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ABSTRAK 

Cimol adalah salah satu bentuk aneka produk olahan yang berasal dari 

tepung-tepungan yang tinggi karbohidrat namun rendah protein. Upaya untuk 

meningkatkan kandungan gizi dari cimol salah satunya adalah dengan penambahan 

ikan teri kering. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

penambahan ikan teri kering (Stolephorus Sp) terhadap mutu organoleptik, kadar 

protein, dan daya terima pada pembuatan cimol. 

Jenis penelitian yang digunakan yaitu eksperimen dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) satu kontrol, tiga perlakuan dengan dua kali pengulangan. 

Formulasi penambahan ikan teri kering terdapat 4 perlakuan yaitu F0:0 gram, 

F1:32,5 gram, F235 gram, F3:37,5 gram. Uji organoleptik pada warna, aroma, 

tesktur, dan rasa dilakukan di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan Kemenkes 

Poltekkes Padang pada 30 panelis agak terlatih, uji kadar protein dengan metode 

kjeldhal di Universitas Eka Sakti, dan daya terima pada siswa kelas III di sekolah 

SDN 09 Surau Gadang sebanyak 26 orang. Penelitian dimulai pada Maret 2024 

sampai Mei 2025. Analisis data dengan uji Kruskal Wallis, apabila terdapat 

perbedaan nyata dilanjutkan dengan uji Mann Whitney. 

Hasil uji organoleptik cimol dengan penambahan ikan teri kering berada 

pada taraf suka yaitu rata-rata tingkat kesukaan terhadap warna (2,88-3,05), aroma 

(2,86-2,93), tekstur (2,80-2,90), dan rasa (2,80-3,11). Perlakuan terbaik yaitu F2 

dengan penambahan 35 gram ikan teri kering. Hasil uji kadar protein perlakuan 

terbaik 13,04% dan uji daya terima 92%.  

Disimpukan tidak terdapat perbedaan nyata terhadap mutu organoleptik, 

tetapi meningkatkan nilai gizi pada protein, dan memiliki daya terima yang baik. 
Disarankan produk ini dapat dijadikan alternatif sebagai jajanan anak sekolah yang 

tinggi protein.  
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ABSTRACT 

Cimol is one form of various processed products made from flour that is high 

in carbohydrates but low in protein. Efforts to increase the nutritional content of 

cimol include the addition of dried anchovies. The purpose of this study was to 

determine the effect of adding dried anchovies (Stolephorus Sp) on organoleptic 

quality, protein content, and acceptability in making cimol. 

The type of research used was an experiment with a Completely Randomized 

Design (CRD) with one control, three treatments with two repetitions. The 

formulation of adding dried anchovies had 4 treatments, namely F0: 0 grams, F1: 

32.5 grams, F235 grams, F3: 37.5 grams. Organoleptic tests on color, aroma, 

texture, and taste were carried out at the Food Science Laboratory of the Ministry 

of Health, Padang Health Polytechnic on 30 semi-trained panelists, protein content 

tests using the Kjeldhal method at Eka Sakti University, and acceptability on 26 

third grade students at SDN 09 Surau Gadang. The research began in March 2024 

to May 2025. Data analysis using the Kruskal Wallis test, if there was a significant 

difference, continued with the Mann Whitney test. 

The results of organoleptic tests of cimol with the addition of dried anchovies 

were at the level of liking, namely the average level of liking for color (2.88-3.05), 

aroma (2.86-2.93), texture (2.80-2.90), and taste (2.80-3.11). The best treatment 

was F2 with the addition of 35 grams of dried anchovies. The results of the protein 

content test for the best treatment were 13.04% and the acceptability test was 92%. 

It was concluded that there was no significant difference in organoleptic 

quality, but it increased the nutritional value of protein, and had good acceptability. 

It is recommended that this product can be used as an alternative as a high-protein 
school snack. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Jajanan adalah makanan dan minuman yang disajikan dalam wadah atau 

tempat penjualan di pinggir jalan, tempat umum, atau tempat lainnya. Jajanan 

dimasak langsung di tempat produksi atau disiapkan terlebih dahulu. Peranan 

pada  makanan jajanan yang cukup berpengaruh dalam memberikan asupan 

energi dan zat gizi lainnya, sehingga menguntungkan untuk dikonsumsi yang 

dapat menyumbangkan 10% dari kebutuhan energi setiap hari.1 

Saat sekarang, jajanan menjadi hal yang lumrah dilakukan oleh 

masyarakat khusunya pada anak sekolah. Jajanan dapat berfungsi sebagai hal 

positif di satu sisi, namun juga dapat berfungsi sebagai hal negatif di sisi lainnya. 

Jajanan biasanya didominasi dengan kandungan tinggi karbohidrat dan rendah 

protein. Beberapa jenis makanan jajanan diantaranya ada cilok, cireng, bakso 

tusuk, bakso goreng, bakso pentol, cimol, dan lain-lain.2  

Cimol adalah salah satu jajanan khas sunda yang terbuat dari bahan dasar 

tepung kanji yang digemari oleh masyarakat baik itu dari kalangan anak hingga 

orang dewasa. Berdasarkan survei yang telah dilakukan kepada 3 pedagang 

cimol, didapatkan hasil survei untuk produksi cimol sebanyak 300 porsi dalam 

3 kg tepung tapioka dalam sehari. Zat gizi yang terkandung dalam cimol terdapat 

tinggi karbohidrat, namun kurang dalam kandungan protein.3 Berdasarkan Tabel 

Komposisi Pangan Indonesia Tahun 2017, nilai gizi yang terdapat dalam 100 

gram cimol yaitu 276, 65 kkal, protein 1,09 gram, lemak 5,15 gram, karbohidrat 

56,70 gram.4  

Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi, kebutuhan protein bagi anak umur 

7-9 tahun adalah 40 gram. Selingan diberikan sebanyak 10 % dari kebutuhan 

total maka diperoleh kebutuhan protein sebanyak 4 gram.5 Anak kelompok usia 

(7-9 tahun) termasuk salah satu kelompok rentan yang mengalami masalah gizi 

yaitu kekurangan protein. Jika anak usia sekolah tidak mendapatkan asupan 

protein yang cukup setiap hari, hal ini dapat mengakibatkan terhambatnya 

1 
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pertumbuhan. Untuk mencukupi kebutuhan protein, diperlukan penambahan 

bahan tinggi protein ke dalam makanan jajanan. Protein merupakan zat penting 

bagi tubuh karena berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur. Sumber 

protein banyak terdapat pada hewani seperti daging dan ikan. Salah satu 

alternatif yang dijadikan sebagai bahan penambahan untuk pembuatan cimol 

adalah ikan teri kering.5  

Ikan teri merupakan kelompok ikan laut berukuran kecil yang banyak 

dijual di pasaran baik dalam bentuk ikan teri basah maupun ikan teri kering. Ikan 

teri kering total nilai produksi perikanan menurut Data Volume Produksi 

Perikanan Indonesia pada tahun 2022 sebesar 192.222 ton.6 Produksi perikanan 

di Sumatera Barat pada tahun 2020 yaitu 216,159 ton.7  Berdasarkan Data di 

Pelabuhan Perikanan Carocok Tarusan Sumatera Barat tahun 2018, produksi 

ikan teri yang mencapai 154.767 kg, yang kemudian diolah menjadi ikan teri 

kering. 8 

Pemanfaatan ikan teri kering sampai saat ini masih terbatas dikarenakan 

ikan teri kering hanya dijadikan sebagai lauk dalam makanan sehari-hari. Ikan 

teri kering termasuk salah satu penambahan yang baik digunakan dalam sebuah 

produk makanan. Berdasarkan Tabel Komposisi Pangan Indonesia tahun 2017, 

nilai gizi ikan teri kering dalam 100 gram terdapat energi 331 kkal, protein 68,7 

gram, lemak 4,2 gram, karbohidrat 0 gram.4  

Pada penelitian yang telah dilakukan oleh Irfa Arfiani dkk yang meneliti 

tentang kandungan gizi dimsum berbahan dasar ikan teri (Stolephorus Sp), 

didapatkan hasil kadar protein dalam 100 gram terbaik adalah sebesar 8%.9 

Penelitian serupa yang telah dilakukan oleh Sisri Wahyuni yang meneliti tentang 

pempek ikan teri (Stolephorus Sp) sebanyak 105 gram, didapatkan hasil kadar 

protein pempek adalah 14%.10 Menurut penelitian Dinna Dwi Herliani terkait 

pengaruh penambahan ikan teri terhadap dendeng batang talas, didapatkan hasil 

protein sebesar 18,86% - 21,44%.11 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, penulis tertarik untuk 

melakukan penelitian tentang “Pengaruh Penambahan Ikan Teri Kering 
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(Stolephorus Sp) Terhadap Mutu Organoleptik, Kadar Protein dan Daya Terima 

Pada Pembuatan Cimol”. 

B. Rumusan Masalah 

Bagaimana pengaruh penambahan ikan teri kering (Stolephorus Sp) 

terhadap mutu organoleptik, kadar protein dan daya terima pada pembuatan 

cimol? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Secara umum penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

penambahan ikan teri kering (Stolephorus Sp) terhadap mutu organoleptik, 

kadar protein dan daya terima pada pembuatan cimol. 

2. Tujuan Khusus 

a. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna 

cimol dengan penambahan ikan teri kering (Stolephorus Sp). 

b. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma 

cimol dengan penambahan ikan teri kering (Stolephorus Sp). 

c. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap 

tekstur cimol dengan penambahan ikan teri kering (Stolephorus Sp). 

d. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa 

cimol dengan penambahan ikan teri kering (Stolephorus Sp). 

e. Diketahuinya perlakuan terbaik dari cimol dengan penambahan ikan 

teri kering (Stolephorus Sp). 

f. Diketahuinya kadar protein kontrol dan perlakuan terbaik cimol 

dengan penambahan ikan teri kering (Stolephorus Sp). 

g. Diketahuinya daya terima anak sekolah dasar terhadap cimol dengan 

penambahan ikan teri kering (Stolephorus Sp). 

h. Diketahuinya pengaruh penambahan ikan teri kering (Stolephorus 

Sp) pada cimol. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Bagi Peneliti  
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a. Menerapkan ilmu yang didapat selama di perkuliahan terutama 

tentang ilmu teknologi pangan dalam pemanfaatan pangan yang 

berkualitas, dapat diterima, dikonsumsi dan disukai masyarakat. 

b. Meningkatkan pengetahuan peneliti tentang cara peningkatan nilai 

gizi makanan dan mampu menciptakan produk yang bernilai tinggi 

gizi. 

2.   Manfaat Bagi Masyarakat  

a. Penelitian ini diharapkan mampu meningkatkan keterampilan 

masyarakat membuat berbagai olahan dengan menggunakan 

penambahan ikan teri kering (Stolephorus Sp) sebagai bahan pangan 

lokal. 

b. Mendapatkan suatu produk makanan cemilan sehat dari ikan teri 

kering (Stolephorus Sp) dan juga bisa membantu mengatasi 

permasalahan gizi yang telah menjadi keluhan bagi masyarakat 

terutama pada anak. 

c. Dapat memberikan arahan dan saran pada industri pangan terhadap 

produk baru dan memiliki zat gizi yang baik. 

3.  Manfaat Bagi Institusi Pendidikan 

a. Menambah pengetahuan pembaca terkait pengaruh penambahan 

ikan teri kering (Stolephorus Sp) pada cimol. 

b. Sebagai bahan literatur atau acuan dalam melaksanakan penelitian 

ilmiah lanjutan khususnya di bidang gizi teknologi pangan. 

E. Ruang Lingkup Penelitian 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan ikan teri 

kering (Stolephorus Sp) terhadap mutu organoleptik, kadar protein dan daya 

terima pada pembuatan cimol.
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Makanan Jajanan 

Makanan Jajanan menurut (FAO) adalah makanan dan minuman yang 

dipersiapkan dan dijual oleh pedagang kaki lima di jalanan dan tempat 

keramaian umum lainnya, baik yang langsung dimakan atau dikonsumsi 

tanpa persiapan lebih lanjut. Istilah lain dari makanan jajanan antara lain 

berupa junk food, fast food dan street food. Makanan jajanan memiliki peran 

penting dalam memberikan asupan energi dan zat gizi. Konsumsi makanan 

jajanan yang sehat dan bergizi dapat membantu memenuhi kebutuhan nutrisi 

untuk pertumbuhan dan perkembangan yang optimal pada anak.12 

Makanan jajanan merupakan makanan dengan kebutuhan zat gizinya 

harus tercukupi dengan lengkap sehingga bermanfaat untuk dikonsumsi. 

