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LAMPIRAN
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Lampiran 1. Format kuisioner uji kesukaan kaki naga

FORMAT UJI HEDONIK/KESUKAAN

Lembar kuisioner uji kesukaan, rasa, bau, tekstur, dan warna dari produk kaki naga
ikan patin (Pangasius sp) dengan penambahan kelor (Moringa oleifera)

Nama
Hari/Tanggal

Tanda tangan

Intruksi : Nyatakan penilaian anda dan berilah tanda (V) pada kolom
dibawa ini:
Kenampaka rasa Bau Tekstur Warna
Spesifik | Nil n
asi aic |[A|B|C|D|AB|C|D|/A|B|C|D|/A|B|C|D|A|B|C|D

Sangat 5
Suka
Suka 4
Netral 3
Tidak

2
suka
Sangat
Tidak 1
Suka
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Lampiran 2. Alat dan bahan

1. Alat

Mangkuk plastik Talenan

Teplon Sendok kayu

Gelas ukur Pisau
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Gilingan daging Kompor eletrik

Dandang blender

thermometer 150 °C

' laaee

Timbangan digital
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2. Bahan

Ikan patin, daun kelor, tepung terigu, tepung tapioca, gula, garam, lada, bawang putih,
bawang bombai, telur.
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Lampiran 3. Proses pengolahan kaki naga

Fillet ikan penggilingan ikan

Penimbangan Pencampuran adonan
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Membentuk adonan

Pembaluran tepung panir

Pengukusan

Penggorengan
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Uji kesukaan panelis
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Lampiran 4. Hasil Olahan Kaki Naga

—

)
-

A = 0 g daun kelor B =10 g daun kelor

C =15 g daun kelor D =20 g daun kelor

39



Lampiran 5. Uji Kesukaan Panelis
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Lampiran 6. Hasil Perhitungan Skala Likert

Kode
Kenampakan Rasa Bau Tekstur Warna
sampel

Al 87,20% 79,20% 76,40% 83,60% 88,00%
Bl 79,20% 75,60% 74,40% 75,20% 80,80%
C1 73,60% 77,20% 74,40% 76,40% 78,40%
D1 74,40% 70,00% 68,80% 72,80% 71,20%
A2 86,80% 80,40% 79,20% 84,40% 82,00%
B2 87,20% 80,40% 77,60% 79,60% 83,20%
Cc2 82,80% 78,40% 74,00% 79,60% 84,00%
D2 81,20% 71,60% 70,80% 73,20% 67,20%
A3 90,80% 82,00% 86,40% 89,20% 90,40%
B3 86,00% 81,60% 80,00% 86,00% 86,40%
C3 87,60% 85,20% 84,80% 83,60% 88,00%
D3 89,20% 76,80% 77,60% 81,60% 80,00%
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Lampiran 7. Hasil Uji ANOVA

ANOVA
Sum of Mean
Squares |df Square |F Sig.
KENAMPA Between Groups  |90.917 (3 30.306 |.932 |.468
AN Within Groups 260.000 (8 32.500
Total 350.917 |11
RASA Between Groups 125667 |3 41.889 [3.989 |.052
Within Groups 84.000 8 10.500
Total 209.667 (11
BAU Between Groups 116,917 |3 38.972 |1.713 |.241
Within Groups 182.000 |8 22.750
Total 298.917 |11
TEKSTUR  Between Groups  [152.000 |3 50.667 [2.598 |.125
Within Groups 156.000 |8 19.500
Total 308.000 |11
WARNA  Between Groups 1330917 |3 110.306 (4.596 |.038
Within Groups 192.000 (8 24.000
Total 522917 |11
Uji tukey parameter warna
WARNA
Tukey HSD
Kode Subset for alpha =
sampe 0.05
I 1 2
D 3| 72.6667
B 3| 83.0000( 83.0000]
C 3| 83.3333| 83.3333
A 3 86.6667
Sig. .106 797

Means for groups in homogeneous
subsets are displayed.
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Lampiran 8. Hasil uji laboratorium (proksimat dan zat besi)

LABORATORIUM BIOTEKNOLOGI TERPADU PETERNAKAN

SatialP> FAKULTAS PETERNAKAN
; @j\ UNIVERSITAS HASANUDDIN
iv.,, .2‘2 Alamat: J1. Perintis Kemerdekaan KM. 10 Tamalanrea, Makassar
‘,@.

Email: lab_bioternak@unhas.ac.id

No.Dok.: FSPO-LBTK-UH-12.2

SERTIFIKAT HASIL UJI

No.: 190/T/LBTK-UH/X/2022

Informasi Pelanggan

Nama Perusahaan/Pelanggan Alriomesta N. Pappalan
Alamat Lengkap . Fakultas Ilmu Kelautan dan Perikanan
No. Telp./faks./e-mail ;082188859244
Personel Penghubung 081241981874
Informasi Sampel
No. Identitas Laboratorium 190/LBTK-RK/X-2022
Uraian/Matriks Sampel -
Kondisi Saat Diterima Baik
Tanggal Diterima 26/10/2022
Tanggal Pengujian 31/10/2022
Tujuan Pengujian -
Informasi Hasil Pengujian
PARAMETER UJI
i dar Serat
No Kode Sampel  |Kadar Air (%) K“d(’;‘,;)“’“ K‘]'g:s‘;f'(’f/;;'“ K’K‘l:::‘(e;:; . K;”" P
(AOAC 930.15) | (AOAC 942.05)| (AOAC 984.13) | (AOAC920.39) | (AOAC 962.09)
1 A Kontrol 55,68 1,44 13,60 0,47 -
2 C 15g Kelor 54,49 1,57 9,77 1,10 -

Ket: 1. Kadar air ditetapkan sesuai sampel uji; 2. Selain kadar air, parameter

ditetapkan berdasarkan

pel asli; 3. Lembaran sertifikat hasil uji ini

tertelusur; 4. Hasil hanya berhubungan dengan contoh yang diuji dan

laporan ini tidak boleh digandakan

Makassar, 8 November 2022

Devisi Teknis

Dr. Ir. Syahriani Syahrir, M.Si.
NIP.: 196511121990032001

LABORATORIUM KIMIA MAKANAN TERNAK
JURUSAN NUTRISI DAN MAKANAN TERNAK
FAKULTAS PETERNAKAN

UNIVERSITAS HASANUDDIN

HASIL ANALISIS BAHAN

No Kode Sampel Fe (mg/Kg))
1 A1 17,43
2 A.2 19,12
3 B 29,78
4 C.A 32,66
5 C.2 33,35
6 D 45,77

Makassar, 31 Oktober 2022

Analy

Muhammad Syahrul

Nip. 19790603 2001 12 1 001




