob Source. Supervised by Fahrul and Syahrul. 

This research was conducted from April to October 2022. Sampling of catfish was 
carried out once by buying directly from farmers in Makassar city by first 
communicating. The catfish are washed, weighed and filleted. The research 
design used was a randomized block design with 4 ie 3 hours, 4 hours, 5 hours 
and 6 hours of smoking time. Then carried out organoleptic tests and chemical 
tests. The results showed that for 3 hours of smoking, catfish smoked fish 
contained 59.54% water content and 2.08% protein content, 4 hours of smoking 
time with 56.03% water content and 1.61% protein content, and 4 hours of 
smoking time 5 hours with 54.46% water content and 1.47% fat content, 6 hours 
of smoking time with 50.91% water content and 1.47% fat content. In the 
organoleptic test, the appearance at 3 hours of smoking time was 7.53, the smell 
was 7.76, the taste was 7.64, the texture was 7.18, the appearance was 4 hours 
smoking, 7.29, the odor was value of 7.64, taste with value of 7.46, texture with 
value of 7.40, appearance of 5 hours of smoking time with value of 7.22, smell 
with value of 7.64, taste with value of 7.67, texture with value of 7.91 , appearance 
of 6 hours of smoking time with a value of 7.20, smell with a value of 7.56, taste 
with a value of 7.80, and texture with a value of 8.09. Using the hot smoking 
process showed the Organoleptic Test of smoked catfish in terms of appearance, 
smell and taste in all treatments showed no different results, whereas in terms of 
texture smoked catfish in the 6 hour treatment was the best result. The best 
moisture content of smoked catfish was found in the 6-hour treatment and 
analysis of the fat content in all treatments showed no difference. 
 
 

Keywords: Smoke, quality, organoleptic, heat, catfish, smoking. 
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I. PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

 
Ikan merupakan bahan pangan yang cepat mengalami proses pembusukan 

dibandingkan dengan bahan makanan lainnya (Mardiana et al., 2014). Sehingga perlu 

dilakukan proses pengawetan dan pengolahan lebih lanjut. Salah satu upaya pengelolan 

ikan yang dapat dilakukan adalah dengan melalukan proses pengasapan yang dapat 

menambah nilai jual dari produk tersebut. 

Ikan patin memiliki kandungan protein yang tinggi dan memiliki nilai ekonomis. 

Namun masyarakat kurang meminati ikan patin sehingga ikan patin ditemukan dalam 

ukuran yang cukup besar. Untuk menarik perhatian masyarakat agar mengomsumsi ikan 

patin diperlukan suatu pengolahan, salah satunya yaitu dengan teknik pengasapan. Ikan 

asap digemari karena memiliki bau yang khas, gurih, flavor yang spesifik serta warna 

yang menarik kuning keemasan sampai coklat mengkilap (Adawiyah, 2007). 

Ikan patin di Indonesia mengalami peningkatan produksi setiap tahunnya. 

Produksi ikan patin tahun 2015 sebesar 339.069 ton dan meningkat menjadi 437.11 ton 

pada tahun 2016. Produksi ikan patin masih terus meningkat dengan target produksi 

ikan patin nasional pada tahun 2019 yaitu menjadi 1.149.400 ton (KKP, 2016). Ikan patin 

banyak dikonsumsi di Indonesia karena dagingnya tergolong enak, lezat dan gurih 

dengan kadar protein 7,51%, lemak 6,57%, dan 75,21% air (Puspita, 2014). 

Produk hasil olahan tradisional dapat berupa ikan asin, ikan asap, ikan pindang, 

dan produk-produk fermentasi. Jumlah produksi ikan asap di Indonesia pada tahun 2007 

mencapai 66.970 ton, masih jauh dibawah produksi ikan asin yaitu 473.679 ton (Irianto 

dan Giyatmi, 2009). Maka dari itu perlu dilakukan nya pengasapan ikan yang dapat 

menarik minat dari masyarakat.  

Pengasapan memberikan harga yang lebih baik jika dibandingkan dengan produk 

perikanan yang diolah dengan penggaraman atau pengeringan. Pengasapan ikan pada 

saat ini dilakukan terutama untuk tujuan memberikan penampakan dan flavor yang khas 

dibandingkan untuk mengawetkan (Pratama, 2011). 

