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Lampiran 1 Lembar penilaian uji kesukaan

UJI KESUKAAN PRODUK NASTAR KPI PATIN
Mama

Tanggal pengujian

Tanda tangan
Instruksi . Dihadapan saudara disajikan 5 macam pasiar dengan presentase
penambahan KPI patin yang berbeda-beda sebagai perlakuan. Saudara
dimohon untuk memberikan penilaian ternadap & sampel pastar KPI patin.
Selesaikan penilaian satu sampel tanpa membandingkan tingkat
kesukaan antar sampel.
No. Nama Produk Kenampakan | Tekstur.| Wama | Rasa | Aroma
1. Mastar A
2 Nastar B
3 Nasfar C
4 Dasta D
5. Nastar E
Keterangan
1 = Sangat tidak suka
2 =Tidak suka
3 = Nefral
4 =3uka
5 = Sangat suka,
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Lampiran 2. Data hasil uji kesukaan nastar

121 | 115

129 | 123 | 122

95

121 121 | 130 | 110

115 | 125

116 | 110 | 121 | 125 | 122

116 | 120
410 | 403| 350 | 387 | 400|387 | 367 | 403 417|407 | 357 417 (403 | 403 (433 | 367|330 | 430| 410 | 407 | 403 383

118 | 123 123 | 121 | 105
4.10

Ratz-rata | 4.03 | 3.53

30

demigh, | 121




Lampiran 3. Uji normalitas nastar KPI patin

Tests of Normality
Kalmogoroy-Smirnoy® Shapiro-¥Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Eg:‘a"nﬁ;]";ﬁgﬂffs“’ua' for 252 30 000 210 30 000
Egar?adrf];]d;iz‘:]_'qgsmua' for 216 30 001 807 30 000
Ega,:‘a"nﬁ’p";igﬂfgs'““a' for 219 30 001 08 30 000
Ega;‘a”rﬂg’a‘faﬂ_'?gsm”a' for 219 30 001 808 30 000
Standardizgﬁﬁgsidual for 217 0 001 811 0 000
a. Lilliefors Significance Correction
Tests of Normality
Kolmogoroy-Smirnoy® Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
?}31’;?3[’_"}59" Residual for 211 30 002 883 30 003
%ﬂ‘t‘j{_"ge“ Residual for 298 30 000 845 30 000
?Li’;?jr’_"ged Residual for 236 30 000 are 30 003
?tei';?jr’_dge“ Residual for 203 30 003 857 30 001
_%&g‘l’ﬁrrdge" Residual for 208 30 002 848 30 001

a. Lilliefors Significance Correction



Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnoy® Shapiro-Wilk
Statistic df Sig.__ | Statistic df Sig.
Namaa zed Residual for 217 30 001 811 30 000
Aiandariized Residual for 261 30 000 300 30 000
Wama, ped Residualfor 217 30 001 811 30 000
,?,}and:_rgimd Residual for 234 30 000 802 30 000
Standardcized Residual for 26 30 000 811 20 000

a. Lilliefors Significance Correction

Tests of Normality
Kolmogoroy-Smirnov® Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
gt:sngfidized Residual for 228 10 000 839 10 000
gt::é:l—aédized Residual for 252 30 000 840 30 000
gt:ggf\édized Residual for 269 10 000 843 10 000
gt:gg_a[r)dized Residual for 108 10 004 a7g 10 003
Et;lgiacr:dized Residual for 202 90 000 772 90 000
a. Lilliefors Significance Correction
Tests of Normality
Kalmogoray-Smirnoys Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
ﬁ}g"m";‘_’g“e" Residual for 291 30 000 774 30 000
Eﬁg“md:_rgize" Residual for 250 30 000 834 30 000
E}g"m";_’g‘m Residualior 252 30 000 840 30 000
Aroma. azed Residual for 237 30 000 794 30 000
M’g‘m Residual for 199 30 004 856 30 001

a. Lilliefors Significance Correction

*Nilai signifikansi menunjukan angka dibawah a (0,005 yang menandakan bahwa

data berkontribusi tidak normal.
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Lampiran 4. Uji Kruskal-Wallis dan uji Mann-Whitney

1. Kenampakan
» Uiji Kruskal-Wallis

Ranks
Pe N Mean Rank
Kenampakan A 30 75.05
B 30 69.80
C 30 78.75
D 30 78,75
E 30 7515
Total 150
Test Statistics>*
Kenampakan
Chi-Square 985
df 4
Asymp. Sig. 912

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: Perlakuan

Berdasarkan tabel diatas, nastar C dan D memiliki nilai tertinggi pada
parameter kenampakan. Nilai Asymp. Sig yaitu 0,912. Tidak ada perbedaan
yang signifikan antara kelima jenis nastar sehingga dapat dikatakan bahwa
semua jenis nastar disukai oleh panelis.

