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LAMPIRAN 

 

UJI ORGANOLEPTIK 

 

WARNA  

 

Lampiran 1. Hasil Organoleptik Parameter Warna Bakso Jamur Tiram 

Perlakuan A1 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 4 4 4 4 

2. Panelis 2 3 3 3 3 

3. Panelis 3 3 3 3 3 

4. Panelis 4 4 4 4 4 

5. Panelis 5 4 4 3 3,666667 

6. Panelis 6 4 4 4 4 

7. Panelis 7 4 4 4 4 

8. Panelis 8 3 3 3 3 

9. Panelis 9 4 4 4 4 

10. Panelis 10 3 3 3 3 

11. Panelis 11 3 3 3 3 

12. Panelis 12 3 3 3 3 

13. Panelis 13 3 3 3 3 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Ikan Tuna, 2013. 

Lampiran 2. Hasil Organoleptik Parameter Warna Bakso Jamur Tiram 

Perlakuan A2 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 3 3 3 3 

2. Panelis 2 4 4 4 4 

3. Panelis 3 4 4 4 4 

4. Panelis 4 4 4 4 4 

5. Panelis 5 4 4 3 3,666667 

6. Panelis 6 4 4 4 4 

7. Panelis 7 3 3 3 3 

8. Panelis 8 3 3 3 3 

9. Panelis 9 4 4 4 4 

10. Panelis 10 3 3 3 3 

11. Panelis 11 3 3 3 3 

12. Panelis 12 4 4 4 4 

13. Panelis 13 3 3 3 3 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Jamur Tiram, 2013. 



Lampiran 3. Hasil Organoleptik Parameter Warna Bakso Jamur Tiram 

Perlakuan A3 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 3 3 3 3 

2. Panelis 2 5 5 5 5 

3. Panelis 3 3 3 3 3 

4. Panelis 4 4 4 4 4 

5. Panelis 5 3 3 3 3 

6. Panelis 6 4 4 4 4 

7. Panelis 7 4 4 4 4 

8. Panelis 8 5 5 5 5 

9. Panelis 9 5 5 5 5 

10. Panelis 10 4 4 4 4 

11. Panelis 11 4 4 4 4 

12. Panelis 12 3 3 3 3 

13. Panelis 13 4 4 4 4 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Jamur Tiram, 2013. 

AROMA 

 

Lampiran 4. Hasil Organoleptik Parameter Aroma Bakso Jamur Tiram 

Perlakuan A1 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 4 4 4 4 

2. Panelis 2 4 4 4 4 

3. Panelis 3 2 2 2 2 

4. Panelis 4 4 4 4 4 

5. Panelis 5 3 3 4 3,333333 

6. Panelis 6 3 3 4 3,333333 

7. Panelis 7 3 3 3 3 

8. Panelis 8 4 4 4 4 

9. Panelis 9 3 3 3 3 

10. Panelis 10 4 4 4 4 

11. Panelis 11 4 4 4 4 

12. Panelis 12 3 3 3 3 

13. Panelis 13 4 4 4 4 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Jamur Tiram, 2013. 

 

 



Lampiran 5. Hasil Organoleptik Parameter Aroma Bakso Jamur Tiram 

Perlakuan A2 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 4 4 4 4 

2. Panelis 2 3 4 3 3,333333 

3. Panelis 3 4 3 4 3,666667 

4. Panelis 4 4 4 4 4 

5. Panelis 5 4 4 4 4 

6. Panelis 6 3 3 4 3,333333 

7. Panelis 7 4 4 4 4 

8. Panelis 8 3 3 3 3 

9. Panelis 9 4 4 4 4 

10. Panelis 10 3 3 3 3 

11. Panelis 11 3 4 3 3,333333 

12. Panelis 12 3 3 3 3 

13. Panelis 13 4 4 4 4 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Jamur Tiram, 2013. 

Lampiran 6. Hasil Organoleptik Parameter Aroma Bakso Jamur Tiram 

Perlakuan A3 

No. 
Panelis 

Ulangan 
1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 4 4 4 4 

2. Panelis 2 4 4 4 4 

3. Panelis 3 4 4 4 4 

4. Panelis 4 4 4 4 4 

5. Panelis 5 4 4 3 3,666667 

6. Panelis 6 3 4 4 3,666667 

7. Panelis 7 3 3 3 3 

8. Panelis 8 5 5 5 5 

9. Panelis 9 5 5 5 5 

10. Panelis 10 4 4 4 4 

11. Panelis 11 4 4 4 4 

12. Panelis 12 4 4 4 4 

13. Panelis 13 3 3 3 3 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Jamur Tiram, 2013. 

 

 

 

 



TEKSTUR 

 

Lampiran 7. Hasil Organoleptik Parameter Tekstur Bakso Jamur Tiram 

Perlakuan A1 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 3 4 3 3,333333 

2. Panelis 2 3 3 3 3 

3. Panelis 3 2 2 2 2 

4. Panelis 4 3 3 3 3 

5. Panelis 5 3 4 3 3,333333 

6. Panelis 6 3 3 3 3 

7. Panelis 7 4 4 4 4 

8. Panelis 8 3 3 3 3 

9. Panelis 9 4 4 4 4 

10. Panelis 10 3 3 3 3 

11. Panelis 11 3 3 3 3 

12. Panelis 12 4 4 4 4 

13. Panelis 13 4 4 4 4 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Jamur Tiram, 2013. 

Lampiran 8. Hasil Organoleptik Parameter Tekstur Bakso Jamur Tiram 

Perlakuan A2 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 4 4 4 4 

2. Panelis 2 3 3 3 3 

3. Panelis 3 4 4 4 4 

4. Panelis 4 4 4 4 4 

5. Panelis 5 3 4 3 3,333333 

6. Panelis 6 3 3 3 3 

7. Panelis 7 3 3 3 3 

8. Panelis 8 3 3 3 3 

9. Panelis 9 5 5 5 5 

10. Panelis 10 3 3 3 3 

11. Panelis 11 4 4 3 3,666667 

12. Panelis 12 4 4 4 4 

13. Panelis 13 4 4 4 4 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Jamur Tiram, 2013. 

 

