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Lampiran 1. Lembar Penilaian Uji Organoleptik 

 

 
Spesifikasi 

 
Nilai 

Kode 

Contoh 

1 2 3 4 dst 

     

1 Kenampakan       

- Utuh, warna mengkilap spesifik produk 9      

- Utuh, warna kurang mengkilap spesifik produk 7      

- Utuh, warna agak kusam 5      

- Tidak utuh, warna kusam 3      

- Tidak utuh, warna sangat kusam 1      

2 Bau       

- Spesifik ikan asap kuat 9      

- Spesifik ikan asap kurang kuat 7      

- Netral 5      

Bau tambahan kuat, tercium bau amoniak dan tengik 
3 

     

- Busuk, bau amoniak kuat dan tengik 1      

3 Rasa       

- Spesifik ikan asap kuat 9      

- Spesifik ikan asap kurang kuat 7      

- Hambar 5      

- Getir 3      

- Basi/busuk 1      

4 Tekstur       

- Padat, kompak, antar jaringan sangat erat 9      

- Padat, kompak, antar jaringan cukup erat 7      

Kurang padat, kurang kompak, antar jaringan 

kurang erat 
5 

     

- Lembek, antar jaringan longgar 3      

- Sangat lembek, mudah terurai 1      
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Lampiran 2. Uji Duncan 

A. Kadar Air 
 

 
B. Kadar Lemak 

 

C. Kenampakan 
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D. Bau 

 
E. Rasa 

 
F . Tekstur 
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Lampiran 3. Persiapan Bahan dan Preparasi Sampel Ikan Patin 
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Lampiran 4. Proses Pengasapan Ikan dan Produk Ikan Patin Asap 
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Lampiran 5. Uji Organoleptik Panelis 
 
 

 

 