Selain nilai gizinya tercukupi, jajanan juga harus aman. Hakikatnya, jajanan 

yang aman adalah segala jajan yang dikonsumsi dengan nilai gizi yang baik 

untuk menunjang tumbuh kembang pada anak.12 

Menurut Widya Karya Nasional Pangan dan Gizi (2014), makanan 

jajanan dapat digolongkan menjadi 3 jenis golongan, yaitu: 

1. Makanan jajanan yang berbentuk panganan, seperti kue kecil-kecil, 

pisang goreng dan sebagainya. 

2. Makanan jajanan yang diporsikan (menu utama), seperti mie, bakso, 

pecal, nasi goreng dan sebagainya. 

3. Makanan jajanan yang berbentuk minuman, seperti es krim, jus buah, 

es campur dan sebagainya.13 

B. Cimol 

1. Pengertian Cimol  

Cimol berasal dari salah satu jajanan khas sunda. Cimol berasal dari 

kata “aci digemol”. Cimol adalah aci yang dibentuk bulat (digemol) 

kemudian dimasak dengan cara digoreng. Cimol di goreng dalam keadaan 
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api kompor belum dinyalakan. Api menggoreng cimol yang ideal berada 

di api sedang. Cimol disajikan dengan taburan bumbu bubuk pedas dan 

taburan penyedap rasa.14 

   Tabel 1. Kandungan Zat Gizi Per 100 Gram Cimol4 

Zat Gizi Satuan  Nilai Gizi 

Energi  kkal 276,65 

Protein  g     1,09 

Lemak  g     5,15 

Karbohidrat  g    56,70 

2. Resep Cimol 

Resep pembuatan cimol bersumber dari hasil wawancara salah 

seorang pedagang cimol, Andi (2024) yang telah dimodifikasi, yaitu:  

Bahan: 

250 gram tepung tapioka 

  20 gram tepung terigu 

    5 gram garam 

  10 gram bawang putih 

    2 gram seledri 

  20 gram minyak goreng 

100 ml air 

Cara Membuat: 

a. Siapkan wadah, masukkan tepung tapioka, tepung terigu, bawang 

putih (dihaluskan), seledri, garam, dan tambahkan air. Uleni adonan. 

Bentuk adonan menjadi bulat-bulat. 

b. Tambahkan minyak ke dalam wajan. Masukkan adonan cimol ke 

dalam minyak yang masih dingin. Hidupkan api, masak sampai 

mengapung. Angkat dan tiriskan. 

3. Bahan Baku Pembuatan Cimol 

Kualitas cimol sangat dipengaruhi oleh jenis bahan baku yang 

digunakan terhadap setiap bahan dasar yang ditakar tepat dan proses 

pembuatan yang benar.  
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a. Tepung Tapioka (Cap Pak Tani Gunung) 

Tepung tapioka atau tepung kanji merupakan tepung yang 

berasal dari umbi ketela. Tepung tapioka terdiri dari karbohidrat rantai 

panjang dengan rumus molekul (C6H10O5n). Secara umum, tepung 

tapioka digunakan sebagai bahan dasar pembuatan makanan. Salah 

satu penggunaan tepung tapioka dalam industri pangan adalah pada 

pembuatan cimol. Penggunaan tepung tapioka dalam pembuatan 

cimol berfungsi untuk mengurangi kekenyalan dan memiliki daya 

rekat yang lebih tinggi dibandingkan jenis tepung lain. Contoh merek 

tepung tapioca yaitu Rose Brand, Bola Deli, Cap Pak Tani Gunung.15 

b. Tepung Terigu  

Tepung terigu adalah terbuat dari biji gandum yang dihaluskan. 

Tepung terigu dijual dipasaran terdapat dari beberapa jenis, sebagai 

berikut:16  

1) Tepung Terigu Protein Rendah 

Tepung terigu protein rendah (soft wheat), tepung ini 

mengandung protein glutenantara 8-9%. Tepung terigu rendah 

protein memiliki kandungan rendah protein yang cocok 

digunakan untuk membuat adonan kue kering. Contoh merek 

tepung terigu protein rendah yaitu Kunci Biru. 16 

2) Tepung Terigu Protein Sedang 

Tepung terigu protein sedang (medium wheat), tepung ini 

mengandung protein gluten sekitar 10-11%. Jenis tepung ini 

masih bisa digunakan untuk membuat kue kering. Namun lebih 

cocok digunakan untuk membuat kue yang memerlukan tingkat 

pengembangan sedang seperti, donat, cake dan bakpau. Contoh 

merek tepung terigu protein sedang yaitu Segitiga Biru.16 

3) Tepung Terigu Protein Tinggi  

Tepung terigu protein tinggi (hadr sweat), tepung ini 

mengandung protein sekitar 11-13%. Tepung jenis ini cocok 
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untuk membuat adonan yang memerlukan pengembangan 

tinggi, seperti membuat roti, pasta dan mie. Contoh merek 

tepung terigu protein tinggi yaitu Cakra Kembar. 16 

c. Bawang Putih  

Bawang putih (Alium Sativum Linn) berasal dari Cina yang 

beriklim subtropics. Tanaman bawang putih bisa ditemukan dalam 

bentuk bergerombol, tumbuh tegak, dan bisa mencapai ketinggian 30-

60 cm. Bentuk bawang putih menyerupai gasing, baunya yang 

menyengat dan berwarna putih. Bagian tanaman bawang putih yang 

paling berkhasiat adalah umbi. Umbi dari tanaman bawang putih 

merupakan bahan utama untuk bumbu dasar masakan Indonesia.17 

d. Garam 

Garam adalah senyawa yang komponen utamanya terdiri dari 

Natrium Chlorida (NaCl). Garam banyak dimanfaatkan untuk 

kebutuhan sehari-hari dalam konsumsi rumah tangga seperti bahan 

peningkat rasa dalam makanan. Manfaat lain dari garam diantaranya 

sebagai pengawet, penguat warna dan bahan pembentuk tekstur.18  

e. Minyak goreng 

Minyak goreng yang digunakan dalam pembuatan cimol 

berfungsi untuk penghantar panas, menambah rasa gurih dan 

penambah nilai kalori. Minyak goreng yang digunakan harus 

berkualitas baik dan tidak berbau tengik. Penggunaan minyak goreng 

berulang akan mempengaruhi aroma dan rasa dari cimol yang 

dihasilkan.19 

f. Seledri 

Seledri (Apium Graveolens L.) adalah sayuran daun dan 

tumbuhan obat yang digunakan untuk bumbu dalam makanan. 

Beberapa negara termasuk Jepang, Cina dan Korea juga menggunakan 

bagian tangkai daun sebagai bahan makanan.20  
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g. Air  

Air yang digunakan harus yang memenuhi standar seperti 

bersih, jernih, tidak berasa, tidak berwarna, tidak berbau dan bebas 

dari bahan kimia berbahaya.  

C. Ikan Teri Kering 

Ikan teri adalah ikan yang hidup diperairan pesisir dan eustaria dengan 

tingkat keasinan 10-15%. Ikan teri yang terdiri dari ratusan sampai ribuan ekor 

yang hidup dalam berkelompok. Ikan teri kecil berukuran antara 6-9 cm. 

Gambaran morfologi ikan teri yaitu sirip caudal bercagak dan tidak bergabung 

dengan sirip anal, duri abdominal hanya terdapat sirip pectoral dan ventral, tidak 

berwarna atau agak kemerah-merahan. Bentuk tubuhnya bulat memanjang 

(fusiform) atau agak termampat kesamping (compressed), pada sisi sampig 

tubuhnya terdapat garis putih keperakan memanjang dari kepala sampai ekor. 

Sisiknya kecil dan tipis sangat mudah lepas, tulang rahang atas memanjang 

mencapai celah insang. Giginya terdapat pada rahang, langit-langit palatin, 

pterigod dan lidah.21 

Klasifikasi ikan teri sebagai berikut:  

Filum: Chordata 

Sub-filum: Vertebrata 

Kelas: Pisces  

Sub kelas: Teleostei 

Ordo: Malacopterygii 

Familia: Clopeidae 

Sub-famili: Engraulidae 

Genus: Stolephorus 

Spesies: Stolephorus Sp.21 

Jenis-Jenis Ikan Teri: 

1. Teri jenis halus  

Teri jenis halus ini banyak dijual di pasaran dalam bentuk 

kering yang sudah diasinkan. Ada dua jenis teri halus, yaitu; teri 
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medan dan teri nasi. Teri medan merupakan jenis teri yang berwarna 

putih, sedangkan ukurannya lebih kecil dari teri nasi dan mempunyai 

aroma yang khas.22  

2. Teri jenis kasar  

Di pasaran banyak dijual dalam keadaan segar atau yang sudah 

diasinkan. Teri ini memiliki badan silindris, bagian perut membulat, 

kepala pendek, warna tubuh pucat serta mempunyai ukuran lebih 

besar dibandingkan teri biasa atau teri medan.22 

Berikut gambar ikan teri kering: 

 

Gambar 1. Ikan Teri Kering 

Sumber : Dokumentasi Peneliti 

Ikan teri kering merupakan salah satu komoditas perikanan yang bernilai 

ekonomis tinggi, menjadi komoditas unggulan, ketersediaan produksi sepanjang 

tahun dan menjadi salah satu komoditas industri pengolahan produk perikanan. 

Olahan pangan dari ikan teri kering cukup  banyak yaitu 65%  hasil  olahan  

tradisional  adalah  berupa  ikan  asin  yang menunjukkan bahwa olahan dari ikan 

asin termasuk teri sangat  digemari  oleh  masyarakat indonesia disebabkan  

karena cita  rasa, aroma,  dan  teksturnya.23  

Ikan teri kering mengandung protein, mineral, dan zat gizi lainnya yang 

sangat bermanfaat untuk kesehatan dan kecerdasan manusia yang berasal dari 

asam amino esensial. Ikan teri kering merupakan  lauk  mina  tinggi  protein, 

seluruh badannya dapat dikonsumsi sehingga memungkinkan penyerapan zat 

gizi yang maksimal.24  
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Berikut hasil analisa zat gizi ikan teri dalam 100 gram, dapat dilihat pada 

tabel berikut: 

      Tabel 2. Kandungan Nilai Gizi Ikan Teri Kering Per 100 Gram4  

Zat Gizi Satuan Nilai Gizi 

Energi 

Protein 

Lemak 

Karbohidrat 

kkal 

g 

g 

g 

331 

     68,7 

        4,2 

-  

D. Protein  

Protein merupakan salah satu zat gizi makro yang penting bagi kehidupan 

manusia selain karbohidrat dan lemak. Kata protein berasal dari bahasa yunani 

yaitu "protos" yang berarti paling utama. Protein berfungsi sebagai zat 

pembangun dan zat pengatur tubuh, membantu pembentukan struktur tulang, 

gigi, dan rambut, zat ini juga membantu metabolisme pembentukan hormon, 

kontraksi otot, penggumpalan darah, dan proses penglihatan. Protein dalam 

bahan makanan yang dikonsumsi manusia akan diserap oleh usus dalam bentuk 

asam amino. Kualitas protein yang dikonsumsi dapat mempengaruhi kebutuhan 

protein seseorang. Dibandingkan dengan orang dewasa, anak membutuhkan 

lebih banyak protein per kilogram berat badannya.25 

Protein banyak terdapat pada tubuh hewan maupun tanaman, yang dikenal 

sebagai protein hewani dan protein nabati. Secara umum, protein hewani 

memiliki kualitas yang lebih baik dibandingkan dengan protein nabati karena 

pada pangan hewani memiliki jumlah asam amino yang lebih lengkap dan lebih 

banyak dibandingkan pangan nabati. Sumber protein hewani diantaranya daging, 

ikan, seafood, susu, telur dan produk hasil olahannya. Sumber protein nabati 

diantaranya kedelai, kacang-kacangan dan produk hasil olahannya seperti tahu, 

tempe, dan susu kedelai. Pada umumnya, tingkat protein dalam makanan 

ditentukan dari kualitas makanan itu sendiri. Kualitas protein ikan teri kering  

diantaranya terdapat dalam komposisi asam amino. 25 

Asam amnino merupakan komponen utama dalam penyusun protein. 

