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ABSTRAK 

 
Every human being has changing consumption needs, even with the presence 

of Generation Z which has a different attitude towards food consumption and is 

always forming new trends. In this case the author made a research experiment on 

food innovation. This study aims to experiment with an innovation from cuttlefish 

burgers to alternative foods for Generation Z. In the process of processing cuttlefish 

burgers to be tested using the Completely Randomized Design (CRD) research 

method by conducting 4 samples. different, namely sample K1 (using 100% beef, 

sample BS1 (100% chopped cuttlefish), sample BS2 (100% ground cuttlefish) and, 

sample BS3 (50% chopped cuttlefish and 50% ground cuttlefish). tested using an 

organoleptic test with 25 selected panelists whose aim was to assess the 

attractiveness of color, texture, taste and aroma.After the product results were 

tested, the results of the data using the average calculation showed that sample K1 

got the highest indicator results for color and taste. Sample BS3 got the highest 

indicator results for texture and aroma.Sample BS1 also became the highest 

indicator for texture. 

 

Keywords : Cuttlefish, Burger, Organoleptic Test 

 

Setiap manusia memiliki kebutuhan konsumsi yang berubah-ubah, bahkan 

dengan kehadiran Generasi Z yang memiliki sikap yang berbeda terhadap konsumsi 

makanannya dan selalu membentuk tren baru. Dalam hal ini penulis membut sebuah 

eksperimen penelitian terhadap inovasi makanan Penelitian ini bertujuan 

eksperimen terhadap sebuah inovasi dari burger sotong terhadap alternatif makanan 

bagi Generasi Z. Dalam proses pengolahan burger sotong yang akan diuji dengan 

metode penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan melakukan 4 sample 

yang berbeda yaitu sample K1 (mengunakan 100% daging sapi, sample BS1 ( 100% 

sotong cincang), sample BS2 ( 100% sotong giling) dan, sample BS3 ( 50% sotong 

cincang dan 50% sotong giling ). Dalam formulasi yang sudah ditetapkan akan diuji 

mengunakan uji organoleptik dengan 25 panelis terpilih yang bertujuan untuk 

menilai daya tarik terhadap warna, tekstur, rasa, dan aroma. Setelah hasil produk 

diuji maka hasil data dengan mengunakan perhitungan rata-rata menunjukan bahwa 

sample K1 mendapatkan hasil indikator tertinggi terhadap warna dan rasa. Sample 

BS3 mendapatkan hasil indikator tertinggi terhadap tekstur dan aroma. Sample BS1 

juga menjadi indikator tertinggi terhadap tekstur. 

 

Kata Kunci : Sotong, Burger, Uji Organoleptik 
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B. Dokumentasi Tugas Akhir 

Berikut ini adalah hasil presentasi dari burger sotong : 
 

 

Gambar 8 Patty Burger Daging 

Sapi dan Burger Sotong BS1 

Sumber : Dokumentasi Penulis 

Gambar 9 Burger Sotong 

Sumber : Dokumentasi Penulis 

 
 

  
 

Gambar 10 Perlakuan K1 

Sumber : Dokumentasi Penulis 

Gambar 11 Perlakuan BS1 

Sumber : Dokumentasi Penulis 
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Gambar 12 Perlakuan BS2 

Sumber : Dokumentasi Penulis 

Gambar 13 Perlakuan BS3 

Sumber : Dokumentasi Penulis 

 

 

 

 

Berikut ini adalah lampiran dokumentasi saat uji organoleptik dan para panelis melakukan 

penilaian terhadap produk burger sotong : 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 14 Pelaksanaan Uji Organoleptik dan 

Penilaian Para Panelis Terhadap Burger Sotong 

Sumber : Dokumentasi Penulis 
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Berikut ini adalah dokumentasi penulis bersama dengan para panelis uji 

organoleptik burger sotong : 

 

 

Gambar 15 Dokumentasi Bersama Panelis 

Sumber : Dokumentasi Penulis 
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FORMULIR PANELIS UNTUK MUTU FISIK 

 

 
Nama Panelis : 

Tanggal Pengujian : 22 Mei 2023 

Intruksi : 

