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Lampiran 1. Score Sheet Uji Organoleptik Ikan Asin Kering (SNI 01-2721.1-2009) 

 

LEMBAR PENILAIAN ORGANOLEPTIK IKAN ASIN KERING 

 

Jenis Produk: Nama : 

  Tanggal : 

Cantumkan kode contoh pada kolom yang tersedia sebelum melakukan pengujian. 
Berilah tanda √ pada nilai yang dipilih sesuai kode contoh yang diuji. 

Spesifikasi Nilai 
Kode Contoh 

1 2 3 4 5 

Kenampakan       

Utuh, rapih, bercahaya menurut jenis 9      

Utuh, bersih, kurang rapih menurut jenis 8      

Utuh, bersih, agak kusam 7      

Utuh, kurang bersih agak kusam 6      

Sedikit rusak fisik, kurang bersih, beberapa bagian 

berkarat 

5      

Sedikit rusak fisik, warna sudah berubah 4      

Sebagian hancur, kotor 3      

Hancur, kotor sekali, warna berubah dari spesifik jenis 1      

Bau       

Harum spesifik jenis tanpa bau tambahan 9      

Kurang harum, tanpa bau tambahan 8      

Hampir netral, sedikit bau tambahan 7      

Netral, sedikit bau tambahan 6      

Bau tambahan menggangu, tidak busuk, agak tengik 5      

Tengik, agak apek, bau amoniak 4      

Tidak enak, agak busuk, amoniak keras 3      

Busuk 1      

Rasa       

Sangat enak sekali, sefesifik jenis, tanpa rasa tambahan 9      

Sangat enak, sefesifik jenis, tanpa rasa tambahan 7      

Enak, sefesifik jenis, sedikit rasa tambahan 6      

Agak enak, sefesifik jenis, sedikit rasa tambahan 5      

Kurang enak, sedikit rasa tambahan 3      

Tidak enak, agak busuk 1      

Tekstur       

Padat, kompak, lentur, cukup kering 9      

Padat, kompak, lentur, kurang kering 8      

Terlalu keras, tidak rapuh 7      

Padat, tidak rapuh 6      

Padat, basah, tidak mudah terurai 5      

Kering, rapuh, mudah terurai 3      

Sangat rapuh, mudah terurai 1      

Jamur       

Tidak ada 9      

Ada 1      
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Lampiran 2. Data observasi di tiga pasar Kabupaten Barru 

No Parameter Observasi Pasar A Pasar B Pasar C 

1 Cara Penanganan Sangat Baik Baik Cukup Baik 
2 Fasilitas Sanitasi Baik Baik Cukup Baik 
3 Higienitas Penjual Baik Baik Cukup Baik 

4 
Lingkungan Sekitar 
Tempat Penjualan 

Baik Baik Cukup Baik 

 
 
Lampiran 3. Data tabulasi kuesioner hasil wawancara di tiga pasar Kabupaten Barru 

No Pertanyaan 
Pasar 

A B C 

1 Dimana lokasi pembelian ikan 
teri asin? 

Palanro Takkalasi Mate’ne 

2 Bagaimana proses pembelian 
ikan teri asin? 

Dibeli langsung 
ke produsen 

Dijual langsung 
oleh produsen 

Dibeli langsung 
ke produsen 

3 Berapa kali dalam seminggu 
pembelian ikan teri asin? 

Sekali  Sekali Sekali 

4 Apakah ada syarat tertentu 
dalam pemilihan ikan teri asin 
yang akan dijual? 

Iya, ada Iya, ada Iya, ada 

5 Bagaimana penanganan ikan 
teri asin ketika tiba di lokasi 
penjualan? 

Ikan teri asin 
kering disortir 
lalu dipajang 

Ikan teri asin 
kering disortir 
lalu dipajang 

Ikan teri asin 
kering disortir 
lalu dipajang 

6 Bagaimana proses 
penyortirannya? 

Disortir 
berdasarkan 
ukuran dan 
kualitas 

Disortir 
berdasarkan 
ukuran dan 
kualitas 

Disortir 
berdasarkan 
ukuran dan 
kualitas 

7 Bagaimana penyajian ikan teri 
asin saat penjualan? 

Ikan teri asin 
kering dipajang 
di atas meja 
yang dialaskan 
taplak 

Ikan teri asin 
kering dipajang 
di atas meja 
yang dialaskan 
taplak  

Ikan teri asin 
kering dipajang 
di atas meja 
yang dialaskan 
taplak dan di 
baskom 

8 Berapa kali dilakukan 
pergantian ikan teri asin yang 
dipajang? 

3 kali 3 kali 2 kali 

9 Bagaimana perlakuan 
terhadap ikan teri asin yang 
tidak laku? 

Dijual di pasar 
yang lain dan 
dikonsumsi 

Dijual di pasar 
yang lain dan 
dikonsumsi 

Dijual di pasar 
yang lain dan 
dikonsumsi 
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Lampiran 4. Hasil pengujian ikan teri asin kering yang dipasarkan di Kabupaten Barru 
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Data Hasil Analisis 
 

     

 No Kode Sampel 
Parameter 

 

 

NaCl (%) 
 

 

1 A1 3.61  

 

2 A2 3.11  

 

3 A3 2.95  

 

4 B1 2.98  

 

5 B2 3.23 

 

 

6 B3 3.35 

 

 

7 C1 2.84 

 

 

8 C2 2.95 

 

 

9 C3 3.13 
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Lampiran 5. Dokumentasi pengujian sampel di laboratorium 

   
 

Lampiran 6. Dokumentasi pengambilan sampel di pasar Kabupaten Barru 
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