Protein dibagi menjadi 2 berdasarkan kemampuan sintesis di dalam tubuh, yaitu 

asam amino essensial dan asam amino non essensial. Asam amino essensial 
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adalah asam amino yang mutlak harus ada dalam makanan, karena tidak dapat 

dibentuk oleh tubuh. Sedangkan asam amino non essensial adalah asam amino 

yang dapat dibentuk oleh tubuh.26 

Angka kecukupan protein berdasarkan usia menurut Angka Kecukupan 

Gizi 2019 adalah sebagai berikut: 

     Tabel 3. Angka Kecukupan Protein5  

Kelompok umur Protein (gr) 

4-6 tahun 

7-9 tahun 

25  

40  

E. Nutrifikasi 

Nutrifikasi adalah penambahan nutrisi atau zat gizi ke dalam produk 

pangan. Tujuan nutrifikasi yaitu dapat meningkatkan nilai gizi suatu bahan 

makanan tertentu dengan cara mengkombinasikan antara satu jenis bahan 

dengan bahan makanan lainnya. Terdapat beberapa istilah pada nutrifikasi yaitu 

fortifikasi (encrichment), pemulihan kembali (resortasi), suplementasi, 

komplementasi dan substitusi.  

Suplementasi adalah peningkatan nilai gizi makanan dengan cara  

pencampuran bahan makanan lain yang mengandung salah satu zat gizi tinggi 

ke dalam bahan makanan yang kandungan zat gizi yang rendah, sehingga 

didapatkan bahan campuran dengan zat gizi lengkap. 27 

Tujuan dari suplementasi produk pangan:  

1. Meningkatkan kandungan zat gizi tertentu ke dalam suatu produk 

pangan untuk mencegah atau mengatasi permasalahan gizi. 

2. Kandungan zat gizi yang ada dalam pangan dengan zat gizi yang 

ditambahkan dapat memberikan efek yang sinergis. 

3. Meningkatkan value/nilai tambah dari suatu produk pangan. 

4. Adanya nilai jual produk terhadap strategi pemasaran dalam 

pengembangan produk pangan.28  

F. Uji Organoleptik 

Penilaian organoleptik adalah pengujian yang didasari pada proses 

pengindraan. Pengindraan pada bagian tubuh yang berperan diantaranya 
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penglihat, peraba, pembau, pencicip. Pengindraan tersebut merupakan alat yang 

sangat penting dan berpengaruh untuk penilaian organoleptik. Uji organoleptik 

dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap warna, rasa, 

tekstur, dan aroma. Uji organoleptik dilakukan untuk pengujian yang meminta 

panelis mengemukakan responnya berupa suka atau tidaknya terhadap sifat 

bahan yang diuji.28 

Berikut 4 kepekaan yang dimiliki oleh panelis: 

1. Penglihatan (warna) 

Warna merupakan sensori pertama yang dapat dilihat langsung 

oleh panelis, penentuan mutu bahan makanan umumnya bergantung 

pada warna yang dimilikinya, warna yang tidak menyimpang dari 

warna yang seharusnya akan memberi kesan penilaian tersendiri oleh 

panelis. Warna pada makanan dapat disebabkan oleh beberapa sumber 

diantaranya pigmen, adanya reaksi gula dan asam amino.29  

2. Pembau (aroma) 

Aroma adalah bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia 

yang tercium oleh syaraf-syaraf olfaktori yang berada dalam rongga 

hidung. Aroma merupakan sifat sensori yang paling sulit untuk 

dijelaskan karena ragamnya yang begitu banyak.29  

3. Perabaan (tekstur) 

Tekstur berupa sentuhan yang ditangkap oleh seluruh 

permukaan kulit. Macam-macam pengindraan tekstur juga meliputi 

kebasahan, kering keras, halus, kasar dan berminyak apabila dinilai 

dengan ujung jari.29 

4. Pencicipan (rasa) 

Rasa makanan adalah campuran atau kombinasi dari seluruh 

rangsangan seperti cicip, bau yang berkaitan dengan kesan 

penglihatan, penciuman ataupun sentuhan. Pada dasarnya lidah 

manusia membedakan 4 rasa yaitu asam, asin, manis, dan pahit.29 

 



14 
 

 

 

Jenis-jenis Uji Organoleptik: 

1. Pengujian Deskriptif (Deskripsi) 

Pengujian deskripsi digunakan untuk mengidentifikasi 

karakteristik sensori yang penting pada suatu produk dan memberikan 

informasi mengenai derajat atau intensitas karakteristik tersebut. 

Pengujian ini dapat membantu mengidentifikasi variabel bahan 

tambahan (ingredient) atau proses yang berkaitan dengan karakteristik 

sensori tertentu dari produk. Informasi ini dapat digunakan untuk 

pengembangan produk baru, memperbaiki produk atau proses dan 

berguna juga untuk pengendalian mutu rutin.30 

2. Pengujian Afektif                

Pengujian ini digunakan untuk mengukur sikap subjektif 

konsumen terhadap produk berdasarkan sifat-sifat organoleptik. Hasil 

yang diperoleh adalah penerimaan (diterima atau ditolak), kesukaan 

(tingkat suka/tidak suka), pilihan (pilih satu dari yang lain) terhadap 

produk. Metode ini terdiri atas Uji Perbandingan Pasangan (Paired 

Comparation), Uji Hedonik, dan Uji Rangking.30 

Uji hedonik merupakan pengujian yang paling banyak 

digunakan untuk mengukur tingkat kesukaan terhadap produk. 

Pengujian ini dilakukan dengan menggunakan kuesioner dengan 

metode skoring range 1-4 yaitu mulai dari sangat tidak suka sampai 

sangat suka. Adapun range yang digunakan yaitu : 1= tidak suka, 2= 

kurang suka, 3= suka, 4= sangat suka.28 

3. Pengujian Diskriminatif (Pembedaan) 

Uji diskriminatif terdiri atas dua jenis, yaitu uji difference test 

(uji pembedaan) dan sensitifity test (uji sensitivitas). Difference test 

digunakan untuk melihat secara statsitik adanya perbedaan diantara 

sampel, sedangkan sensitifity test digunakan untuk mengukur 

kemampuan panelis untuk mendeteksi suatu sifat sensori. Difference 

test dibagi menjadi beberapa jenis uji perbandingan, diantaranya uji 
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perbandingan pasangan (paired compration test) dilakukan dengan 

cara membedakan dua jenis sampel yang disajikan oleh panelis, uji 

duo-trio (duo-trio test) dilakukan pada 3 jenis sampel (dua sama, satu 

berbeda) yang kemudian disajikan, panelis diminta untuk memilih 

sampel yang sama dengan standard, uji ketiga (triangle test) hamper 

sama seperti uji-duo-trio tetapi tidak ada standard yang telah 

ditentukan dan panelis harus memilih satu produk yang berbeda, dan 

uji rangking (rangking test) yang meminta panelis untuk merangking 

sampel-sampel berkode sesuai urutannya untuk suatu sifat sensori 

tertentu.30 

G. Panelis 

Panelis merupakan orang yang terlibat dalam penilaian organoleptik dari 

berbagai kesan subjektif produk yang disajikan. Panelis sebagai instrument atau 

alat untuk menilai mutu dan anlisa sifat-sifat sensori suatu produk.30 

1. Jenis-Jenis Panelis  

Adapun jenis-jenis panelis yang biasa digunakan, yaitu: 

a. Panel Perseorangan (Individual Expert) 

Panel perseorangan adalah panel yang dilakukan oleh 

seseorang yang mempunyai kepekaan spesifik yang tinggi yang 

ditingkatkan kemampuannya dengan latihan dalam jangka waktu 

lama. Panel perseorangan sangat mengenal sifat dan cara pengolahan 

bahan yang akan dinilai serta menguasai metode-metode analisis 

organoleptik dengan sangat baik. Keputusan sepenuhnya ada pada 

seorang panelis.30 

b. Panel Terbatas (Small Expert Panel) 

Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai 

keistimewaan dan kepekaan tinggi sehingga bias lebih dapat 

dihindari. Panel terbatas mempunyai tanggung jawab sebagai 

penguji, mengetahui prosedur kerja, dan membuat kesimpulan dari 



16 
 

 

 

hal yang dinilai. Keputusan diambil berdasarkan dari hasil diskusi 

dengan anggota-anggotanya.30 

c. Panel Terlatih (Trained Panel) 

Panel terlatih terdiri dari 15-20 orang yang mempunyai 

kepekaan cukup baik setelah didahului dengan seleksi dan latihan. 

Panelis ini mampu untuk membedakan beberapa rangsangan untuk 

menilai sifat organoleptik sehingga tidak terlalu spesifik. Keputusan 

diambil setelah data dianalisis secara bersama.30 

d. Panel Agak Terlatih 

Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumnya 

dilatih utuk mengetahui sifat sensorik tertentu. Panel ini dapat dipilih 

dari kalangan terbatas dengan menguji kepekaannya terlebih dahulu. 

Untuk data yang sangat menyimpang boleh tidak digunakan dalam 

analisis.30  

e. Panel Tidak Terlatih 

Panel ini terdiri dari 25 orang yang tidak terlatih secara formal. 

Panel ini dipilih berdasarkan jenis suku, kelamin, pendidikan dan 

tingkat sosial. Panel tidak terlatih mempunyai kemampuan untuk 

membedakan dan mengkomunikasikan reaksi dari penilaian 

organoleptik yang sederhana seperti sifat kesukaan.30 

f. Panel Konsumen 

Panel konsumen terdiri dari 100 orang yang memenuhi kriteria 

seperti umur, jenis kelamin, suku bangsa dan tingkat pendapatan dari 

populasi pada daerah target yang dituju. Panel ini mempunyai sifat 

yang sangat umum dan dapat ditemukan pada daerah atau kelompok 

tertentu.30 

g. Panel Remaja 

Panel yang khas adalah panel yang menggunakan remaja 

berusia 13-18 tahun. Umumnya remaja lebih menyukai makanan 

yang bersumber karbohidrat dengan pengolahan dilakukan dengan 
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penggorengan. Keahlian dari seorang panelis biasanya diperoleh 

melalui pengalaman.30 

Syarat-Syarat Panelis: 

Pada penelitian ini panelis yang digunakan adalah panelis agak 

terlatih yaitu panelis dengan kategori mengetahui sifat sensorik karena 

mendapatkan penjelasan dan pelatihan. Adapun syarat-syarat panelis 

yaitu: 

a. Sesorang yang dijadikan panelis harus ada perhatian terhadap 

penilaian organoleptik. 

b. Panelis mempunyai kepekaan seperti, aroma, rasa, tekstur dan 

warna. 

c. Mempuyai waktu luang. 

d. Panelis tidak merokok, tidak dalam keadaan lapar ataupun terlalu 

kenyang tujuan untuk menghindari bias dalam penelitian mutu 

organoleptik. 

H.  Uji Daya Terima 

Daya terima adalah sikap yang dilakukan konsumen dalam 

menghabiskan suatu makanan untuk melihat tingkat kesukaan produk 

makanan. Pada tingkat kesukaan seseorang tentunya memiliki penilaian yang 

berbeda-beda. Tingkat tersebut dapat kita lihat berdasarkan produk makanan 

yang diberikan bersisa atau habis.  

Makanan dapat dikatakan habis apabila:31  

Daya terima = Berat yang dimakan    X 100% 

    Berat total  
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Jenis dan Desain Penelitian 

Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen yang dilakukan secara 

bertahap yaitu membuat cimol penambahan ikan teri kering dengan 

perbandingan yang berbeda, kemudian dilihat pengaruhnya terhadap mutu 

organoleptik, kadar protein dan daya terima terhadap kelompok sasaran dari 

cimol penambahan ikan teri kering dengan perlakuan terbaik. 

Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL). Rancangan ini menggunakan tiga perlakuan dan satu kontrol dengan 

dua kali pengulangan. Rancangan ini dilakukan secara bertahap mulai dari 

penelitian pendahuluan dan penelitian lanjutan. Pada penelitian pendahuluan 

didapatkan komposisi bahan dan bentuk cimol penambahan ikan teri kering 

dari perlakuan terbaik. Pada penelitian lanjutan dilakukan uji organoleptik, 

uji kadar protein dan uji daya terima dari cimol penambahan ikan teri kering 

dari perlakuan terbaik. Berikut tabel rancangan pembuatan cimol 

penambahan ikan teri kering dari perlakuan yang berbeda: 

Tabel 4. Rancangan Bahan Pembuatan Cimol Ikan Teri Kering Untuk  

Satu Adonan Pada Penelitian Pendahuluan  

Bahan Satuan  Perlakuan 

F0 (kontrol) F1 F2 F3 

Tepung tapioka  

Tepung terigu  

Minyak goreng 

g 

g 

g 

250 

  20 

  20 

250 

  20 

  20 

250 

  20 

  20 

250 

  20 

  20 

Bawang putih g   10    10   10   10 

Seledri  g     2     2     2     2 

Garam 

Air 

g 

ml 

    5 

100 

    5 

100 

    5 

100 

    5 

100 

Ikan teri kering  g     0      32,5   35      37,5 

Dasar dari penelitian ini untuk menambahkan kebutuhan protein pada 

jajanan dengan sasaran anak sekolah berdasarkan Angka Kecukupan Gizi 

(AKG)  2019.  
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Penambahan ikan teri kering dimulai dari 32,5 gram, 35 gram, 37,5 

gram dan untuk perlakuan kontrol 0 gram ikan teri kering.  

B. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilaksanakan mulai dari bulan Maret 2024 sampai 

penyusunan laporan hasil penelitian bulan Mei 2025. Penelitian uji 

organoleptik dilaksanakan di Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan (ITP) 

Kemenkes Poltekkes Padang. Uji kadar protein dari cimol penambahan ikan 

teri kering dengan perlakuan terbaik dan kontrol dilakukan di Laboratorium 

Universitas Eka Sakti. Untuk uji daya terima cimol ikan teri kering dilakukan 

di SDN 09 Surau Gadang, Kec. Nanggalo, Kota Padang.  

C. Bahan dan Alat Penelitian 

1. Bahan Penelitian 

a. Bahan Pembuatan Cimol Ikan Teri Kering 

 Bahan yang digunakan untuk cimol ikan teri kering adalah 

2.000 gram tepung tapioka pak tani gunung, tepung terigu segitiga 

biru 160 gram, 80 gram bawang putih, 16 gram seledri, 160 gram 

minyak sari murni, 16 gram garam, dan 800 ml air. Untuk 

penambahan ikan teri kering yang digunakan sebanyak 210 gram. 

Bahan yang digunakan dibeli langsung di pasar Nanggalo Siteba 

Padang kecuali air. 

b. Bahan Uji 

1) Bahan uji organoleptik 

Bahan yang digunakan untuk uji organoleptik adalah 

cimol penambahan ikan teri kering dengan 3 perlakuan dan 1 

kontrol, formulir uji organoleptik, surat persetujuan panelis dan 

air mineral. 

2) Uji daya terima 

Bahan yang digunakan untuk uji daya terima adalah cimol 

penambahan ikan teri kering dari perlakuan terbaik, formulir 

persetujuan dan air mineral.  
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2. Alat Penelitian 

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah: 

a.  Alat Pembuatan Cimol Ikan Teri Kering 

Alat yang digunakan untuk pembuatan cimol adalah baskom 

ukuran sedang, blender, talenan, timbangan digital, gelas ukur, 

handscoon, pisau, sendok, spatula, wajan, kompor gas, sarbet. 

b.    Alat Uji Organoleptik 

Peralatan yang digunakan untuk uji organoleptik adalah 

plastik mika dan label. 

c.    Alat Uji Daya Terima 

 Peralatan yang digunakan untuk uji daya terima adalah 

plastik mika dan label. 

3. Prosedur membuat cimol ikan teri kering 

a.    Ikan teri kering dipisahkan dari kepala dan dicuci dengan air hingga 

kotoran lainnya dapat terbuang 

b.    Masukan ikan teri kering ke dalam blender dan ditambahkan sedikit 

air. Blender hingga halus. 

c.    Campurkan ikan teri kering yang sudah di blender halus dengan 

tepung tapioka, tepung terigu, bawang putih (sudah dihalsukan), 

garam, seledri.  

d.    Kemudian tambahkan air mendidih sebanyak 100 ml dan uleni 

adonan hingga rata.  

e.    Bentuk adonan menjadi bulat-bulat. 

f.    Tambahkan minyak ke dalam wajan. Masukan cimol ke dalam 

minyak yang masih dingin. Hidupkan api, masak hingga 

mengapung dan berwarna kuning kecoklatan. Angkat dan tiriskan.  

D. Pelaksanaan Penelitian 

1. Penelitian Pendahuluan 

Sebelum dilakukan penelitian lanjutan, dilakukan terlebih dahulu 

penelitian pendahuluan untuk mendapatkan metode dan perlakuan 
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terbaik dalam pembuatan cimol penambahan ikan teri kering. 

Penambahan ikan teri kering yang digunakan berdasarkan perhitungan 

pemenuhan nilai gizi protein pada anak. Pemakaian bahan baku untuk 

pembuatan cimol penambahan ikan teri kering dapat dilihat pada tabel 5: 

Tabel 5. Pemakaian Bahan Baku Setiap Perlakuan Pada Penelitian  

        Pendahuluan  

Bahan Satuan  Perlakuan 

F0 (kontrol) F1 F2 F3 

Tepung tapioka  

Tepung terigu  

Minyak goreng 

g 

g 

g 

250 

  20 

  20 

250 

  20 

  20 

250 

  20 

  20 

250 

  20 

  20 

Bawang putih g   10    10   10   10 

Seledri  g     2     2     2     2 

Garam 

Air  

g 

ml 

    5 

100 

    5 

100 

    5 

100 

    5 

100 

Ikan teri kering  g     0    30   35   40 

Penelitian pendahuluan ini dilakukan sebelum penelitian lanjutan. 

Tujuan penelitian pendahuluan yaitu untuk mendapatkan perlakuan 

terbaik dari pembuatan cimol penambahan ikan teri kering dan kemudian 

diteruskan untuk penelitian lanjutan. Berdasarkan hasil dari penelitian 

pendahuluan didapatkan analisa nilai gizi satu adonan dengan 

menggunakan TKPI 2017 terdapat pada tabel berikut: 

Tabel 6. Nilai Gizi Cimol Ikan Teri Kering Dalam Satu Adonan  

            Pada Penelitian Pendahuluan  
Nilai gizi Satuan F0 (Kontrol) F1 F2 F3 

Energi kkal     1.150,9 1.250,2 1.266,7 1.283,3 

Protein g           4,5      25,2      28,6     32,0 

Lemak g         21,4      22,7      22,9     23,1 

Karbohidrat  g       235,9    235,9    235,9   235,9 

Berdasarkan formula yang telah disusun, dalam satu resep adonan 

didapatkan beratnya 416 gram dengan berat 1 buah cimol ikan teri kering 

8 gram diperoleh 52 buah cimol dalam satu adonan. Nilai gizi cimol ikan 

teri kering dalam 100 gram pada setiap perlakuan adalah sebagai berikut: 
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Tabel 7. Nilai Gizi Cimol Ikan Teri Kering Dalam 100 Gram Pada  

       Penelitian Pendahuluan 

Nilai gizi Satuan F0 (Kontrol) F1 F2 F3 

Energi kkal     276,65 300,52 304,49 308,48 

Protein g        1,09     6,04     6,87     7,69 

Lemak g        5,15     5,45     5,50     5,56 

Karbohidrat  g      50,40   50,40   50,40   50,40 

Didapatkan juga nilai gizi dalam 1 porsi (32 gram) cimol dengan 

penambahan ikan teri kering. Nilai gizi 1 porsi pada setiap perlakuan 

sebagai berikut: 

Tabel 8. Nilai Gizi Cimol Ikan Teri Kering Dalam 1 Porsi Pada  

       Penelitian Pendahuluan 

Nilai gizi Satuan F0 (Kontrol) F1 F2 F3 

Energi kkal  88,52 96,16 97,43 98,71 

Protein g   0,34   1,93     2,19   2,54 

Lemak g   1,64   1,74     1,76   1,78 

Karbohidrat  g 16,12   16,12   16,12  16,12 

Nilai gizi cimol ikan teri kering dalam 1 buah pada setiap perlakuan 

adalah sebagai berikut:  

Tabel 9. Nilai Gizi Cimol Ikan Teri Kering dalam 1 Buah Pada  

       Penelitian Pendahuluan  

Nilai gizi Satuan F0 (Kontrol) F1 F2 F3 

Energi kkal  22,13 24,04 24,35 24,67 

Protein g   0,08   0,48   0,54   0,61 

Lemak g   0,41   0,43   0,44   0,45 

Karbohidrat  g   4,53   4,53   4,53   4,53 

Berdasarkan uji organoleptik yang telah dilakukan, warna, rasa, 

aroma, dan tekstur dari cimol penambahan ikan teri kering didapatkan 

hasil rata-rata pada tabel berikut: 

Tabel 10. Hasil Uji Organoleptik Cimol Ikan Teri Kering Pada  

         Penelitian Pendahuluan 

Perlakuan Warna Rasa Aroma Tekstur Rata-rata 

F0 (kontrol) 3,00 2,96 2,92 2,88 2,94 

F1 (30 gr) 3,04 3,00 2,88 2,96 2,97 

F2 (35 gr) 2,96 3,36 2,96 3,08 3,09 

F3 (40 gr) 2,88 3,24 3,04 3,00 3,04 
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 Berdasarkan uji organoleptik yang telah dilakukan terhadap 

aroma, rasa, warna, dan tekstur dari cimol penambahan ikan teri kering, 

didapatkan hasil: 

a. Perlakuan F0 (kontrol) diperoleh hasil cimol dari segi warna putih, 

aroma khas cimol, rasa gurih, dan tekstur agak kenyal. 

b. Perlakuan F1 diperoleh hasil cimol ikan teri kering dari segi warna 

agak kecokelatan, aroma sedikit khas ikan teri kering, rasa gurih, 

tekstur agak kenyal. 

c. Perlakuan F2 diperoleh hasil cimol ikan teri kering dari segi warna 

agak kecokelatan, aroma khas ikan teri kering, rasa gurih, tekstur 

agak kenyal. 

d. Perlakuan F3 diperoleh hasil cimol ikan teri kering dari segi warna 

agak kecokelatan, aroma khas ikan teri kering, rasa gurih, tektsur 

agak kenyal. 

Didapatkan hasil uji organoleptik yaitu perlakuan F2 lebih disukai, 

sehingga perlakuan F2 dengan penambahan 35 gram ikan teri kering 

dapat dijadikan rujukan untuk penelitian lanjutan. 

2. Penelitian Lanjutan 

Berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah dilakukan 

didapatkan hasil uji organoleptik terbaik yaitu penambahan ikan teri 

kering 35 gram. Pada penelitian lanjutan dilakukan penggunaan ikan teri 

kering setiap perlakuan  32,5 gram, 35 gram, 37,5 gram.  

E. Pengamatan 

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan 2 

pengamatan yaitu pengamatan subjektif dan pengamatan objektif. 