 
Berilah penilaian anda terhadap aroma, rasa, tekstur, dan warna Burger 

Sotong pada setiap kode berdasarkan tingkat kesukaan yang anda anggap 

paling cocok. Pada setiap penelis yang akan mencicipi, minum air putih 

terlebih dahulu. Nyatakan penilaian anda dengan skala sebagai berikut: 

 

1. Warna 

a. Sangat Menarik : 4 
b. Menarik 3 

c. Kurang Menarik 2 

d. Tidak Menarik 1 

2. Tekstur 

a. Sangat Kenyal 4 
b. Kenyal 3 

c. Kurang Kenyal 2 

d. Tidak Kenyal 1 

3. Rasa 

a. Sangat Enak 4 
b. Enak 3 

c. Kurang Enak 2 

d. Tidak Enak 1 

4. Aroma 

a. Sangat beraroma 4 
b. Beraroma 3 

c. Kurang beraroma 2 

d. Tidak Beraroma 1 

 

 

 

No. 

 

Kode Bahan 
Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Rasa Aroma 

1. 4174     

2. 5474     

3. 5135     

4. 5763     
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E. Rekap Penilaian Kuisioner 

 

Rekapitulasi Data Rata-Rata Skor Panelis Terhadap Warna Daya 

Terima Pembuatan Burger Sotong Melalui Uji Organoletik 
 

No Nama Panelis 
Warna 

K1 (Kontrol) BS1 (5474) BS2 (5136) BS3 (5763) 

1 Keisya Septiana.B 3 2 3 3 

2 Anisa Vitri Ayuasih 3 2 4 3 

3 Nanda Bia Saputri 3 3 3 4 

4 Faiz Akbari Dhuha 4 3 2 3 

5 Aquila Rahmah Khalisa 3 4 4 3 

6 Muhammad Irgi.F 3 2 2 2 

7 Innesya Restiana Almaziza 4 3 2 2 

8 Patria Ika Kartini 4 4 3 3 

9 Arini Febriani 3 4 4 4 

10 Vidqiyah Alhafiziah 2 3 3 3 

11 Qonita Choirunnisa 3 3 3 3 

12 Rizky Nurdiana 3 3 4 3 

13 Tasya Indah Firdausti 3 3 2 3 

14 Rifdah Rofifah Marco Putri 2 2 2 2 

15 Sarah Putri Nurhadi 4 3 4 3 

16 Daffa Putra Altfiano 3 2 2 2 

17 Feny Hanan Savira 3 2 2 2 

18 Azizah Oktaviani 3 3 2 3 

19 Muhammad Farhan Arya.R 3 3 3 4 

20 Iqlima Dewi Azzahrah 2 3 2 3 

21 Andi Aulia Nabilah.A 3 3 2 3 

22 Raihani Rahmawati 3 2 3 3 

23 Muhammad Fadilah Akbar 4 3 3 3 

24 Mustika Daffanti 3 3 4 4 

25 Azzahra Eka 3 2 3 3 

Total 77 70 71 74 

Rata-Rata 3.1 2.8 2.8 3.0 
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Rekapitulasi Data Rata-Rata Skor Panelis Terhadap Tekstur Daya Terima 

Pembuatan Burger Sotong Melalui Uji Organoletik 
 
 

No Nama Panelis 
Tekstur 

K1 (Kontrol) BS1 (5474) BS2 (5136) BS3 (5763) 

1 Keisya Septiana.B 3 3 3 3 

2 Anisa Vitri Ayuasih 3 3 4 4 

3 Nanda Bia Saputri 3 3 3 3 

4 Faiz Akbari Dhuha 4 3 3 4 

5 Aquila Rahmah Khalisa 3 4 4 4 

6 Muhammad Irgi.F 2 3 3 3 

7 Innesya Restiana Almaziza 4 3 3 3 

8 Patria Ika Kartini 4 3 3 2 

9 Arini Febriani 3 4 4 4 

10 Vidqiyah Alhafiziah 2 3 3 3 

11 Qonita Choirunnisa 2 3 2 2 

12 Rizky Nurdiana 1 2 3 2 

13 Tasya Indah Firdausti 2 3 2 3 

14 Rifdah Rofifah Marco Putri 2 3 3 3 

15 Sarah Putri Nurhadi 3 3 2 3 

16 Daffa Putra Altfiano 3 3 3 3 

17 Feny Hanan Savira 2 4 4 3 

18 Azizah Oktaviani 2 4 3 3 

19 Muhammad Farhan Arya.R 2 3 3 3 

20 Iqlima Dewi Azzahrah 2 2 2 2 

21 Andi Aulia Nabilah.A 3 4 4 3 

22 Raihani Rahmawati 3 1 2 2 

23 Muhammad Fadilah Akbar 4 2 2 2 

24 Mustika Daffanti 1 2 4 4 

25 Azzahra Eka 2 3 1 3 

Total 65 74 73 74 

Rata-Rata 2.6 3.0 2.9 3.0 
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Rekapitulasi Data Rata-Rata Skor Panelis Terhadap Rasa Daya Terima 