Pengasapan yang berkembang di Indonesia yaitu pengasapan panas (hot 

smoking) Pengasapan panas biasanya menggunakan suhu sekitar 70 – 80 °C selama 

4-5 jam.. Hal ini  sesuai dengan Mardiana et al. (2014) bahwa kadar air ikan asap 

mengalami penurunan seiring dengan lama waktu pengasapan. Hal ini membuktikan 

bahwa waktu pengasapan yang dilakukan mempengaruhi komposisi kimia ikan asap 

serta mempengaruhi jumlah komponen asap yang diserap oleh ikan. 
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Sabut kelapa terdiri dari serat dan gabus yang menghubungkan satu serat 

dengan serat lainnya, dimana serat adalah bagian yang berharga dari sabut, dengan 

pemanfaatan limbah tersebut, maka akan dihasilkan produk yang bernilai  ekonomis 

dalam bentuk kabon yang kemudian dapat diproses lebih lanjut menjadi kabon aktif (Dini 

dan Welly, 2013). Sabut kelapa mengandung pektin 14,25%, hemiselulosa 8,50%, air 

26%, lignin 29,23%, dan selulosa 19,27% (Pranata, 2007). Arang serabut kelapa 

mempunyai nilai zat yang mudah menguap 39,06% (Patabang, 2012). Sedangkan 

menurut Heru arang serabut kelapa memiliki nilai kalor 5267 kal/g, kadar air 1,67%, dan 

karbon terikat 67,52%. Yefrida et al, 2008 menjelaskan bahwa komponen asap hasil 

pembakaran sabut kelapa terdiri dari fenol 25,99%, asam asetat 42,00%, yang berfungsi 

sebagai antoksidan dan antibakteri. Tongkol jagung mengandung komponen-komponen 

kimia seperti, Hemiselulosa 38, selulosa 41, lignin 6, kadar air 7,5, kadar abu 1,5 

(Dwatyas, 2012). 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka yang menjadi rumusan masalah  

penelitian ini adalah bagaimana mutu organoleptik dan kimia pada ikan patin yang 

diasapi menggunakan kombinasi sabut kelapa dan tongkol jagung dengan lama 

pengasapan yang  berbeda? 

C.        Tujuan Penelitian 

Menentukan karakteristik mutu organoleptik dan kimia ikan patin yang diasapi 

menggunakan kombinasi sabut kelapa dan tongkol jagung dengan lama pengasapan 

yang berbeda. 

D.         Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah mengetahui salah satu cara pemanfaat limbah sabut 

kelapa dan tongkol jagung dalam industri pengolahan hasil perikanan dan sebagai 

sumber asap pada pengasapan ikan patin serta pengolahan ikan patin yang baik bagi 

masyarakat. 



 
 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Ikan Patin 

  Ikan Patin (Pangasius sp.) adalah salah satu ikan asli perairan indonesia yang 

telah berhasil didomestikasikan. Jenis-jenis ikan patin di Indonesia sangat banyak, 

antara lain Pangasius pangasius atau Pangasius jambal, Pangasius polyuranodon, 

Pangasius humelaris, Pangasius lithostoma, Pangasius nasutus, Pangasius 

niewenhuisii, Pangasius sutchi, Pangasius hypophtalmus dan masih banyak lagi. Di 

Indonesia terdapat 13 jenis ikan patin, namun 2 spesies yang telah berhasil 

dibudidayakan yakni ikan patin siam dan patin jambal. Selain di Indonesia ikan patin juga 

beredar di kawasan Asia lainnya seperti di Vietnam, Thailand, dan China (Ghufran, 

2010). 

Usaha ikan patin masih berprospek cerah karena segmentasi pasarnya masih 

terbuka luas baik di dalam negeri maupun di pasar internasional untuk skala ekspor. 

Menurut kementrian kelautan dan perikanan perkembangan produksi budidaya ikan patin 

menunjukan kenaikan sangat signifikan. Sebagai contoh pada tahun 2006 produksi ikan 

patin mencapai 31.490 ton pertahun dan pada tahun 2012 mengalami peningkatan 

menjadi 651.000 ton pertahun (Kementrian Kelautan Perikanan,2013). 

1. Klasifikasi dan Morfologi 

Menurut Kordik (2010), sistematika ikan patin di klasifikasikan sebagai berikut: 

Kingdom : Animalia 

Filum  : Chordata 

Kelas  : Pisces 

Ordo  : Siluriformes 

Famili  : Pangasidae 

Genus  : Pangasius 

Spisies  : Pangasius sp. 