 



Lampiran 9. Hasil Organoleptik Parameter Tekstur Bakso Jamur Tiram 

Perlakuan A3 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 3 3 3 3 

2. Panelis 2 4 4 4 4 

3. Panelis 3 4 4 4 4 

4. Panelis 4 4 4 4 4 

5. Panelis 5 3 3 3 3 

6. Panelis 6 4 3 3 3,333333 

7. Panelis 7 3 3 3 3 

8. Panelis 8 4 4 4 4 

9. Panelis 9 5 5 5 5 

10. Panelis 10 4 4 4 4 

11. Panelis 11 3 3 3 3 

12. Panelis 12 4 4 4 4 

13. Panelis 13 5 5 5 5 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Jamur Tiram, 2013. 

 

Rasa 

 

Lampiran 10. Hasil Organoleptik Parameter Rasa Bakso Jamur Tiram   

   Perlakuan A1 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 3 3 3 3 

2. Panelis 2 4 3 3 3,333333 

3. Panelis 3 3 3 3 3 

4. Panelis 4 4 4 4 4 

5. Panelis 5 4 4 4 4 

6. Panelis 6 4 4 4 4 

7. Panelis 7 3 3 3 3 

8. Panelis 8 2 2 2 2 

9. Panelis 9 3 3 3 3 

10. Panelis 10 3 3 3 3 

11. Panelis 11 4 4 4 4 

12. Panelis 12 4 4 4 4 

13. Panelis 13 4 4 4 4 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Jamur Tiram, 2013. 

 

 

 



Lampiran 11. Hasil Organoleptik Parameter Rasa Bakso Jamur Tiram  

 Perlakuan A2 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 3 3 3 3 

2. Panelis 2 4 3 3 3,333333 

3. Panelis 3 2 2 2 2 

4. Panelis 4 4 4 4 4 

5. Panelis 5 4 4 4 4 

6. Panelis 6 3 3 4 3,333333 

7. Panelis 7 4 4 4 4 

8. Panelis 8 2 2 2 2 

9. Panelis 9 4 4 4 4 

10. Panelis 10 3 3 3 3 

11. Panelis 11 4 4 4 4 

12. Panelis 12 4 4 4 4 

13. Panelis 13 4 4 4 4 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Jamur Tiram, 2013. 

 

Lampiran 12. Hasil Organoleptik Parameter Rasa Bakso Jamur Tiram  

   Perlakuan A3 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 3 3 3 3 

2. Panelis 2 4 4 4 4 

3. Panelis 3 4 4 4 4 

4. Panelis 4 4 4 4 4 

5. Panelis 5 4 4 4 4 

6. Panelis 6 4 4 4 4 

7. Panelis 7 4 4 4 4 

8. Panelis 8 4 4 4 4 

9. Panelis 9 4 4 4 4 

10. Panelis 10 3 3 3 3 

11. Panelis 11 4 4 4 4 

12. Panelis 12 4 4 4 4 

13. Panelis 13 5 5 5 5 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Jamur Tiram, 2013 

 

 

 



Lampiran 13. Nilai Rata-Rata Hasil Pengujian Organoleptik Bakso Jamur  

  Tiram 

No Perlakuan Warna Aroma Tekstur Rasa 

1. A1 3,44 3,51 3,28 3,41 

2. A2 3,51 3,59 3,62 3,44 

3. A3 3,92 3,95 3,79 3,92 

. Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Jamur Tiram, 2013 

 

KADAR LEMAK  

Lampiran 14. Hasil Pengujian Kadar Lemak 

No. Ulangan Kadar Lemak 

1. A1 0.28 

2. A2 0,76 

3. A3 1,2 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Jamur Tiram, 2013. 

 

KADAR PROTEIN 

Lampiran 15. Hasil Pengujian Kadar Protein 

No. Ulangan Kadar Protein 

1. A1 4,67 

2. A2 5,14 

3. A3 6,5 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Jamur Tiram, 2013. 

 

KADAR AIR 

Lampiran 16. Hasil Pengujian Kadar Air  

No. Ulangan Jumlah Kadar Air (%) 

1. A1 70,34 

2. A2 64,05 

3. A3 62,74 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Jamur Tiram, 2013. 

KADAR ABU 

Lampiran 17. Hasil Pengujian Kadar Abu 

No. Ulangan  Jumlah Kadar Abu (%) 

1. A1 1,25 

2. A2 1,89 

3. A3 2,06 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Jamur Tiram, 2013. 

  



LAMPIRAN GAMBAR 

Lampiran 18. Gambar Ikan Tuna Mata Besar 

 

 

                           

 

 

 

 

              

                    

            
 

 
Lampiran 19. Adonan Bakso Jamur Tiram 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 20. Bakso Jamur Tiram Perlakuan A1 

 

 

 

 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   

 

 

 

Lampiran 21. Gambar Bakso Jamur Tiram Perlakuan A2 

 

 

 

 

 

 

 

     

 

 

 

 

 

 



Lampiran 22. Gambar Bakso Jamur Tiram Perlakuan A3 

 

 

 

 

 

 

  

    

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 