Pembuatan Burger Sotong Melalui Uji Organoletik 
 
 

No Nama Panelis 
Rasa 

K1 (4174) BS1 (5474) BS2 (5136) BS3 (5763) 

1 Keisya Septiana.B 3 3 3 3 

2 Anisa Vitri Ayuasih 3 3 3 2 

3 Nanda Bia Saputri 3 3 3 4 

4 Faiz Akbari Dhuha 4 3 2 3 

5 Aquila Rahmah Khalisa 4 4 4 4 

6 Muhammad Irgi.F 3 2 2 2 

7 Innesya Restiana Almaziza 3 2 2 2 

8 Patria Ika Kartini 4 3 3 3 

9 Arini Febriani 4 4 4 3 

10 Vidqiyah Alhafiziah 2 3 2 3 

11 Qonita Choirunnisa 3 3 3 2 

12 Rizky Nurdiana 3 1 2 1 

13 Tasya Indah Firdausti 3 2 2 3 

14 Rifdah Rofifah Marco Putri 2 3 3 2 

15 Sarah Putri Nurhadi 3 2 2 3 

16 Daffa Putra Altfiano 2 2 2 2 

17 Feny Hanan Savira 2 3 2 3 

18 Azizah Oktaviani 3 3 2 2 

19 Muhammad Farhan Arya.R 4 3 2 3 

20 Iqlima Dewi Azzahrah 2 1 2 2 

21 Andi Aulia Nabilah.A 4 2 1 2 

22 Raihani Rahmawati 4 3 2 2 

23 Muhammad Fadilah Akbar 4 1 1 2 

24 Mustika Daffanti 3 2 4 4 

25 Azzahra Eka 3 2 2 3 

Total 78 63 60 65 

Rata-Rata 3.1 2.5 2.4 2.6 
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Rekapitulasi Data Rata-Rata Skor Panelis Terhadap Aroma Daya 

Terima Pembuatan Burger Sotong Melalui Uji 

Organoletik 
 
 

No Nama Panelis 
Aroma 

K1 (4174) BS1 (5474) BS2 (5136) BS3 (5763) 

1 Keisya Septiana.B 2 3 2 3 

2 Anisa Vitri Ayuasih 3 3 3 3 

3 Nanda Bia Saputri 2 3 4 4 

4 Faiz Akbari Dhuha 4 2 2 4 

5 Aquila Rahmah Khalisa 4 3 3 3 

6 Muhammad Irgi.F 3 4 4 4 

7 Innesya Restiana Almaziza 3 2 4 4 

8 Patria Ika Kartini 4 3 3 3 

9 Arini Febriani 3 4 3 4 

10 Vidqiyah Alhafiziah 3 4 3 4 

11 Qonita Choirunnisa 3 2 3 4 

12 Rizky Nurdiana 3 4 4 4 

13 Tasya Indah Firdausti 2 3 3 3 

14 Rifdah Rofifah Marco Putri 3 3 3 2 

15 Sarah Putri Nurhadi 4 2 2 2 

16 Daffa Putra Altfiano 3 4 4 4 

17 Feny Hanan Savira 3 2 4 3 

18 Azizah Oktaviani 3 3 4 4 

19 Muhammad Farhan Arya.R 4 3 2 4 

20 Iqlima Dewi Azzahrah 3 3 3 3 

21 Andi Aulia Nabilah.A 3 2 3 3 

22 Raihani Rahmawati 2 3 4 4 

23 Muhammad Fadilah Akbar 4 2 1 2 

24 Mustika Daffanti 2 3 3 2 

25 Azzahra Eka 3 3 4 4 

Total 76 73 78 84 

Rata-Rata 3.0 2.9 3.1 3.4 

 

 