Pengamatan subjektif dilakukan dengan uji organoleptik dan daya terima, 

sedangkan pengamatan objektif dilakukan dengan uji kadar protein.   
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1. Pengamatan Subjektif 

a. Uji Organoleptik 

Uji organoleptik yang digunakan adalah uji hedonik dengan 

menggunakan skala seperti pada tabel berikut: 

Tabel 11. Skala Hedonik dan Skala Numerik 

Skala Hedonik Skala Numerik 

Sangat suka 4 

Suka 3 

Kurang suka 2 

Tidak suka 1 

Rata-rata dari hasil uji organoleptik cimol dengan penambahan 

ikan teri kering yang menggunakan keterangan sebagai berikut: 

a) < 1 = Tidak suka 

b) 1,1-2 = Kurang suka 

c) 2,1-3 = Suka 

d) 3,1-4 = Sangat suka 

Panelis yang digunakan adalah panelis agak terlatih yaitu 

sebanyak 30 orang yaitu mahasiswa Str Gizi tingkat II. Persyaratan 

panelis adalah tidak dalam keadaan perut kenyang dan lapar, tidak 

dalam keadaan sakit atau mabuk, tidak merokok dan tidak memilki 

alergi terhadap makanan atau produk yang akan diujikan.  

b. Uji Daya Terima 

 Uji daya terima cimol ikan teri kering dilakukan di SDN 09 

Surau Gadang, Jl. Raya Siteba, Surau Gadang, Kec. Nanggalo, Kota 

Padang kepada 26 orang siswa kelas III (kelompok umur 7-9 tahun). 

Syarat menjadi panelis yaitu bersedia dan mempunyai waktu, tidak 

dalam keadaan perut kenyang atau lapar dan tidak mempunyai alergi 

atau pantangan terkait produk jajanan yang akan diuji.  

Berikut tahapan pelaksanaan uji daya terima jajanan pada anak 

sekolah:  

1) Siswa dikumpulkan dalam satu kelas dan disilahkan duduk 

2) Siswa diminta untuk mengisi absensi 
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3) Siswa diberikan penjelasan terkait apa yang akan dilakukan 

oleh siswa 

4) Setelah diberi penjelasan, siswa diberikan produk cimol ikan 

teri kering dan diminta kepada siswa untuk menghabiskan 

sesuai kemampuan 

5) Kemudian diamati sisa produk yang tidak dihabiskan, 

kemudian dihitung persentase konsumsi dengan rumus: 

Daya terima = Berat yang dimakan    X 100% 

             Berat total   

2. Pengamatan Objektif 

Pengamatan objektif yang dilakukan yaitu untuk mengetahui kadar 

uji protein cimol penambahan ikan teri kering terbaik dan kontrol. Uji 

kadar protein dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian 

Universitas Eka Sakti di Jalan Bandar Purus No. 11, Padang Pasir, 

Kecamatan Padang Barat, Kota Padang.  

F. Pengolahan dan Analisa Data 

Data hasil uji organoleptik yang terdiri dari uji warna, rasa, aroma, dan 

tekstur yang diujikan kepada Mahasiswa Gizi tingkat II Str sebanyak 30 

panelis yang diambil secara acak.  Hasil disajikan dalam bentuk tabel berupa 

nilai rata-rata daya terima panelis terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur 

cimol penambahan ikan teri kering. Setelah didapatkan hasil rata-rata, maka 

dilanjutkan dengan uji statistik dengan menggunakan program aplikasi SPSS 

16.0. 

Untuk menentukan uji statistik yang tepat terlebih dahulu dilakukan uji 

normalitas data agar diketahui apakah data terdistribusi normal atau tidak 

terdistribusi normal. Hasil uji normalitas data didapatkaan p value < 0,05 

yang berarti data tidak terdistribusi normal, sehingga dilakukan uji Kruskall-

Wallis pada taraf 5%.  Apabila diketahui adanya perbedaan yang nyata, maka 

dilanjutkan dengan uji lanjut Man Whitney pada taraf 5% untuk melihat 

perlakuan mana yang berbeda.  
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Untuk menentukan hasil uji daya terima diperoleh dari data sisa 

makanan yang didapatkan, kemudian dimasukkan ke dalam program 

Microsoft Excell 2010 untuk melihat persentase sisa cimol penambahan ikan 

teri kering yang tidak dihabiskan oleh anak sekolah dan disajikan dalam 

bentuk diagram.  
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Hasil Penelitian 

Penelitian yang telah dilakukan terhadap penambahan ikan teri kering 

bertujuan untuk mengetahui mutu organoleptik, kadar protein, dan daya 

terima terhadap kelompok umur (7-9 tahun). Uji organoleptik yang dilakukan 

yaitu aroma, warna, tekstur, dan rasa pada 1 kontrol dan 3 perlakuan, dapat 

dilihat sebagai berikut: 

1. Uji Organoleptik 

Uji organoleptik yang dilakukan pada penelitian ini yaitu uji 

terhadap aroma, warna, tekstur, dan rasa dari cimol ikan teri kering. 

Didapatkan hasil uji organoleptik sebagai berikut:  

a. Warna 

Dari hasil uji organoleptik penambahan ikan teri kering pada 

cimol, maka didapatkan, nilai rata-rata warna sebagai berikut:  

Tabel 12. Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap  

     Warna Cimol Ikan Teri Kering 

Perlakuan Rata-Rata n Min Max P value 

F0 (kontrol) 2,91±0,67 30 2 4  

0,656 F1 (32,5 gr) 2,88±0,52 30 2 4 

F2 (35 gr) 3,05±0,51 30 2 4 

F3 (37,5 gr) 2,91±0,55 30 2 4 

Pada tabel 12, menunjukkan rata-rata tingkat kesukaan 

direntang 2,88-3,05 dengan kategori suka.  Uji Kruskall-Wallis taraf 

5% didapatkan hasil p value 0,656 artinya > 0,05 maka tidak terdapat 

perbedaan nyata pada warna cimol.  

b. Aroma 

Dari hasil uji organoleptik penambahan ikan teri kering pada 

cimol, maka didapatkan nilai rata-rata aroma sebagai berikut:  
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Tabel 13. Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap  

    Aroma Cimol Ikan Teri Kering 

Perlakuan Rata-Rata n Min Max P value 

F0 (kontrol) 2,90 ±0,46 30 2 4  

0,896 F1 (32,5 gr) 2,88±0,56 30 2 4 

F2 (35 gr) 2,93±0,62 30 2 4 

F3 (37,5 gr) 2,86±0,60 30 2 4 

Pada tabel 13, menunjukkan rata-rata tingkat kesukaan 

direntang 2,86-2,93 dengan kategori suka.  Uji Kruskall-Wallis taraf 

5% didapatkan hasil p value 0,896 artinya > 0,05 maka tidak terdapat 

perbedaan nyata pada warna cimol.  

c. Tekstur  

Dari hasil uji organoleptik penambahan ikan teri kering pada 

cimol, maka didapatkan nilai rata-rata tekstur sebagai berikut:  

Tabel 14. Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap  

    Tekstur Cimol Ikan Teri Kering  

Perlakuan Rata-Rata n Min Max P value 

F0 (kontrol) 2,81±0,49  30 2 4  

0,951 F1 (32,5 gr) 2,90±0,69 30 2 4 

F2 (35 gr) 2,86±0,58 30 2 4 

F3 (37,5 gr) 2,80±0,67 30 2 4 

Pada tabel 14, menunjukkan rata-rata tingkat kesukaan 

direntang 2,80-2,90 dengan kategori suka.  Uji Kruskall-Wallis taraf 

5% didapatkan hasil p value 0,951 artinya > 0,05 maka tidak terdapat 

perbedaan nyata pada warna cimol. 

d. Rasa 

Dari hasil uji organoleptik penambahan ikan teri kering pada 

cimol, maka didapatkan nilai rata-rata rasa sebagai berikut:  

Tabel 15. Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Rasa  

    Cimol Ikan Teri Kering  

Perlakuan Rata-Rata n Min Max P value 

F0 (kontrol) 3,03±0,50 30 2 4  

0,213 F1 (32,5 gr) 2,80±0,59 30 2 4 

F2 (35 gr) 3,11±0,52 30 2 4 

F3 (37,5 gr) 2,88±0,61 30 2 4 
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Pada tabel 15, menunjukkan rata-rata tingkat kesukaan 

direntang 2,80-3,11 dengan kategori suka.  Uji Kruskall-Wallis taraf 

5% didapatkan hasil p value 0,213 artinya > 0,05 maka tidak terdapat 

perbedaan nyata pada warna cimol.  

2. Perlakuan Terbaik  

Setelah dilakukan uji organoleptik terhadap 4 perlakuan, 

didapatkan perlakuan terbaik dari cimol dengan penambahan kan teri 

kering yang dapat dilihat pada tabel berikut:  

Tabel 16. Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Warna,  

           Aroma, Tekstur, dan Rasa Cimol Ikan Teri Kering  
Perlakuan Rata-Rata Kesukaan 

Warna Aroma Tekstur Rasa Total 

F0(kontrol) 2,91±0,67 2,90±0,46 2,81±0,49 3,03±0,50 2,91±0,53 

F1(32,5 gr) 2,88±0,52 2,88±0,56 2,90±0,69 2,80±0,59 2,87±0,59 

F2(35 gr) 3,05±0,51 2,93±0,62 2,86±0,58 3,11±0,52 2,98±0,55 

F3(37,5 gr) 2,91±0,55 2,86±0,60 2,80±0,67 2,88±0,61 2,86±0,60 

 

Berdasarkan tabel 16, menunjukkan rata-rata tingkat kesukaan 

berada pada perlakuan F2 dengan total rata-rata tingkat kesukaan 2,98. 

Artinya cimol dengan penambahan ikan teri kering pada perlakuan F2 

yang lebih diterima dan disukai oleh panelis. 

3. Uji Kadar Protein 

Uji kadar protein dilakukan untuk melihat kandungan protein dari 

perlakuan kontrol dan perlakuan terbaik cimol dengan penambahan 

ikan teri kering sebanyak 35 gram dilakukan di Laboratorium 

Teknologi Hasil Pertanian Universitas Eka Sakti, Kota Padang dengan 

Metode Kjeldhal. Hasil uji kadar protein pada tabel berikut:  

Tabel 17. Kadar Protein Cimol Ikan Teri Kering Dalam 100 Gram 

Perlakuan Kadar Protein % 

Kontrol   4,56 

Terbaik 13,04 

Berdasarkan tabel 17 terlihat bahwa adanya peningkatan kadar 

protein yaitu 8,48% cimol dengan penambahan ikan teri kering 
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sebanyak 35 gram dibandingkan dengan cimol tanpa penambahan ikan 

teri kering. 

4. Uji Daya Terima 

Uji daya terima cimol dengan penambahan ikan teri kering 

dilakukan di SDN 09 Surau Gadang, Jl. Raya Siteba, Surau Gadang, 

Kec. Nanggalo, Kota Padang. Uji daya terima dilaksanakan pada hari 

selasa tanggal 25 Februari 2025 yang dilakukan kepada siswa kelas III 

(kelompok usia 7-9 tahun) sebanyak 26 siswa. Cimol yang diberikan 

adalah hasil dari perlakuan terbaik yaitu F2 dengan penambahan ikan 

teri kering sebanyak 35 gram. 

Cimol yang diberikan sebanyak 1 porsi (4 buah) cimol dengan 

berat per satuannya 8 gram, maka berat cimol totalnya 32 gram untuk 

memenuhi kebutuhan protein dalam jajanan anak sekolah. Hasil daya 

terima cimol penambahan ikan teri kering dari 26 siswa dapat dilihat 

pada diagram berikut ini: 

 

Diagram 1. Hasil Uji daya Terima Cimol Ikan Teri Kering 

5. Pengaruh Penambahan Ikan Teri Kering 

Setelah dilakukan penelitian, cimol dengan penambahan ikan teri 

kering tidak memberikan pengaruh pada tingkat kesukaan panelis 

terhadap warna aroma, tekstur, dan rasa. Disisi lain dapat meningkatkan 

92%

8%

Daya Terima Sasaran

Habis

Tidak habis
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kadar protein pada cimol dan diterima baik oleh sasaran anak usia 7-9 

tahun. 

B. Pembahasan 

1. Mutu Organoleptik 

Suatu makanan dapat ditentukan dengan melihat penerimaan dari 

segi mutu organoleptik sebagai berikut: 

a. Warna 

Warna merupakan aspek organoleptik yang paling pertama 

diperhatikan dalam uji organoleptik karena melibatkan indera 

penglihatan. Warna memberikan kesan awal terhadap suatu produk. 