2. Tekstur
» Uji Kruskal-Wallis

Ranks
Pe N Mean Rank
Tekstur A 30 6267
B 30 79.33
c 30 84 82
D 30 79.75
E 30 70.83
Total 150
Test Statistics>®
Tekstur
Chi-Sguare 5413
df 4
ASymp. Sig. 248

a. Krugkal Wallis Test
h. Grouping Variahle: Perlakuan

Berdasarkan tabel diatas, nastar C memiliki nilai yang paling tinggi pada

parameter tesktur. Nilai Asymp. Sig yaitu 0,248. Tidak ada perbedaan yang
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signifikan antara kelima jenis nastar sehingga dapat dikatakan bahwa semua
jenis nastar disukai oleh panelis.
3. Warna

» Uji Kurskal-Wallis

Ranks
FPe N Mean Rank
Warna A an 73.02
B 30 80.08
C 30 7473
D 30 £9.38
E 30 80.28
Total 150
Test Statistics>*
Warna
Chi-Square 1621
df 4
Asymp. Sig. 805

a. Kruskal YWallis Test
h. Grouping Variable: Perlakuan

Berdasarkan tabel diatas, nastar E memiliki nilai tertinggi pada parameter
warna. Nilai Asymp. Sig yaitu 0,805. Tidak ada perbedaan yang signifikan
antara kelima jenis nastar. Sehingga dapat dikatakan bahwa semua jenis nastar
disukai oleh panelis.

4. Rasa
» Uiji Kruskal-Wallis

Ranks
Pe M Mean Rank
Rasa A 30 81.75
B 30 82.28
c 30 9523
D 30 66.48
E 30 51.75
Total 150
Test Statistics>®
Rasa
Chi-Sgquare 19.660
df 4
Asymp. Sig. 001

a. Kruskal Wallis Test
h. Grouping Variahle: Perlakuan
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Berdasarkan tabel diatas, nastar C memiliki nilai yang paling tinggi untuk
parameter rasa. Nilai Asymp. Sig yaitu 0,001 yang menunjukkan bahwa adanya

perbedaan yang signifikan maka dilanjutkan dengan pengujian Mann-Whitney.

» Uji Mann-Whitney
1. Nastar A dan nastar B

Ranks
Pe M Mean Rank | Sum of Ranks
Rasa A 30 30.40 912.00
B 30 30.60 918.00
Total 60
Test Statistics®
Rasa
Mann-Whitney U 447000
Wilcoxon Wy 912.000
z - 047
Asymp. Sig. (2-tailed) 9863

a. Grouping Variahle: Perlakuan

Pada tabel diatas, nilai Asymp. Sig 0,963 yang dimana menyatakan
bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan.

2. Nastar A dan nastar C

Ranks
Pe N Mean Rank | Sum of Ranks
Rasa A 30 27.80 834,00
C a0 33.20 9486.00
Total G0
Test Statistics®
Rasa
Mann-YWhitney U 369.000
Wilcoxon W 834.000
Z -1.283
Asymp. Sig. (2-tailed) 199

a. Grouping Variable: Perlakuan

Pada tabel diatas, nilai Asymp. Sig 0,199 yang dimana menyatakan

tidak ada perbedaan yang signifikan.
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3. Nastar A dan nastar D

Ranks
Pe M Mean Rank | Sum of Ranks
Rasa A 30 3355 1006.50
D 30 27.45 823.50
Total B0
Test Statistics?
Rasa
Mann-YWhitney U 358.500
Wilcaxon W 823.500
Z -1.416
Asymp. Sig. (2-tailed) 157

a. Grouping Variable: Perlakuan
Pada tabel diatas, nilai Asymp. Sig 0,157 yang dimana menyatakan
tidak ada perbedaan yang signifikan.

4. Nastar A dan nastar E

Ranks
=] I Mean Rank | Sum of Ranks
Rasa A 30 36.50 1095.00
E 30 24 .50 735.00
Total 60
Test Statistics®
Rasa
hann-ywhitney U 270.000
Wilcoxon W 735.000
z -2.782
Asymp. Sig. (2-tailed) 005

a. Grouping Yariahle: Perlakuan

Pada tabel diatas, nilai Asymp. Sig 0,005 yang dimana menyatakan

tidak ada perbedaan yang signifikan.
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5. Nastar B dan nastar C

Ranks
Pe N Mean Rank | Sum of Ranks
Rasa B 30 27.83 835.00
C 30 337 995.00
Total 60
Test Statistics”
Rasa
Mann-¥whitney U 370.000
Wilcoxan W 835.000
Z -1.275
Asymp. Sig. (2-tailed) .202

a. Grouping Variable: Perlakuan

Pada tabel diatas, nilai Asymp. Sig 0,202 yang dimana menyatakan
tidak ada perbedaan yang signifikan.
6. Nastar B dan D

