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Lampiran 1. Instrumen kuesioner inderawi

Formulir Uji Indrawi
Pembuatan Bakso Ikan Gabus dengan Penambahan Karagenan

Nama produk : Bakso ikan gabus dengan penambahan karagenan
Metode : inderawi
Nomor kuesioner

Sava mohon kesadiaan saudaral untuk memberikan penilian pada sampel produk vang dis2jikan
denzan membenkan tanda (v) pad2 kolom yang telah disediakan berdasarkan tingkat kesukaan

saudara’i terhadap Bakso Tkan Gabus dengan Penambahan Karagenan

Warna Telstur
Skala Skala -
Penilaian Kl | K2 | K3 Penilsian Kl |K2|K3
Putih Sanzat kenyal
Putth pucat Kenyal
Abu-abu
Culoup kenval
Abu-2bu i
terans Kurang kenyal
Abu-abu
gelap Tidak kenryal
Rasa Aroma
Skala Skala . . .
Penilaian | N1 | K2 | KO Penitgion | X1 | K2 | K3
Sangat nyata Sangat nvata
rasa kan aroma ikan
gabu: gabus
Nyzata rasa Nvata raza
tkan gabus ikan gabus
Culcup nyata Culoup nyata
rasa dan aroma ikan
gabu: zabus
Eurang nyata Kurang nyata
rasa an aroma ikan
gabu: zabus
[ Tidak myara [ Tidak myat2
rasa dan aroma ikan
zabus gabus




Lampiran 2. Instrumen kuesioner hedonik

Numa Prodec @ Bakso lkaa Gabus- Kamgenan Namor Kuesiones

Metode Inderawi

Keterungan Penilaian Skala: 8 © Saogat suka, 40 suka, 22 cukup suka, 2 tdak saka, | sangat
tidak sulka

Keiulaan Telstar Warna Aroms Raza

Sagal suka

Suka

Cukup suka

Tk suka

St ik suka

Pendzlantan Pernvataan Panelis:

Keiulaan Telstar Warna Aroms Raza

St suka

waaul

Cukup suka

Tk suka

Sesggat ik suka

Pendzlantan Pernvataan Panelis:

Kesulaan Telstar Warna Aroms Raa

St suka

Suka

Cukup suka

Tk suka

St ik suka

Pendzalantan Pernvatran Paneli:
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Lampiran 3. Data hail kuesioner inderawi

Formulir Uji Indrawi
Pembuatan Bakso Ikan Gabus dengan Penambahan Karagenan

Nama produk : Bakso ikan gabus dengan penambahan karagenan
Metode : inderawi
Nomor kuesioner Y il

Saya mohon kesediaan saudara/i untuk memberikan penilaian pada sampel produk yang disajikan
dengan memberikan tanda (V) pada kolom yang telah disediakan berdasarkan tingkat kesukaan
saudara/i terhadap Bakso Ikan Gabus dengan Penambahan Karagenan.

Warna Tekstur
Skala Skala
Penilaian Kl | K& | K3 Penilaian K1 | K2 | K3
Putih Sangat kenyal
. /
Putih pucat | ~~ \/ Kenyal v
Abu-abu Cukup kenyal
Abu-abu /
l:tang Kurang kenyal | - el
Abu-ab
g Tidak kenyal
Rasa Aroma
Skala Skala
Penilaian Kl | K2 | K3 Penilaian o B B
Sangat nyata Sangat nyata
rasa ikan aroma ikan
gabus gabus
Nyata rasa Nyata rasa >
ikan gabus kangabus | ¥~
Cukup nyata P Cukup nyata
rasa ikan aroma ikan
gabus gabus
Kurang nyata Kurang nyata
rasa ikan v v’ aroma ikan
gabus gabus
Tidak nyata Tidak nyata
rasa ikan aroma ikan
gabus gabus




Lampiran 4. Data hasil kuesioner hedonik

Nama Produk : Bakso Ikan Gabus-Karagenan Nomor Kuesioner : 10
Metode : Inderawi

Keterangan Penilaian Skala: 5 : Sangat suka, 4 : suka, 3 : cukup suka, 2 : tidak suka, 1 : sangat
tidak suka.