Penampilan warna yang menarik dapat meningkatkan minat panelis 

atau konsumen untuk mencicipi produk tersebut.32  

Dapat dilihat pada tabel 12, hasil uji organoleptik didapatkan 

rata-rata tingkat kesukaan panelis berada pada kategori suka. Hasil 

rata-rata tertinggi yaitu pada perlakuan F2 dengan penambahan ikan 

teri kering sebanyak 35 gram. Pada hasil uji kruskall-wallis pada 

taraf 5% didapatkan p value 0,656 artinya > 0,05 maka tidak terdapat 

perbedaan nyata tingkat kesukaan panelis terhadap warna cimol 

penambahan ikan teri kering 

Cimol memiliki warna putih pucat hingga sedikit keabuan. 

Setelah di goreng, cimol berubah menjadi warna kecoklatan. 

Perubahan ini disebabkan karena ikan teri kering mengandung 

protein dan asam amino, dimana saat terkana panas (seperti saat 

penggorengan) dapat menyebabkan reaksi Maillard. Reaksi 

Maillard terjadi antara reaksi antara gula pereduksi (seperti glukosa 

dan laktosa) dengan gugus amina primer dari asam amino atau 

protein.33 Berdasarkan penelitian Dina Shofa Istifada dkk (2023), 

perubahan warna pada pizza base dengan penambahan tepung ikan 

teri terjadi karena reaksi Maillard (pencoklatan) karena adanya 

proses pemanasan.34 
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b. Aroma  

Aroma merupakan salah satu komponen mutu dalam 

menentukan apakah seseorang dapat menerima atau menolak 

makanan. Aroma memiliki daya tarik sangat kuat yang dapat 

membangkitkan selera konsumen.32  

Dapat dilihat pada tabel 13, hasil uji organoleptik didapatkan 

rata-rata tingkat kesukaan panelis berada pada kategori suka. Hasil 

uji kruskall wallis pada taraf 5% didapatkan p value 0,896 artinya > 

0,05 maka tidak terdapat perbedaan nyata tingkat kesukaan panelis 

terhadap aroma cimol penambahan ikan teri kering.  

Aroma pada suatu bahan atau produk dipengaruhi oleh 

beberapa komponen bahan lainnya. Aroma yang dihasilkan yaitu 

aroma khas ikan teri kering yang mengandung senyawa-senyawa 

pemberi aroma seperti senyawa aldehid, keton dan alkohol. Ikan teri 

kering menghasilkan aroma khas ikan laut yang dapat memperkaya 

profil aroma cimol secara keseluruhan. 

Hal ini sama dengan penelitian Sisri Wahyuni (2021),  yang 

meneliti tentang pempek dengan penambahan ikan teri (Stolephorus 

Sp), menyatakan bahwa pempek memiliki aroma lebih gurih dan 

dengan penambahan ikan teri membuat pempek tidak beraroma amis 

serta menyatakan tidak ada pengaruh nyata terhadap aroma pada 

penambahan ikan teri disetiap perlakuan.10 

c. Tekstur 

Tekstur merupakan salah satu faktor yang dapat 

mempengaruhi suatu makanan. Tekstur dapat dirasakan melalui 

rabaan atau sentuhan. Tekstur juga mempengaruhi penampilan, rasa, 

dan aroma pada makanan 32 

Dapat dilihat pada tabel 14, hasil uji organoleptik didapatkan 

rata-rata tingkat kesukaan panelis berada pada kategori suka. Hasil 

uji kruskall wallis pada taraf 5% didapatkan hasil p value 0,951 
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artinya > 0,05 maka tidak terdapat perbedaan nyata tingkat kesukaan 

panelis terhadap tekstur cimol penambahan ikan teri kering.  

Cimol memiliki tekstur renyah dan kenyal yang disebabkan 

karena tepung tapioka merupakan ekstrak pati dari singkong yang 

dapat membuat tekstur lebih kenyal dan padat.35 Pati bersifat tidak 

larut dalam air pada suhu ruangan, berwujud bubuk putih, tidak 

berasa dan tidak berbau. Pati alami yang terdapat pada tapioka terdiri 

dari dua karbohidrat yaitu amilosa dan amilopektin memiliki 

karakteristik berbeda satu dengan yang lainnya bergantung pada 

jumlah komposisi amilosa dan amilopektin yang terkandung dalam 

pati. Amilosa memberikan sifat keras sedangkan amilopektin 

menyebabkan sifat lengket pada pati.36 

Cimol juga terbuat dari tepung terigu sebagai bahan pengikat. 

Bahan pengikat berfungsi sebagai meningkatkan kestabilan emulsi, 

mengurangi penyusutan selama proses pemasakan, menyerap air 

dalam adonan, serta menghasilkan warna yang lebih cerah. Hal ini 

sejalan dengan pendapat Aptindo yang menyatakan bahwa tepung 

terigu mengandung protein berupa gluten, yang memiliki peranan 

penting dalam membentuk kekenyalan pada makanan mengandung 

tepung terigu. Fitri Electrika Dewi Surawan (2017) dalam 

penelitiannya, apabila penggunaan tepung tapioka sebanyak 50%. 

Ini berarti menyebabkan tekstur menjadi lebih padat dan cenderung 

kenyal.37 

d. Rasa 

Rasa adalah salah satu aspek yang memengaruhi tingkat 

penerimaan individu terhadap suatu makanan. Rasa memiliki peran 

penting sebagai penentu bagi konsumen dalam mengenali dan 

mengevaluasi makanan. Cita rasa makanan sendiri dipengaruhi oleh 

jenis dan kualitas bahan baku yang digunakan.32 
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Dapat dilihat pada tabel 15, hasil uji organoleptik didapatkan 

rata-rata tingkat kesukaan panelis berada pada kategori suka. Hasil 

uji kruskall wallis pada taraf 5% didapatkan p value 0,213 artinya > 

0,05 maka tidak terdapat perbedaan nyata tingkat kesukaan panelis 

terhadap rasa cimol penambahan ikan teri kering.  

Penambahan ikan teri kering yang semakin banyak 

menghasilkan rasa gurih dan dapat meningkatkan kandungan 

protein yang tinggi. Ikan teri kering berperan dalam memberikan 

cita rasa alami pada makanan. Kandungan asam glutamat yang 

cukup tinggi dalam ikan teri kering menghasilkan rasa gurih. 

Senyawa ini memberikan sensasi rasa yang kuat dan lezat, sehingga 

mampu meningkatkan cita rasa pada cimol. Asam glutamat 

termasuk asam amino penyusun protein yang secara alami terdapat 

dalam bahan makanan berprotein tinggi.38  

2. Perlakuan Terbaik 

Perlakuan terbaik adalah perlakuan yang memiliki rata-rata tingkat 

kesukaan tertinggi terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa. Hasil rata-

rata dari penerimaan panelis terhadap cimol dengan penambahan ikan 

teri kering dapat dilihat pada tabel 16. Perlakuan terbaik terdapat pada 

cimol dengan penambahan 35 gram ikan teri kering yang memperoleh 

warna sedikit kecoklatan, aroma khas ikan teri kering, rasa gurih, dan 

tekstur agak kenyal. Rata-rata tingkat kesukaan panelis setiap perlakuan 

berbeda-beda. 

3. Uji Kadar Protein 

Uji kadar protein bertujuan untuk mengetahui kadar protein yang 

terdapat pada cimol dengan penambahan ikan teri kering dari perlakuan 

kontrol dan perlakuan terbaik (perlakuan F2) sebanyak 35 gram. Uji ini 

dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Universitas Eka 

Sakti Kota Padang dengan Metode Kjeldhal. Didapatkan hasil kadar 

protein cimol dengan penambahan ikan teri kering pada perlakuan 
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terbaik sebanyak 13,04%, sedangkan cimol tanpa penambahan (kontrol) 

sebanyak 4,56%. Sehingga terjadi peningkatan kadar protein pada cimol 

dengan penambahan ikan teri kering sebanyak 8,48%. Dengan 

memberikan 32 gram cimol (4 buah cimol), sudah mencukupi kebutuhan 

protein untuk jajanan anak sekolah yaitu 4,17 gram dengan kebutuhan 

protein pada anak usia (7-9 tahun) yaitu 4 gram.  

Mutu protein makanan ditentukan oleh salah satu komposisi dan 

jumlah asam amino essensial. Pangan hewani mengandung asam amino 

lebih lengkap dan banyak dibanding pangan nabati, karena itu pangan 

hewani mempunyai mutu protein yang lebih baik dibandingkan pangan 

nabati. Pada protein dalam ikan teri kering memiliki banyak manfaat 

untuk anak-anak, terutama dalam mendukung masa pertumbuhan dan 

perkembangan. Ikan teri kering mengandung kaya akan protein, asam 

lemak omega-3, vitamin D, kalsium dan zat besi yang mendukung 

Kesehatan tulang dan gigi, perembangan otak, serta meningkatkan 

kekebalan tubuh.25 

4. Uji Daya Terima  

Daya terima adalah sikap yang dilakukan konsumen dalam 

menghabiskan suatu makanan untuk melihat tingkat kesukaan produk 

makanan. Penilaian seseorang terhadap kualitas makanan berbeda-beda 

tergantung selera dan kesenangannya. Menurut Laras Sitoayu dan Novia 

Trisia (2016), daya terima dikatakan baik apabila persentase daya terima 

≥ 80%, sedangkan daya terima tidak baik apabila persentase daya terima 

≤ 80%.39 

Cimol dengan penambahan ikan teri kering memiliki tingkat 

penerimaan yang baik di kalangan anak sekolah. Produk cimol dengan 

penambahan ikan teri kering ini berpotensi meningkatkan asupan gizi 

anak melalui konsumsi cemilan yang lebih sehat. 
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Persentase Makanan yang mampu dihabiskan dari 26 siswa sebagai 

berikut:  

Daya terima = Berat yang dimakan    X 100% 

    Berat total  

Daya terima =  768    X 100%   = 92% 

   832 

5. Pengaruh Penambahan Ikan Teri Kering  

Penambahan ikan teri kering pada cimol tidak memberikan 

pengaruh yang signifikan terhadap tingkat kesukaan panelis pada warna, 

aroma, tekstur, dan rasa. Artinya, penambahan bahan tersebut tidak 

mengubah karakteristik organoleptik cimol secara mencolok, sehingga 

tetap disukai oleh panelis. Meskipun demikian, penambahan ikan teri 

kering memberikan manfaat dari sisi nilai gizi, khususnya dalam 

meningkatkan kadar protein pada produk cimol. Hal ini menjadikan 

cimol dengan tambahan ikan teri kering sebagai pilihan cemilan yang 

lebih bergizi. Produk ini juga diterima dengan baik oleh anak-anak usia 

7–9 tahun yang merupakan kelompok sasaran dalam penelitian ini, 

sehingga berpotensi untuk dikembangkan sebagai jajanan sehat yang 

sesuai untuk anak-anak.
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

1. Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap warna yaitu 3,05 berada pada 

kategori suka. 

2. Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma yaitu 2,93 berada pada 

kategori suka 

3. Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap tekstur yaitu 2,90 berada pada 

kategori suka 

4. Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap rasa yaitu 3,11 berada pada 

skategori suka.  

5. Perlakuan terbaik yaitu pada perlakuan F2 dengan penambahan ikan teri 

kering sebanyak 35 gram. 

6. Kadar protein cimol pada perlakuan kontrol 4,56% dan perlakuan terbaik 

13,04%.  

7. Daya terima cimol dengan penambahan ikan teri kering perlakuan terbaik 

sebanyak 92%.  

8. Tidak ada perbedaan nyata pada warna, aroma, tekstur, dan rasa. Namun 

dapat meningkatkan kandungan protein dan diterima baik oleh sasaran 

anak usia (7-9 tahun).  