 
Di alam, makanan ikan patin antara lain ikan-ikan kecil, cacing, detritus, serangga, 

biji- bijian, udang-udang kecil, dan moluska. Ikan patin termasuk ikan dasar tergambar dari 

bentuk mulutnya yang agak ke bawah (Suhara, 2019). Umumnya, ikan patin ditemukan 

dil okasi- lokasi tertentu di bagian sungai, seperti lubuk (lembah sungai) yang dalam 
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(Agribisnis dan aquakultur 2009). Ikan patin tidak memiliki sisik, kepala kecil dengan 

mulut terletak di ujung kepala, memiliki badan memanjang berwarna putih seperti perak 

dengan punggung berwarna kebiru-biruan. Ekor ikan patin berbentuk cegak dan simetris, 

pada sirip dubur terdiri dari 30- 33 jari-jari lunak, pada sirip perut terdapat 8-9 jari-jari 

lunak, pada sirip punggung (dorsal) mempunyai jari-jari keras yang berubah menjadi patil 

bergerigi di sebelah belakang dan jari- jari lunak sirip punggung berjumlah 7 – 8 buah 

(Pramudias, 2014). 

2. Kandungan Gizi 

Menurut Rahmawati (2013), ikan patin merupakan salah satu jenis ikan air tawar 

yang cukup dikenal di Indonesia, serta memiliki nilai ekonomis yang tinggi. Ikan patin 

banyak dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam pembuatan pempek, nugget, dan 

produk olahan perikanan lainnya. Selain rasa dagingnya lezat, ikan patin memiliki 

beberapa kelebihan misal ukuran per individunya besar. 

Tabel 1. Komposisi kimia ikan patin per 100 gr daging ikan 

Sumber: Subagja (2009) Proses Kemunduran Mutu Ikan 
Ikan dan hasil perikanan pada umumnya sering dikategorikan dalam golongan 

perishable food yaitu jenis bahan pangan yang mudah mengalami kemunduran mutu 

atau penurunan kesegaran. Penurunan kesegaran ikan berkaitan dengan energi 

(glikogen) yang dikandungnya. Energi ikan menghambat penurunan kesegaran ikan 

dengan cara mempertahankan kerja otot. Selama ikan hidup, energi berasal dari pakan 

yang dikonsumsi atau cadangan di dalam tubuhnya. Pada ikan mati, sumber utama 

energi hanya berasal dari cadangan di dalam tubuhnya (Liviawati dan Afrianto, 2010). 

Perubahan mutu ikan asap juga dapat dipengaruhi oleh suhu pengeringan dan 

waktu pengeringan serta sumber bahan bakar pengasapan. Untuk mendapatkan kadar 

air sesuai SNI yaitu sebesar 60% jika suhu ruang pengering 600 C dibutuhkan waktu 

7,19 jam. Nilai awaktivitas air pada ikan asap sebesar 0,917% dan nilai protein ikan asap 

sebesar 0,508%. Akan tetapi bila di tinjau dari segi efisiensi waktu pengasapan ikan 

dengan suhu ruang 600°C membutuhkan waktu yang relative lama sehingga biaya 

Komposisi kimia Persentase (%) 

Air 82,22 

Protein 14,53 

Lemak 1,09 

Abu 0,74 
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pengasapan ikan jadi besar. Pengasapan ikan gabus dengan sistem tertutup dan 

menggunakan kayu pelawan sebagai sumber bahan bakar asap dapat menghasilkan 

kadar air ikan asap rendah sehingga ikan gabus asap dapat bertahan sampai 4 hari 

dengan penyimpanan suhu ruang (Fareza et al., 2017; Sakti et.al., 2016). 

Tabel 2. Parameter uji kimiawi ikan asap (SNI 2013) 

Parameter uji Satuan Persyaratan 

a. Sensorik 
 

- Kenampakan 
 
- Bau 
 

- Rasa 
 

- Tekstur 

- Min. 7 (skor 1 – 9) 

b. Kimia 
  

- Kadar air % Maks. 60,0 

- Kadar lemak % Maks. 20,0 

- Histamin*** mg/kg Maks. 100 

CATATAN * 
** 
*** 

Bila diperlukan 

untuk ikan predator 

jika diperlukan untuk ikan scromboid, clupidae, pomatomidae, 

coryphaenedae 

B. Pengasapan 

Kobajashi, (2012) mendefinisikan pengasapan merupakan proses penetrasi 

senyawa volatil pada ikan yang dihasilkan dari pembakaran kayu serta menghasilkan 

produk dengan cita rasa dan aroma spesifik. Pengasapan ikan merupakan salah satu 

metode pengawetan yang memanfaatkan senyawa-senyawa kimia dalam asap seperti 

fenol, karbonil (terutama keton dan aldehida), asam, furan, alkohol, ester, lakton, 

hidrokarbon alifatik dan hidrokarbon polisiklik aromatis dalam menentukan sifat 

organoleptik dan keawetan produk (Yudono, dkk., 2007) dalam (Susanto, 2014). 