50:50 - 1% (Karagenan)

Kesukaan Tekstur Warna Aroma Rasa
Sangat suka »
Suka V4 =
Cukup suka (V4 v
Tidak suka
Sangat tidak suka
Pendalaman Pernyataan Panelis:

60:40 - 3% (Karagenan)

Kesukaan Tekstur Warna Aroma Rasa
Sangat suka v
suka v v
Cukup suka
Tidak suka
[Sengat tidak suka

Pendalaman Pernyataan Panelis:

70:30 - 5% (Karagenan)

Kesukaan Tekstur Warna Aroma Rasa
Sangat suka
Suka v
Cukup suka v v v
Tidak suka
Sangat tidak suka

Pendalaman Pernyataan Panelis:
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Lampiran 5. Surat izin penelitian

KEMENTERIAN PARIWISATA DAN EKONOMI KREATIF/
BADAN PARIWISATA DAN EKONOMI KREATIF

POLITEKNIK PARIWISATA MAKASSAR

Jalan Gunung Rinjani, Kota Mandiri Tanjung Bunga, Makassar 50224
Telepon. (0411) 838456; Faksimile (0411) 838366;
Laman : www.goltekparmakassar.acid  E-mail - email @ poltekparmakassar ac.id

Makassar,04 Juni 2024
No  :SPER/M44/UM/PTP.3/2024
Hal :Balasan Surat ljin Penelitian

Lamp : -

Kepada Yth .
Ketua Program Studi Seni Kuliner Politeknik Pariwisata Makassar
Di -
Tempat
Dengan Hormat

Menindakianjuti surat No.069/PS/V/ISKU-2024 tentang Izin Penelitian Dalam Rangka
Penyusunan Tugas Akhir Program Studi Seni Kuliner Politeknik Parivisata Makassar , maka
dengan ini kami memberikan ijin untuk melakukan Pra Observasi dan dilanjutkan dengan
Penelitian pada bulan Juni 2024 di Laboratorium Dapur Prakiik Politeknik Panwisata

Makassar kepada mahasiswa dengan nama terlampir.

Demikian disampaikan, atas perhatian dan kerjasamanya kami ucapkan terima kasih

Dr. Herry Rachmat Widjaja,MM.Par.,CHE
NIP. 19660211 199203 1 002
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KEMENTERIAN PARIWISATA DAN EKONOMI KREATIF/

BADAN PARIWISATA DAN EKONOMI KREATIF
POLITEKNIK PARIWISATA MAKASSAR

Jalan Gunung Rinjani, Xata Mandri Tanjung Bungs, Makassar 70224
Talapon. (0411) B35454; Faksimile (0411) B3836&;

Laman © v polichpa-Mabaumarscid  0ME  o™ai @ polcparmakaana-.acid

Lampiran Surat N0 : SPERM44/UMPTR.3/2024
NO | NAMA MAHA 313WA NIM KELAE | JUDUL PENELITIAN
1 | Munsmmad Rati 2133001 | exu A :ﬁ,’:‘;"r;"e“ Dungte Cracker Dengen Melnde
Pembuatan Eakso lkan Gabus Dengan Penambahan
2 | Mirza Harst 2933003 | EXUSA Ksragenan
Pemanfaatan Tegung Mocaf (I{caNad Cassava Flow)
3 Futrl Nabla 2133004 | EXUSA | Dalam Pembuatan Aneka Fuding Dengan Penerapan
Metocde Au Eain Marke
4 Haerunnisya Munk 2133005 | EXUSA :gg::'::? Kacang Hieu Dala Pembustan Kue
Pemanfaatan Kacang Merah Of Baraka Fada
s Yunike cheren Ramba 2133005 | EXUSA Pembuatan Dodol )
Pengembangan Permen Jelly Berbanan Dasar Tomat
L 1 ] 33008
£ WSS a—— . ERU Dari Dasa Kanveagis Ksbupaten Gowa
Muhammad Sevrizal Penambahan Eush Patkala (Ef\npar Eiatias) Dalam
Muifajar 2133005 | BKUSA | pumpyatan 2aiag Cressing
Nadra 2133010 | EXU SA | Pemanfaatan Sarl Scegum Fada Froduk Pastry
Penerapan Peanut Butter Dan Madu 2ebagal Fenglkat
h 18] r 1 11
FESyE Pl Mastn 2133011 | BKUSA | 1 am Pembustan Snsck Bar
Karakteristic Fembuatan Sorbet Darl Beimbing Wuluh
10 | Febrian Batara Puasa 2933012 | BXUSA [Avermoa Simb. L)
) Anaisis Metrca Eponge Dan Feolish Dalam
11 | Eky putra anugrah 2133013 | BXUSA Pembustan Rotl Erioche
Pemanfaatan Eubuk Daun Kelor (Afonnga QleXera)
12 | Jorghy | hatimura 2133014 | EXUSA Dalam Fembustan Jajanan Tradiscos
13 | A Ger AM 29133015 | EKU SA | Pembuatan Ekstrak Vanll
[ | lontal
14 _:; ':: e 2133015 | EXUSA | Pemanfaatan Susu Kacanp Tanah Pada Produk Fastry
15 | 2yannl Putra Hendra 2123017 | exu ga | DnasmRengen ioe Bsnis Suial Faang Bemass
6 | Yusrl Nawar 2433042 | exUsA semunmmn Umbl Talas Dalam Pembuatan Froduk
17 | Himan Seglian 21330135 | EKU SA | Pemanfaatna Xullt Buh Naga Menjadl Galing Agent
12 | Reviana Verdlan® 2133020 | EXU SA | Pemanfaatan Tape Singkong Esbagal Perisa Yoghurt
13 | Faka auls 2433021 | 2xUsA :emunmmn Dada Ayam Dalam Pengciahan Mie
20 | putra samsusdin 2133023 | EXU SA | Pamanfaatan Euah Avccade Dalam Fembustian Donat
21 _| Tri Esputra 2133024 | EXU SA | Pembuatan Dipping Eerdahan Dasar Eush Manppa
22 | Munammad Khaerul 2133025 | EXU SA | Pembuatan Dry Rub Eerdasis Bumbu Faleike
Pemanfaatan kan Tulng-Turg (Kirundichthys
23 | Miawas Marsur 2133025 | EXUSA Cuycaphalus) Sedsal Froduk Aban
- Pemanfaatan Tegung Eeras Marah Dalam Pembustan
24 | RahmiNuralys Azhari 2133027 | EKUSA Pastry Znel
25 | Ningsin Kartiks Teiamel 2423022 | xUsA :;r?:unun Chis Eeed Dalam Pembuatan Toast
25 | Fahr Halkal Rahman 21330235 | 8KU SA | Pembuatan Fermen Jaly Darl Weortel
Anaisis Fengciahan BIJ Jal (Colx Lacryme-Jobi L)
T 1
27 | Gladys Trifosa 2133030 | EXUSA Menisd! Froduk T
Pemanfaatan Janturg Pisan) Kepck Dalam
22 | Nur Aliadlish 2133031 | EXKUSA Pambuatan Nasu Lkky
25 | Mena Marasvicis 2122032 | exusa | FETanteetan Tepung Beras Hiam Paca Pengelanan