Ranks
Pe M Mean Rank | Sum of Ranks
Rasa B 30 33.68 1010.50
D 30 27.32 819.50
Total B0
Test Statistics”
Rasa
Mann-Whitney U 354.500
Wilcoxon W 819,500
z -1.482
Asymp. Sig. (2-tailed) 138

a. Grouping Variable: Perlakuan

Pada tabel diatas, nilai Asymp. Sig 0,138 yang dimana menyatakan

tidak ada perbedaan yang signifikan.
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7. Nastar B dan nastar E

Ranks
Pe I Mean Rank | Sum of Ranks
Rasa B 30 3667 1100.00
E 30 2433 73000
Total B0
Test Statistics?®
Rasa
Mann-Whitney L 265.000
Wilcoxon W 730.000
Z -2.886
Asymp. Sig. (2-tailed) nn4

a. Grouping Yariable: Perlakuan

Pada tabel diatas, nilai Asymp. Sig 0,004 yang dimana menyatakan
adanya perbedaan yang signifikan.

8. Nastar C dan nastar D

Ranks
Pe M Mean Rank | Sum of Ranks
Rasa C 30 36.20 1086.00
D 30 24 .80 744.00
Total B0
Test Statistics®
Rasa
Mann-\Whitney U 279.000
Wilcoxon VW 744.000
z -2 663
Asymp. Sig. (2-tailed) 008

a. Grouping Yariahle: Perlakuan

Pada tabel diatas, nilai Asymp. Sig 0,008 yang dimana menyatakan

tidak adanya perbedaan yang signifikan.
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9. Nastar C dan nastar E

Ranks
Pao I Mean Rank | Sum of Ranks
Rasa C 30 38917 1175.00
E 30 21.83 655.00
Total 60
Test Statistics®
Rasa
Mann-Whitney U 190.000
Wilcoxon Wy 655.000
Z -4.051
Asymp. Sig. (2-tailed) noo

a. Grouping Variable: Perlakuan

Pada tabel diatas, nilai Asymp. Sig 0,000 yang dimana menyatakan

adanya perbedaan yang signifikan.

10. Nastar D dan nastar E

Ranks
Pe I hMean Rank | Sum of Ranks
Rasa D 30 33.42 100250
E 30 27.58 827 .50
Total =11]
Test Statistics?
Rasa
Mann-Whitney U 362.500
Wilcoxon W 827.500
Z -1.353
Asymp. Sig. (2-tailed) 76

a. Grouping VYariable: Perlakuan

Pada tabel diatas, nilai Asymp. Sig 0,176 yang dimana menyatakan

tidak adanya perbedaan yang signifikan.
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5. Aroma
» Uji Mann-Whitney

Ranks
Pe M hMean Rank
Aroma A 30 85.90
B 30 76.37
C 30 74.35
D 30 7423
E 30 B6.65
Total 150
Test Statistics™®
Aroma
Chi-Sguare 3407
df 4
Asymp. Sig. 492

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Yariable: Perlakuan

Berdasarkan tabel diatas, nastar A yang memiliki nilai paling tinggi
pada parameter aroma. Nilai Asymp. Sig yaitu 0,492. Tidak ada
perbedaan yang signifikan antara kelima jenis nastar. Sehingga dapat

dikatakan bahwa semua jenis nastar disukai oleh panelis.
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Lampiran 5 Data Uji Kesukaan