B. Saran 

Disarankan cimol penambahan ikan teri kering sebanyak 35 gram 

memiliki kandungan protein sesuai dengan kebutuhan gizi anak usia (7–9 

tahun) yang dapat dijadikan alternatif sebagai jajanan anak sekolah yang 

tinggi protein.  
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LAMPIRAN 1. BAGAN ALIR PENELITIAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tepung tapioka, tepung terigu 

dan bumbu (seledri, garam, 

bawang putih) 

F0 

Kontrol 

F1 

(32,5 gr ikan teri 

kering) 

F2 

(35 gr ikan teri 

kering) 

F3 

(37,5 gr ikan teri 

kering) 

Haluskan dengan 

blender 

Uleni, bentuk bulat-bulat 

Goreng dalam minyak yang belum panas hingga matang 

Uji Organoleptik 

Panaskan Air 

1 Perlakuan Terbaik  

Uji kadar Protein (kontrol dan terbaik)  

Uji Daya Terima   



 

 

 

 

LAMPIRAN 2. BAGAN ALIR PEMBUATAN CIMOL RESEP ASLI 

 

Giling bawang putih, iris seledri 

 

Panaskan air 

 

Tepung tapioka pak tani, tepung terigu, 

bawang putih, seledri, garam  

 

Uleni adonan, bentuk bulat-bulat 

 

Tuang minyak sari murni ke dalam 

wajan, masukan cimol 

 

Hidupkan api kompor, goreng cimol 

hingga matang, lalu angkat 

 

Cimol siap dihidangkan 

 

 

 

 

Sumber: Wawancara Resep dari Pak Andi (Pedagang, 2024) 



 

 

 

 

LAMPIRAN 3. BAGAN ALIR PEMBUATAN CIMOL PENAMBAHAN  

   IKAN TERI KERING 

 

Giling bawang putih, iris seledri 

 

Cuci bersih ikan teri kering, 

haluskan ikan teri kering 

 

Panaskan air 

 

Tepung tapioka pak tani, tepung 

terigu, bawang putih, seledri, ikan 

teri kering, garam dan air 

 

Uleni adonan, bentuk bulat-bulat 

 

Tuang minyak sari murni ke dalam 

wajan, masukan cimol 

 

Hidupkan api kompor, goreng 

cimol hingga matang, lalu angkat  

 

Cimol siap dihidangkan 

 



 

 

 

 

LAMPIRAN 4. FORMAT UJI ORGANOLEPTIK 

 

Nama Panelis   : 

Tanggal Pengujian : 

Prosedur Pengujian : 

a. Disediakan sampel yang telah diletakkan pada setiap piring. Setiap 

sampel diberi kode. 

b. Panelis diminta mencicipi satu persatu sampel dan mengisi formulir uji 

organoleptik sesuai dengan tanggapannya. 

c. Sebelum panelis mencicipi sampel, terlebih dahulu panelis diminta 

untuk minum air yang telah disediakan. Air minum berfungsi untuk 

menetralkan indra pengecap panelis sebelum melakukan uji 

organoleptik. 

d. Panelis mengisi formulir yang telah disediakan terhadap cita rasa (rasa, 

warna, tekstur, dan aroma) dengan menuliskan pada kolom uji 

organoleptik.  

Nilai tingkat kesukaan adalah: 

4 = Sangat suka 2 = Kurang suka 

3 = Suka 1 = Tidak suka 

Tulislah hasil tanggapan anda pada kolom yang telah disediakan 

dengan menuliskan angka terhadap kesukaan. : 

Kode 

Sampel 

Uji Organoleptik 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

310     

311     

312     

313     

Komentar: 

……………………………………………………………………...…….…

……………………………………………………………………………… 

 



 

 

 

 

LAMPIRAN 5. PERSETUJUAN MENJADI PANELIS 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini: 

Nama :…………………………………………………………………... 

Umur :…………………….……………………………………………… 

Jenis: ………………….…………………………………………………. 

Kelamin :…………...………………………………………………..…… 

Jurusan :…………………………………………………………………… 

Semester :………………………………………………………………… 

Alamat :……………………………………………………………………. 

No.Telepon/HpAktif :…………………………………………………… 

Dengan ini menyatakan bahwa saya sudah pernah mendapatkan mata kuliah 

Ilmu Teknologi Pangan dan bersedia menjadi panelis dalam uji mutu organoleptik 

cimol penambahan ikan teri kering. Penelitian yang dilakukan oleh Adela Istiadzah, 

dengan judul Pengaruh Penambahan Ikan Teri Kering (Stolephorus Sp) 

Terhadap Mutu Organoleptik, Kadar Protein dan Daya Terima Pada 

Pembuatan Cimol yang dilakukan di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan pada 

tanggal 17 Januari 2025. Demikian pernyataan ini saya buat dengan penuh 

kesadaran dan tanpa paksaan.  

 

       Padang, Januari 2025 

 

 

   ___________________ 

   NIM. 

 

 



 

 

 

 

LAMPIRAN 6. DISTRIBUSI HASIL UJI ORGANOLEPTIK PADA 

   PERLAKUAN 1 

Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Warna Cimol Ikan Teri Kering 

Panelis A B C D 

1 2 3 3 3 

2 3 3 3 3 

3 2 4 4 4 

4 2 3 2 3 

5 2 3 4 4 

6 3 3 2 3 

7 3 3 4 3 

8 4 4 3 3 

9 4 4 3 3 

10 2 2 3 3 

11 4 3 4 4 

12 4 4 3 3 

13 3 3 4 4 

14 3 2 4 3 

15 4 3 2 2 

16 2 2 4 2 

17 3 2 2 3 

18 2 3 3 3 

19 3 3 4 2 

20 3 3 3 3 

21 2 3 3 3 

22 3 4 2 3 

23 4 4 3 3 

24 2 3 3 4 

25 4 3 3 2 

26 4 3 3 3 

27 4 3 3 3 

28 3 2 4 2 

29 3 2 4 2 

30 3 3 3 3 

Total 90 90 95 89 

 

 

 



 

 

 

 

Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Aroma Cimol Ikan Teri Kering 

Panelis A B C D 

1 2 3 2 3 

2 3 3 3 3 

3 3 4 2 4 

4 2 2 3 2 

5 2 3 3 3 

6 4 2 2 2 

7 3 3 3 2 

8 4 4 4 4 

9 4 4 2 4 

10 2 2 4 4 

11 4 2 2 2 

12 4 3 3 4 

13 2 2 4 4 

14 2 3 3 4 

15 3 4 4 3 

16 3 4 4 2 

17 2 2 3 3 

18 2 2 4 2 

19 3 4 2 3 

20 2 2 4 2 

21 3 2 2 2 

22 4 4 3 2 

23 3 4 3 3 

24 4 2 2 2 

25 4 3 3 2 

26 3 2 3 2 

27 4 3 3 4 

28 3 2 2 2 

29 3 3 3 2 

30 3 3 3 3 

Total 90 86 88 84 

 

 

 

 



 

 

 

 

Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Tekstur Cimol Ikan Teri Kering 

Panelis A B C D 

1 2 3 2 4 

2 4 3 2 4 

3 3 4 3 4 

4 3 2 2 3 

5 2 4 3 2 

6 2 3 2 2 

7 2 4 2 2 

8 3 3 3 3 

9 3 3 4 3 

10 2 2 2 3 

11 3 3 3 2 

12 2 2 4 4 

13 2 2 4 3 

14 2 2 2 3 

15 3 2 2 3 

16 3 4 4 2 

17 4 2 2 2 

18 2 3 3 2 

19 4 3 2 2 

20 2 3 3 4 

21 3 3 3 2 

22 2 4 2 2 

23 2 2 2 3 

24 4 2 2 4 

25 3 4 3 2 

26 4 3 2 4 

27 3 4 2 2 

28 3 2 4 4 

29 4 4 4 2 

30 4 2 4 2 

Total 85 87 82 84 

 

 

 

 



 

 

 

 

Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Rasa Cimol Ikan Teri Kering 

Panelis A B C D 

1 3 2 4 3 

2 3 3 3 3 

3 3 4 2 4 

4 2 2 4 2 

5 2 3 3 3 

6 4 2 2 2 

7 3 3 3 3 

8 4 4 4 4 

9 4 4 4 4 

10 2 2 4 4 

11 4 3 2 2 

12 4 3 3 4 

13 2 2 4 4 

14 2 3 3 4 

15 3 4 4 3 

16 3 4 4 2 

17 2 2 3 3 

18 2 2 4 2 

19 3 4 2 3 

20 2 3 4 2 

21 3 2 3 2 

22 4 4 3 3 

23 4 4 3 2 

24 4 3 3 3 

25 4 2 3 3 

26 3 3 4 2 

27 4 2 3 4 

28 3 2 3 2 

29 3 3 4 2 

30 3 4 3 3 

Total 92 88 98 87 

 

 

 

 



 

 

 

 

LAMPIRAN 7. DISTRIBUSI HASIL UJI ORGANOLEPTIK PADA 

   PERLAKUAN 2 

Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Warna Cimol Ikan Teri Kering 

Panelis A B C D 

1 3 3 3 3 

2 3 3 4 3 

3 2 2 3 4 

4 2 3 3 2 

5 3 3 3 2 

6 3 3 4 3 

7 3 3 4 3 

8 2 4 3 3 

9 4 4 3 2 

10 2 2 3 3 

11 2 3 4 4 

12 4 2 2 3 

13 2 3 4 4 

14 3 3 2 3 

15 4 3 3 2 

16 3 2 2 2 

17 3 2 4 3 

18 3 2 2 2 

19 2 2 2 3 

20 3 2 3 3 

21 2 3 3 3 

22 3 2 2 3 

23 4 4 3 3 

24 2 3 3 4 

25 4 3 2 2 

26 2 3 3 3 

27 4 3 2 3 

28 3 3 3 3 

29 3 2 4 2 

30 3 3 2 3 

Total 86 83 88 86 

 

 



 

 

 

 

Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Aroma Cimol Ikan Teri Kering 

Panelis A B C D 

1 3 3 3 3 

2 3 3 3 2 

3 3 4 2 4 

4 3 4 3 3 

5 3 2 2 2 

6 4 3 4 4 

7 3 3 3 3 

8 4 2 4 4 

9 2 4 2 2 

10 2 3 4 3 

11 4 2 3 2 

12 2 3 3 3 

13 3 2 2 4 

14 3 3 3 3 

15 2 3 4 2 

16 2 2 2 3 

17 3 4 3 2 

18 3 3 4 4 

19 2 2 3 3 

20 3 3 4 3 

21 2 3 2 2 

22 3 4 3 3 

23 2 4 2 2 

24 4 3 2 3 

25 2 2 3 3 

26 3 3 4 2 

27 2 2 3 4 

28 3 2 2 4 

29 3 3 3 3 

30 3 3 3 3 

Total 84 87 88 88 

 

 

 

 



 

 

 

 

Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Tekstur Cimol Ikan Teri Kering 

Panelis A B C D 

1 3 3 3 3 

2 3 3 4 3 

3 3 4 2 4 

4 2 2 4 4 

5 4 4 3 3 

6 3 3 2 2 

7 2 4 3 2 

8 3 2 3 3 

9 3 3 4 3 

10 4 2 3 3 

11 3 3 3 2 

12 3 2 2 4 

13 3 2 4 3 

14 2 3 2 3 

15 3 2 3 2 

16 3 3 4 3 

17 3 2 3 3 

18 2 2 2 3 

19 3 3 2 2 

20 2 3 3 4 

21 3 2 3 2 

22 4 4 3 2 

23 2 3 2 3 

24 3 3 2 3 

25 2 4 2 2 

26 3 2 4 3 

27 2 4 4 3 

28 3 3 3 3 

29 2 3 3 3 

30 3 3 4 3 

Total 84 86 89 86 

 

 

 

 



 

 

 

 

Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Rasa Cimol Ikan Teri Kering 

Panelis A B C D 

1 2 3 3 3 

2 3 4 3 2 

3 4 2 2 2 

4 3 3 2 2 

5 3 2 3 3 

6 2 2 3 3 

7 2 4 2 2 

8 3 2 3 3 

9 2 2 4 3 

10 4 4 3 2 

11 2 3 4 2 

12 3 3 2 4 

13 4 4 3 3 

14 2 2 4 4 

15 3 3 3 3 

16 2 2 2 3 

17 4 3 2 4 

18 3 3 4 2 

19 2 2 3 3 

20 4 3 4 2 

21 2 4 3 3 

22 4 3 2 4 

23 4 2 2 2 

24 3 3 4 3 

25 2 4 4 4 

26 3 2 3 2 

27 4 3 3 2 

28 2 2 3 3 

29 3 4 2 4 

30 3 3 4 4 

Total 87 86 89 86 

 