69



KEMENTERIAN PARIWISATA DAN EKXONOMI KREATIF/

BADAN PARIWISATA DAN EKONOMI KREATIF
POLITEKNIK PARIWISATA MAKASSAR

Jalan Gunung Rinjani, ¥ata Mandri Tanjung Eungs, Makassar 70224
Talapon. (0411} B33454; Faksimile (0211) B3I8344;

Laman v polickpa-mabaumarscid  omal: er.'igpw-xid

53 | Ad|le \Wiransta ramadhan 2033053 | 8KU €€ | Preservative lkan Sardines
54 | Glarg 2033057 | 8KU €8 | Pengoishan Kult Kcpl Cascara Menjad! Soft Cookies
2022071 | aku ez | Pemanfaatan Tepung Kacang Gude (Cajanus Cajan L)

§5 | Amarcs Zuitsdhlis

Daiam Pembuatan Kuilt Tocthla

Dr. Herry Rachmat Widjaja MM.Par. .CHE

NIP. 19560211 193203 1 002
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Lampiran 6. Surat izin telah melakukan penelitian

7

KITCHEN LABORATORY

POLITEKNIK PARIWISATA MAKASSAR
JI. Gunung Rinjani Kota Mandiri, Tanjung Bunga, Makassar

Telp.0411-838456  kitchenlaboratory.poltekpar@gmal.com  Insta @mtbgenk U

SURAT KETERANGAN TELAH MELAKUKAN PENELITIAN
Nomor : 019/003-LDP/VII/2024

Yang bertanda tangan di bawah ini, Kepala Laboratorium Dapur Praktik Program Studi

Seni Kuliner menerangkan bahwa :

Nama : Mirza Hairat
Nim : 21.33003
Program Studi : Seni Kuliner 6 A

Judul Penelitian  : Pembuatan Bakso |kan Gabus (Channa Striata) Dengan

Penambahan Karagenan

Bahwa Nama tersebut di atas telah melakukan penelitian di Laboratorium Dapur Praktik

pada Bulan April = Juni 2024.