Parameter |Nastar | Skala [JI. Resp.|Skalax JI.| n N | Skor % (n/Nx100%) Kategori
1 0 0
2 0 0
A 3 7 21 121|150 80.67% sangat suka
4 15 60
5 8 40
1 0 0
2 0 0
B 3 10 30 118 | 150 78.67% suka
4 12 48
5 8 40
1 0 0
2 0 0
Kenampakan| C 3 7 21 123 | 150 78.67% suka
4 13 52
5 10 50
1 0 0
2 0 0
D 3 7 21 123|150 82% sangat suka
4 13 52
5 10 50
1 0 0
2 0 0
E 3 8 24 121|150 80.67% sangat suka
4 13 52
5 9 45
1 0 0
2 4 8
A 3 11 33 105 | 150 70% suka
4 11 44
5 4 20
1 0 0
2 2 4
B 3 6 18 116 | 150 77.33% suka
4 16 64
5 6 30
1 0 0
2 1 2
Tekstur C 3 8 24 120|150 80% sangat suka
4 11 44
5 10 50
1 0 0
2 3 6
D 3 8 24 116 | 150 77.33% suka
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1 0 0
2 4 8
3 8 24 110 | 150 |73.33% suka
4 12 48
5 6 30
1 0 0
2 0 0
3 8 24 121 | 150 |80.67%| sangat suka
4 13 52
5 9 45
1 0 0
2 0 0
3 5 15 125 | 150 |83.33%| sangat suka
4 15 60
5 10 50
1 0 0
2 0 0
Warna 3 7 21 122 | 150 |81.33%| sangat suka
4 14 56
5 9 45
1 0 0
2 0 0
3 9 27 119 | 150 |79.33% suka
4 13 52
5 8 40
1 0 0
2 0 0
3 6 18 125 | 150 | 83.33 sangat suka
4 13 52
5 11 55
1 0 0
2 1 2
3 8 24 121 | 150 |80.67%| sangat suka
4 10 40
5 11 55
1 0 0
2 2 4
3 5 15 121 | 150 |80.67% | sangat suka
4 13 52
5 10 50
1 0 0
2 0 0
Rasa 3 4 12 130 | 150 |86.67% | sangat suka
4 12 48
5 14 70
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2 8 16
E 3 7 21 99 150 66% suka
4 13 52
5 2 10
1 0 0
2 0 0
A 3 5 15 129 | 150 86% sangat suka
4 11 44
5 14 70
1 0 0
2 1 2
B 3 5 15 123 | 150 82% sangat suka
4 14 56
5 10 50
1 0 0
2 0 0
Aroma C 3 9 27 122 | 150 | 81.33% | sangat suka
4 10 40
5 11 55
1 0 0
2 2 4
D 3 5 15 121 | 150 | 80.67% | sangat suka
4 13 52
5 10 50
1 1 1
2 1 2
E 3 10 30 115 | 150 | 76.67% suka
4 8 32
5 10 50
N = skor tertinggi X jumlah panelis =5 x 30 = 150
Skor persentase = %x 100%
10
Interval = = = 20%
Kriteria Keterangan
80% < X =100% Sangat suka
60% < X < 80% Suka
40% < X <60% Netral
20% < X <40% Tidak suka
0% < X <20% Sangat tidak suka
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Lampiran 6. Hasil uji laboratorium proksimat nastar KPI patin

b ) LABORATORIUM BIOTEENOLOGI TERPADU PETERNAKAN
=ik, FAKULTAS PETERNAKAN

UNIVERSITAS HASANUDDIN

Alamat: JL. Perintiz: Kemerdelkaan KA 10 Tamalanrea, Makazzar
Email: lab_bioternak/gunhaz.ac.id

No.Dok.: FSPO-LETK-UH-11.2

SERTIFIKAT HASIL UJI
No.: 015 T/LBTK-UHT1/2013
Informasi Pelanggan
MWama Parusahaan Pelansgan : Aniza hanianti Lasaripi
Alamat Langkap - Fakultas Tlmm Kalautan dan Perikanan Universitas Hasanuddim
Mo. Telp./faks./e-mail : 082192605316
Parzonel Penghubung : 0B1241981874
Informasi Sampel
Me. Identitas Laberatorium : 013LBTK-FET-2023
Uratan/Matriks Sampeal -
Kondisi Saat Ditarima : Bak
Tangzal Diterima » 1912023
Tanezal Pengujian o 30012023
Tujuan Pengujian -
Informasi Hasil Pengujian
PARAMETER TN
. Kadar Abu | Kadar Protein | Kadar Lemak | Kadar Serat
o Kode Sampel Kadar A ()| \0imie) | Kasar (WBK) | Kasar (WBK) | Kasar (%6BEK)
(AOAC 93015) | (AQAC 94205) | (AOAC §8413) | (ADACH20.39) | (ADAC 962.09)
1 Al 19.31 2,14 751 1,02
2 Al 17.91 2,08 6,07 1,17
3 El 20,54 213 7,48 0,83
4 B2 2248 227 8,57 1,39
5 Cl 16,90 211 9,84 0,92
L] C2 1746 214 9,26 144
7 Dl 1857 211 12,56 0,96
8 D2 17,39 235 11,65 1,10
9 El 19.32 2,09 13,27 0.86
10 E2 1737 202 11,98 1,08

Makassar, 14 Febroan 2023
Devisi Tekmis,

Eet: 1. Kadar zir ditstapkan sesnai sampe] uji; 2. Selain kader air, parametar
ditetapkan berdazarkan 100% BE; 3. Lembaran sertifikat hasil uji ini Y
tertaluzur; 4. Hasil hanya berkubunsan denzan contoh vang diuji dan Dr. Ir. Svyahriani Syahrir, M 24
laporan ini tidak boleh digandaian NIP.: 196511121950032001
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Lampiran 7. Preparasi ikan patin
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Lampiran 8. Pembuatan KPI patin

Penambahan jeruk nipis

penimbangan

Pengepresan
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Penghalusan

Pengovenan

penimbangan tepung KPI

Tepung KPI
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Lampiran 9. Pembuatan nastar KPI patin

"TEPUNG PATI JAGUNG
Berat Bersih 100 g
829709024155

o
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