 

 

 



 

 

 

 

LAMPIRAN 8. RATA-RATA DARI PERLAKUAN 1 DAN PERLAKUAN 2 

WARNA 

Panelis A B C D 

1 2,5 3 3 3 

2 3 3 3,5 3 

3 2 3 3,5 4 

4 2 3 2,5 2,5 

5 2 3 3,5 3 

6 3 3 3 3 

7 3 3 4 3 

8 3 4 3 3 

9 4 4 3 2,5 

10 2 2 3 3 

11 3 3 4 4 

12 4 3 2,5 3 

13 2,5 3 4 4 

14 3 2,5 3 3 

15 4 3 2,5 2 

16 2,5 2 3 2 

17 3 2 3 3 

18 2,5 2,5 2,5 2,5 

19 2 2,5 3 2,5 

20 3 2,5 3 3 

21 2 3 3 3 

22 3 3 2 3 

23 4 4 3 3 

24 2 3 3 4 

25 4 3 2,5 2 

26 3 3 3 3 

27 4 3 2,5 3 

28 3 2,5 3,5 2,5 

29 3 2 4 2 

30 3 3 2,5 3 

Total 87,5 86,5 91,5 87,5 

Rata-

rata 

2,91 2,88 3,05 2,91 

 

 



 

 

 

 

AROMA 

Panelis A B C D 

1 3 3 2,5 3 

2 3 3 3 2,5 

3 3 4 2 4 

4 2,5 3 3 2,5 

5 2,5 2,5 2,5 2,5 

6 4 2,5 3 3 

7 3 3 3 2,5 

8 4 3 4 4 

9 3 4 2 3 

10 2 2,5 4 3,5 

11 4 2 2,5 2 

12 3 3 3 3,5 

13 2,5 2 3 4 

14 2,5 3 3 3,5 

15 2,5 3,5 4 2,5 

16 2,5 3 3 2,5 

17 2,5 3 3 2,5 

18 2,5 2,5 4 3 

19 2,5 3 2,5 3 

20 2,5 2,5 4 2,5 

21 2,5 2,5 2 2 

22 3,5 4 3 2,5 

23 2,5 4 2,5 2,5 

24 4 2,5 2 2,5 

25 3 2,5 3 2,5 

26 3 2,5 3,5 2 

27 3 2,5 3 4 

28 3 2 2 3 

29 3 3 3 2,5 

30 3 3 3 3 

Total 87 86,5 88 86 

Rata-

rata 

2,90 2,88 2,93 2,86 

 

 

 



 

 

 

 

TEKSTUR 

Panelis A B C D 

1 2,5 3 2,5 3,5 

2 3,5 3 3 3,5 

3 3 4 2,5 4 

4 2,5 2 3 2,5 

5 3 4 3 2,5 

6 2,5 3 2 2 

7 2 4 2,5 2 

8 3 2,5 3 3 

9 3 3 4 3 

10 3 2 2,5 3 

11 3 3 3 2 

12 2,5 2 3 4 

13 2,5 2 4 3 

14 2 2,5 2 3 

15 3 2 2,5 2,5 

16 3 3,5 4 2,5 

17 3,5 2 2,5 2,5 

18 2 2,5 2,5 2,5 

19 3,5 3 2 2 

20 2 3 3 4 

21 3 2,5 3 2 

22 3 4 2,5 2 

23 2 2,5 2 3 

24 3,5 2,5 2 3,5 

25 2,5 4 2,5 2 

26 3,5 2 3 3,5 

27 2,5 4 3 2,5 

28 3 2,5 3,5 3,5 

29 3 3,5 3,5 2,5 

30 3,5 2,5 4 2,5 

Total 84,5 87 85,5 84 

Rata-

rata  

2,81 2,90 2,86 2,80 

 

 

 



 

 

 

 

RASA 

Panelis A B C D 

1 2,5 2,5 3,5 3 

2 3 3,5 3 2,5 

3 3,5 3 2 3 

4 2,5 3,5 3 2 

5 2,5 2,5 3 3 

6 3 3 2,5 2,5 

7 3 3,5 2,5 2,5 

8 3,5 3 3,5 3,5 

9 3 3 4 3,5 

10 3 3 3,5 3 

11 3 3 3 2 

12 3,5 3 2,5 4 

13 3 3 3,5 3,5 

14 2 2,5 3,5 4 

15 3 3,5 3,5 3 

16 2,5 3 3 2,5 

17 3 2,5 2,5 3,5 

18 2,5 2,5 4 2 

19 2,5 3 2,5 3 

20 3 3 4 2 

21 3,5 3 3 2,5 

22 4 3,5 2,5 3,5 

23 4 3 2,5 2 

24 3,5 3 3,5 3 

25 3 3 3,5 3,5 

26 3 2,5 3,5 2 

27 4 2,5 3 2,5 

28 3,5 3 3 2,5 

29 3,5 3,5 3 3 

30 3 3,5 3,5 3,5 

Total 91 84 93,5 86,5 

Rata-

rata 

3,03 2,80 3,11 2,88 

 

 

 



 

 

 

 

LAMPIRAN 9. HASIL OLAH DATA SPSS 

WARNA 

 

Case Processing Summary 

 

Perla

kuan 

Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N Percent 

Warna   310 30 100.0% 0 .0% 30 100.0% 

  311 30 100.0% 0 .0% 30 100.0% 

  312 30 100.0% 0 .0% 30 100.0% 

  313 30 100.0% 0 .0% 30 100.0% 

 

Deskripsi Statistik 

 

 

Statistic 

 Perlakuan 310 Perlakuan 311 Perlakuan 312 Perlakuan 313 

N        Valid 30                    30 30     30 

           Missing 0 0 0 0 

Mean 2.91 2.88 3,05 2.91 

Median  3.00 3.00 3.00 3.00 

Std. Deviation .670 .520 .514 .558 

Minimum 2 2 2 2 

Maximum 4 4 4 4 

 



 

 

 

 

Tests of Normality 

 

Perlakuan 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Warna   310 .251 30 .000 .854 30 .001 

  311 .311 30 .000 .805 30 .000 

  312 .272 30 .000 .883 30 .003 

  313 .307 30 .000 .824 30 .000 

a. Lilliefors Significance Correction     

Kruskal-Wallis 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

   Warna 
     310 30 58.10 

  311 30 57.78 

  312 30 66.88 

  313 30 59.23 

Total 120  

 

Test Statisticsa,b 

 Warna 

Chi-Square 1.616 

df 3 

Asymp. Sig. .656 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

Perlakuan 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

AROMA 

Case Processing Summary 

 

Perlakuan 

Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N Percent 

Aroma   310 30 100.0% 0 .0% 30 100.0% 

  311 30 100.0% 0 .0% 30 100.0% 

  312 30 100.0% 0 .0% 30 100.0% 

  313 30 100.0% 0 .0% 30 100.0% 

 

Deskripsi Statistik 

                                                          

 

Statistic 

 Perlakuan 310 Perlakuan 311 Perlakuan 312 Perlakuan 313 

N        Valid 30               30 30     30 

           Missing 0 0 0 0 

Mean 2.90 2.88 2.93 2.86 

Median 3.00 3.00 3.00 3.00 

Std. Deviation .462 .567 .626 .600 

Minimum 2 2 2 2 

Maximum 4 4 4 4 

 



 

 

 

 

Tests of Normality 

 

Perlakuan 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Aroma   310 .281 30 .000 .749 30 .000 

  311 .252 30 .000 .864 30 .001 

  312 .258 30 .000 .866 30 .001 

  313 .263 30 .000 .863 30 .001 

a. Lilliefors Significance Correctio     

 

Kruskal-Wallis 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

Aroma   310 30 61.22 

  311 30 59.85 

  312 30 63.70 

  313 30 57.23 

Total 120  

 

Test Statisticsa,b 

 Aroma 

Chi-Square .601 

df 3 

Asymp. Sig. .896 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

Perlakuan 

 



 

 

 

 

TEKSTUR 

Case Processing Summary 

 

Perlakuan 

Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N Percent 

Tekstur   310 30 100.0% 0 .0% 30 100.0% 

  311 30 100.0% 0 .0% 30 100.0% 

  312 30 100.0% 0 .0% 30 100.0% 

  313 30 100.0% 0 .0% 30 100.0% 

 

Descripsi Statistik 

 

Statistic 

 Perlakuan 310 Perlakuan 311 Perlakuan 312 Perlakuan 313 

N        Valid 30                   30 30     30 

           Missing 0 0 0 0 

Mean 2.81 2.90 2.86 2.80 

Median 3.00 3.00 3.00 2.50 

Std. Deviation .499 .699 .586 .677 

Minimum  2 2 2 2 

Maximum 4 4 4 4 

 

 



 

 

 

 

Tests of Normality 

 

Perlakuan 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Tekstur   310 .243 30 .000 .873 30 .002 

  311 .183 30 .012 .877 30 .002 

  312 .243 30 .000 .873 30 .002 

  313 .204 30 .003 .884 30 .003 

a. Lilliefors Significance Correction     

 

Kruskal-Wallis 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

Tekstur   310 30 60.82 

  311 30 62.13 

  312 30 61.58 

  313 30 57.47 

Total 120  

 

Test Statisticsa,b 

 Tekstur 

Chi-Square .346 

df 3 

Asymp. Sig. .951 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

Perlakuan 

 



 

 

 

 

RASA 

Case Processing Summary 

 

Perlakuan 

Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N Percent 

Rasa   310 30 100.0% 0 .0% 30 100.0% 

  311 30 100.0% 0 .0% 30 100.0% 

  312 30 100.0% 0 .0% 30 100.0% 

  313 30 100.0% 0 .0% 30 100.0% 

 

Descripsi statistic 

Statistic 

 Perlakuan 310 Perlakuan 311 Perlakuan 312 Perlakuan 313 

N        Valid 30                     30 30     30 

           Missing 0 0 0 0 

Mean 3.03 2.80 3.11 2.88 

Median 3.00 3.00 3.00 3.00 

Std. 

Deviation 
.507 .596 

.520 .611 

Minimum 

Maximum 
2 

4 

2 

4 

2 

4 

2 

4 

 

 



 

 

 

 

Tests of Normality 

 

Perlakuan 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Rasa 310 .226 30 .000 .905 30 .011 

311 .265 30 .000 .776 30 .000 

312 .203 30 .003 .911 30 .015 

313 .176 30 .019 .909 30 .014 

a. Lilliefors Significance 

Correction 

    

 

Kruskal-Wallis 

    

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

Rasa 310 30 63.50 

311 30 52.98 

312 30 69.52 

313 30 56.00 

Total 120  

 

Test Statisticsa,b 

 Rasa 

Chi-Square 4.487 

df 3 

Asymp. Sig. .213 

a. Kruskal Wallis Test 

 

 



 

 

 

 

LAMPIRAN 10. SURAT KETERANGAN PENELITIAN 

 



 

 

 

 

LAMPIRAN 11. SURAT KETERANGAN SUDAH MELAKSANAKAN  

     PENELITIAN 

 

 



 

 

 

 

LAMPIRAN 12. HASIL LABORATORIUM UJI KADAR PROTEIN 

 

 

 



 

 

 

 

LAMPIRAN 13. KODE ETIK 

 

 

 



 

 

 

 

LAMPIRAN 14. DOKUMENTASI BAHAN DAN ADONAN CIMOL 

Ikan teri kering 

 

Tepung tapioka 

 

Tepung terigu 

 

Minyak sari murni

 

Bawang putih

 

Garam

 

Seledri+daun bawang 

 

   



 

 

 

 

 

 

      

 

              



 

 

 

 

LAMPIRAN 15. DOKUMENTASI UJI ORGANOLEPTIK   

   

   

   

   

 

 



 

 

 

 

LAMPIRAN 16. DOKUMENTASI DAYA TERIMA 

                    

 

                 

 

          

 

 

 

 

 



 

 

 

 

LAMPIRAN 17. KARTU KONSULTASI PEMBIMBING 1 

 



 

 

 

 

LAMPIRAN 18. KARTU KONSULTASI PEMBIMBING 2 
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