Demikian surat ini kami buat dengan sebenarnya agar dapat digunakan dengan

seperlunya. Terima Kasih.
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Lampiran 7. Nota Dinas Seminar Proposal

POLITEKNIK PARIWISATA MAKASSAR
Mo Curang e, e Nl g bu e N DU " -
Tobasews dDM 1 IRYRATE T8 W TR Tage e Te 1 R
S el I Cou e M e m W2 R, St |l S b eenome o s

KEMENTE RIAN PARIWISATA DAN EXONOM KREATIF
‘ BADAN PARNISATA DAMN EKONOMI KREATIF

NOTA DINAS

Nomor: UNM.O000/110/PTP-UKEMPAR S 2028

Kopaca Yih. L De. M. Mhacir Sum, S.5a0s, M.PE, Puembinduy 1
2. Ner Salam, 5.505, M. pd Prmbimsing 2
3. Dv.Syemau Mjel, SSon M. CHE Pk
4. Syahnd, S3oi, MAP Prod: e un

Dan . Kepala Sub Bagian Administrasi Akadomibh

Poridal o Ujian Sicarg

Merunpk  Surat  Cepatuan  Direktue  Pobteknik Panterata Maksaour  Nomaor
HEDLOZ L 2ZEPTP IVKENPARS 2024 tenteryg Dosen Pembinding Pessdian Tuges/Progpek Abhir
Mahasowa Program Digloma 3 dan Dighoma & & Bnghungan Polcekeik Pariwisats Makassar
Tahun 2024, maka dengan ini kami memintd Bapak/Ibu untuk membahas seminar proposal atas

NI MIP2Zsw, sebogal berkout.
No | Meri/Tanggsl N Nams Mahsaivws PRODI | Waktu Ketarangan
Senin, 02 . "
b Apsil 2133003 Mirzs Harst Sxu 15.00-36.00 nos
|

Demikian kami sompaiban unuk dilskzanaban dergan penvh targgung jIwab, atas
perhatian dan kerjasama yong 2ok divcaplae terima kash,

Makassar, 1S Maret 2024

Terrbutan ¥a:
1 DwekTr AOUTERPAR. Makassar [sotops laperas)
I Pertingge



Lampiran 8. Nota Dinas Seminar Hasil

POLITEKNIK PARIWISATA MAKASSAR

Ml Sy e e e A Lo u iy e Ve GLa ~ -
Tobnpowr RA0 (AOBATE TR IR AN Tanmde O R
SAL SR TR O e et b, S |l D e e

NOTA DINAS
Nomaor: UM 00 D0V 20/ P TR IVKEMPARS 2024

KENMENTERIAN PARIWISATA DAN EXONOMW KREATIF
. BADAN PAREMSATA DAN EXONROW KREATF

Kipata Mk L Dy, % Mubadpr Sam_ S S M e, C0sd Sefang
I Nur Selam, S 500, M pd Sebrwtarn Sdaryg
& Ur. Syerae Nped, S Son M M _CHE Fungay 3
& Syatwal 5 Son. MaAK Povgay 2

Dans Eepabd Seby Boan A4meestias Abadken b

Pl Upwm Saderyg

Mararjek  Surat Keputcasr Oirektur Polieknd Pacratiets Matamar Nomor:
FX UL OO IPINCENMPAR/ 2024 tertang 5K Povpgt  TuganTopek Akbe Mabsstnwe
Frogran Dghong 3 das Dpdera 3 6 loghungan Foltohnd Pormears Mabasiae Tabun JO24,
mas deagan I Cami memiera Boaa1be ereeh meagud Tugar Ahie/Pragst Athie, wstapy
Baritar

| Mo | WaryTamggal | WM | MamaMataskwa | PRODI | wakts  Ketersegan

1 m”‘“ 1l35003 Mirza Kairaz xu 1000-23.00 R103

Oervitan taml ampakan grtut Sinkzasakan dergan pesuh tangearg awab, atas
Fertating dar barjuiems parg Seit Sacephan terrre bae

Mok 27 b 2024

e L
L ODuwiar 2QUTDAF AR Makamar Inbags porae)
7 Peviegpd
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Lampiran 9. Hasil Penelitian




Lampiran 10. Dokumentasi proses penelitian
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Lampiran 11. Penyebaran kuesioner
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Lampiran 12. Hasil Turnitin Plagiarisme

turnitinJ)
Digital Receipt

This receipt acknowiedges that Turnitin received your paper. Below you will find the receipt
information regarding your submission.

The first page of your submissicns is display=d below.

Submission author:  Lewi Sweet
Assignment title:  Experiment 84: Paper Assignment
Submission title:  Pembuatan Bakso Ikan Gabus (Channa Striata) dengan Pena...
File name: Pembuatan_Bakso_Ikan_Gsbus_Channa_Strista_dengan_Pen...
File size:  7.87M
Page count: 62
Word count: 10,494
Character count: 62,763
Submission date:  24-Jul-2024 03:02AM (UTC-0400)
Submission ID: 2421702535
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Mirza Hairat, lahir di Kabupaten Luwu, Desa Buntu
Matabbing, DusunTarere pada tanggal 10 Oktober 2002.
Penulis merupakan anak pertama dari tiga bersaudara dari
pasangan yang selalu harmonis Ayahanda Sutalman dan
ibunda Husnia. Penulis pertamakali masuk pendidikan
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