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 Lampiran 1. Score sheet uji sensoris terasi udang 
 

Nama Panelis : 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 

Kenampakan   

• Bersih sangan spesifik jenis terasi 
udang 

9  

• Bersih spesifik jenis terasi udang 7  

• Kusam dan kotor, tidak spesifik jenis 
terasi udang 

5  

Bau   

• Sangat spesifik terasi udang 9  

• Kurang spesifik terasi udang 7  

• Tidak spesifik terasi udang 5  

Rasa   

• Sangat spesifik terasi udang 9  

• Spesifik terasi udang 7  

• Tidak spesifik terasi udang 5  

Tekstur   

• Padat kompak 9  

• Padat, kurang kompak 7  

• Tidak padat, kering, mudah hancur 5  

 
 

Lampiran 2. Data mentah Uji Sensoris Terasi Udang ( Pengolahan dengan menggunakan 
Alat Penggiling ) 

 

Panelis Kenampakan Bau Rasa Tekstur 

1 7 9 7 9 
2 7 7 7 7 
3 7 5 9 7 
4 9 7 5 9 
5 7 7 7 7 
6 7 9 7 5 
7 7 5 7 5 
8 9 7 7 5 
9 7 5 5 5 
10 7 7 7 7 
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Lampiran 3. Data mentah Uji sensoris Terasi Udang ( Pengolahan den menggunakan 
alat tumbuk) 

 

Panelis Kenampakan Bau Rasa Tekstur 

1 7 7 7 7 
2 7 9 9 5 
3 7 7 9 5 
4 7 7 7 7 
5 7 5 5 5 
6 7 9 9 9 
7 7 5 5 9 
8 9 7 7 7 
9 9 7 7 5 
10 9 9 7 7 
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     Lampiran 4. Dokumentasi Bahan 
 

 Lampiran 5. Dokumentasi Alat 
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 Lampiran 6. Dokumentasi Pengolahan Terasi Udang 
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