Pengasapan ikan bertujuan untuk memperpanjang daya simpan ikan. Hadinoto, dkk., 

(2016), mengemukakan bahwa pembuatan produk ikan asap pada prinsipnya menekan 

pertumbuhan bakteri pembusuk sehingga memperpanjang masa simpan. 

Hasil produksi perikanan pada umumnya dikonsumsi dalam bentuk segar, 

diekspor dan diolah baik secara modern maupun tradisional. Produk hasil olahan 

tradisional dapat berupa ikan asin, ikan asap, ikan pindang, dan produk-produk 
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fermentasi. Jumlah produksi ikan asap di Indonesia pada tahun 2007 mencapai 66.970 

ton, masih jauh dibawah produksi ikan asin yaitu 473.679 ton (Irianto dan Giyatmi, 2009). 

Hal ini cukup disayangkan karena menurut Setyaningsih et al (2010), pengasapan 

memberikan nilai harga yang lebih baik jika dibandingkan dengan produk perikanan yang 

diolah dengan penggaraman atau pengeringan saja, selain itu warna dan flavor yang 

menarik dari produk hasil pengasapan dapat meningkatkan permintaannya di pasaran. 

Pengasapan bahan pangan, khususnya ikan, merupakan salah satu dari banyaknya 

teknologi pengolahan tertua yang dilakukan secara tradisional. Pengasapan dapat    

didefinisikan sebagai proses penetrasi senyawa volatil pada ikan yang dihasilkan dari 

proses  pembakaran kayu (Palm et al., 2011), Daging ikan asap memiliki kadar air lebih 

rendah dibandingkan kadar air ikan tanpa diolah. 

Kandungan air yang cukup tinggi (> 60%) pada daging ikan dapat mempercepat 

proses pembusukan. Kedua, ikan asap memiliki kandungan histamin lebih rendah. 

Senyawa histamin bersifat toksi bagi tubuh manusia dan dapat menyebabkan terjadinya 

gelaja alergi maupun keracunan. Ketiga, kadar asam lemak jenuh ikan asap lebih rendah 

dibandingkan ikan segar sehingga ikan asap tidak cepat berbau tengik. z Keempat, 

pengasapan mampu meningkatkan cita rasa ikan (enhancing flavors). Kelima, ikan asap 

memiliki nilai jual yang lebih tinggi dibandingkan ikan olahan lainnya (Indrayana, dkk 

2020). 

Komposisi dari senyawa-senyawa yang terdapat pada asap dengan cara 

pembakaran adalah sebagai berikut: formaldehid (0,06%), keton (0,19%), asam formiat 

(0,43 %), asam asetat (1.80%), metil alkohol (1,04%) dan fenol (1,70%) (Zaitev dalam 

Yuhandri, 1998). Menurut Clifford et al., dalam Swastawati (1997) fraksi-fraksi fenol 

sangat penting dalam pemberian rasa dan aroma pada ikan asap. Komponen fenol yang 

utama yang memberikan rasa keasaman adalah 2,6 dimetoksi fenol, gualacol, 4 metil 

gualocol dan fraksi lain seperti laktane dan furane. 

1. Metode Pengasapan Dingin 

Pengasapan dingin Adawyah, (2007) menyatakan bahwa pengasapan dingin 

adalah proses pengasapan menggunakan suhu tidak terlalu tinggi, sekitar (15- 50) °C. 

Penggunaan suhu rendah dimaksudkan agar daging ikan tidak cepat masak atau protein 

didalam daging ikan tidak hilang (terkoagulasi). Menurut Swastawati (2008) proses 

pengasapan dingin membutuhkan waktu lama tergantung ukuran ikan, sehingga 

pengasapan dingin dapat menghasilkan ikan asap dapat disimpan lebih lama. 

Pengeringan yang terjadi pada daging ikan asap menyebabkan kadar air maksimal ikan 

asap mencapai 60%. 
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2. Metode Pengasapan Panas 

Pengasapan panas dirancang untuk meningkatkan aroma melaui aroma dari 

asap itu sendiri, dibandingkan untuk pengawetan ikan akibat asap (Oyelese (2006). 

Pengasapan panas menggunakan suhu tinggi, sekitar (70-100)°C, sehingga waktu 

pengasapan pun akan lebih cepat yaitu 2-3 jam (Adwyah, 2007). Adanya suhu tinggi, 

daging ikan menjadi masak dan tidak perlu diolah terlebih dahulu sebelum disantap. 

Menurut (Kadir, 2004). Pengasapan panas pada prinsipnya pengasapan panas terjadi 

penyerapan asap. Ikan akan cepat masak tetapi kadar air didalam daging ikan masih 

tinggi, akibatnya daya simpan ikan asap tidak tahan lama (Serkan, 2010). Proses 

pengasapan panas biasanya sering disebut pemanggangan ikan (Liviawaty, 2015). 

C. Kualitas Ikan Asap 

Kualitas ikan asap merupakan gambaran karakteristik dari produk tersebut yang 

mempengaruhi akseptabilitas konsumen. Pengasapan ikan secara tradisional, belum 

mempertimbangkan faktor kesehatan dan keamanan pangan. (Swastawati et al., 2013). 

Faktor penting dalam penentuan kualitas pengasapan ikan adalah suhu dan lama 

pengasapan. Pemanasan dapat meningkatkan atau menurunkan fungsi dan karakter 

protein tergantung dari proses pengolahannya, seperti pemanggangan menurunkan 

asam amino essensial (khususnya lisin) pada ikan rainbow trout, pengasapan 

menjadikan perubahan warna, kenampakan dan konsisten daging yang menarik pada 

daging akan tetapi menyebabkan penurunan komponen protein yang signifikan (Yun 

Deng et al., 2014). 

Tabel 3. Perkembangan penelitian dengan metode pengasapan ikan patin 

No. Uraian Penelitian Hasil Pustaka 

1. Karakteristik Mutu Ikan Deho 

(Euthynnus affinis) Yang Diasapi 

Menggunakan Tongkol Jagung (Zea 

mays) Pada Lama Pengasapan 

Berbeda 

Lama pengasapan 

terbaik di 3 jam 

Hendara 

Zakaria et al., 

2018 

2 Pengaruh perbedaan bahan baku 

asap terhadap mutu ikan patin 

Perlakuan terabit 

menggunakan sumber 

asap campuran 

tempurung kelapa dan 

sabut kelapa 

Ahmad arif et 

al., 2014 
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3 
Pengolahan ikan cakalang 

(Katsuwonus pelamis) dengan 

penilaian organoleptik 

Sabut kelapa 

merupakan sumber 

asap terbaik  

Azis Husen., 

2018 

4 Uji Pengaruh Jarak Sumber Panas 

Dan Lama Pengasapan Terhadap 

Karakteristik Kimia Ikan Lele (Clarias 

sp.) Asap Pada Alat Pengasap Tipe 

Tegak 

6 jam merupakan lama 

pengasapan yang 

terbaik  

Rofandi 

Hartanto et al., 

2019 

 

D. Parameter Uji 

1. Uji Penilaian Sensoris 

 
Uji penilaian sensoris dilakukan terhadap aroma dan rasa ikan nila asap. 

Parameter uji diberi skor 1, 3, 5, 7 dan 9 (lampiran 1) dan dilakukan dengan 30 orang 

panelis tidak terlatih. Adapun prosedur dari uji penilaian sensoris adalah sebagai berikut: 

1. Masing-masing sampel diletakkan pada wadah atau piring berwarna putih agar 

dapat dilihat perbedaan warnanya dengan jelas. Tiap sampel diberi kode perlakuan yang 

berbeda. 

2. Air minum disediakan untuk mencuci mulut sebelum dan sesudah mencicipi sampel 

uji. 

3. Pengujian ini dilakukan dalam suatu ruangan dimana antara satu panelis dengan 

panelis lain dibatasi oleh sekat sehingga antar panelis tidak dapat berkomunikasi. 

4. Panelis diharapkan tidak dalam keadaan lapar maupun kenyang karena dapat 

mempengaruhi hasil uji organoleptik terhadap sampel. 

5. Kepada panelis diberikan formulir penilaian tingkat kesukaan panelis terhadap sifat 

organoleptik (contoh formulir pada lampiran 1). 

6. Panelis diminta untuk menilai aroma dan rasa ikan asap terhadap sampel yang 

disajikan dengan memberi nilai berupa angka yang terdiri dari angka 1, 3, 5, 7, dan 9 

pada setiap kolom sampel yang dianggap sesuai dengan tingkat penilaian panelis. 

 

 


