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LAMPIRAN
Lampiran 1 Total Bakteri Asam Laktat (BAL) Pada Produk Chao selama
Fermentasi |

Lampiran 1.a Data Rata-rata Total BAL Selama Fermentasi | (Cfu/gr)

LAMA FERMENTASI
PERLAKUAN - : - .
Hari ke-0 | Hari ke-3 Hari ke-5 | Hari ke-7
Ikan Teri 23x10° | 1.9x10* | 6.6x10* 2x10°
Udang 6.6 x 10 5 x 10° 5.6 x 10° 1.4 x 10*
Teri + Udang 1.8x10° | 4.7x10* 5 x 10* 2.2 x 10*

Lampiran 1.b Logaritma Rata-rata Total BAL Selama Fermentasi | (Cfu/gr)

LAMA FERMENTASI Rat

PERLAKUAN Cari _ _ _ ata-

ke-0 Hari ke-3 | Hari ke-5 | Hari ke-7 rata

Ikan Teri 3.36 | 428 4.82 3.30 4.13

Udang 2.82 3.70 4.75 4.15 4.20

Teri + Udang 3.25 4.67 4.70 4.34 4.57

Rata-rata 3.15 4.22 4.76 3.93 4.30
Lampiran 1.c Hasil Sidik Ragam Logaritma Rata-rata Total BAL

Fermentasi | (Cfu/gr)

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable:BAL

Type 111 Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
&‘ggeefted 94,5442 11 8.505| 1.100E3|  .000|
Intercept 1168.040 1 1168.040| 1.495E5 .000
A 6.805 2 3.403| 435.525 .000
T 81.245 3 27.082 3.466E3 .000
A*T 6.770 6 1.128| 144.425 .000
Error .188 24 .008
- 1282.794 36
P |‘g_f i Total 94.732 35
"= ared = ,998 (Adjusted R Squared =,997)
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Lampiran 1.d Uji Lanjut Pengaruh Jenis lkan terhadap Total BAL

Fermentasi |

Subset
Jenis Ikan N 1 2 3
Udang 12 3.8559
Ikan Teri 12 3.9497
Teri + Udang 12 4.2422
Sig. 1.000 1.000 1.000|

Lampiran 1.e Uji Lanjut Pengaruh Lama Fermentasi terhadap Total BAL

Fermentasi |

Lama Fermentasi

Subset

Hari 0 (Kontrol)
Hari ke-7

Hari ke-3

Hari ke-5

Sig.

© ©O© O O

3.1455
3.9364

1.000 1.000

4.2170

1.000

4.7647
1.000|

Lampiran 1.f Uji Lanjut Pengaruh Interaksi Jenis lkan dan Lama

Fermentasi terhadap Total BAL Fermentasi |

Homogeneous
Lama Jenis Mean Groups
Hari Ke-5 Tkan Teri 4.84 1A
Hari Ke-5 Udang 4.76| B
Hari Ke-5 Teri +Udang 4.70 C
Hari Ke-3 Teri +Udang 4.67 C
Hari Ke-7 Teri +Udang 4,34 D
Hari Ke-3 Tkan Teri 4.28 E
Hari Ke-7 Udang 4.15 F
Hari Ke-3 Udang 3.70 G
Hari ke-0 (Kontrol) Ikan Teri 3.36 H
Hari Ke-7 Tkan Teri 3.32 H
xe—-0 (Kontrol) Teri +Udang 3.26 I
re—-0 (Kontrol) Udang 2.82 J
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Lampiran 2 Total Asam Laktat Pada Produk Chao selama Fermentasi

Lampiran 2.a Data Rata-rata %Total Asam Laktat Fermentasi |

% Total Asam Laktat
PERLAKUAN Hari ke-3 | Hari ke-5 | Hari ke-7
Ikan Teri 0,18 0,09 0,144
Udang 0,054 0,036 0,072
Teri + Udang 0,144 0,072 0,09

Lampiran 2.b Sidik Ragam Total Asam Laktat Fermentasi |

Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model .068? 11 .006 120.991 .000
Intercept .265 1 .265 5.187E3 .000
A .032 2 .016 316.258 .000
T .027 .009 179.410 .000
A*T .008 6 .001 27.670 .000
Error .001 24 5.102E-5
Total .344 36
Corrected Total 069 35

a. R Squared =,982 (Adjusted R Squared = ,974)

Lampiran 2.c Uji Lanjut Pengaruh Jenis Ikan terhadap Total Asam Laktat
(%) Fermentasi |

Subset
Jenis lkan N 1 2 3
Udang 12 .0493
Teri + Udang 12 .0915
Ikan Teri 12 1212
Sig. 1.000 1.000 1.000|

Lampiran 2.d Uji Lanjut Pengaruh Lama Fermentasi terhadap Total Asam
Laktat (%) Fermentasi |

.

Subset
Lama Fermentasi N 1 2 3 4
Hari 0 (Kontrol) 9 .0553
Hari ke-5 9 0661
Hari ke-7 9 .1020
p— 9 11260
1F 4"‘-‘? =,¥ 1.000 1.000 1.000 1.000
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Lampiran 2.e Uji Lanjut Pengaruh Interaksi Jenis lkan dan Lama

Fermentasi terhadap Total Asam Laktat (%) Fermentasi |

Homogeneous
Lama Jenis Mean | Groups
Hari Ke-3 Ikan Teri 00,1800 1| A
Hari Ke-3 Teri +Udang 0,1440| B
Hari Ke-7 Ikan Teri 0,1440 B
Hari Ke-5 Ikan Teri 0,0900 C
Hari Ke-7 Teri +Udang 0,0900 C
Hari Ke-5 Teri +Udang 0,0720 D
Hari Ke-7 Udang 0,0720 D
Hari ke-0 (Kontrol) Ikan Teri 0,0710 D
Hari ke-0 (Kontrol) Teri +Udang 0,0600 E
Hari Ke-3 Udang 0,0540 E
Hari Ke-5 Udang 0,0363 F
Hari ke-0 (Kontrol) Udang 0,0350 F

Lampiran 3. Nilai pH Produk Chao selama Fermentasi |

Lampiran 3.a Data Rata-rata Nilai pH produk selama fermentasi |

LAMA FERMENTASI
PERLAKUAN - - - -
Hari ke-0 | Hari ke-3 | Hari ke-5 | Hari ke-7
Ikan Teri 6 6 6.5 6.5
Udang 7.3 8 7.5 7
Teri + Udang 6 6 6 6
Lampiran 3.b Sidik Ragam Nilai pH Fermentasi |
Type Il Sum of
Source Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 16.778° 11 1.525| 103.231 .000
Intercept 1527.377 1 1527.377| 1.034E5 .000
A 14.755 2 7.377|  499.284 .000
T 312 3 104 7.036 .001
A*T 1.773 6 295 19.998 .000|
Error .355 24 .015
Total 1571.201 36
= Total 17.133 35
-
'r
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Lampiran 3.c Uji Lanjut Pengaruh Jenis Ikan terhadap Nilai pH Fermentasi

Subset
Jenis Ikan N 1 2 3
Teri + Udang 12 6.0000
Ikan Teri 12 6.2500
Udang 12 7.4608
Sig. 1.000 1.000 1.000]

Lampiran 3.d Uji Lanjut Pengaruh Lama Fermentasi terhadap Nilai pH

Fermentasi |
Subset
Lama Fermentasi N 1 2
Hari 0 (Kontrol) 9 6.4444
Hari ke-7 9 6.5000
Hari ke-3 9 6.6667
Hari ke-5 9 6.6700]
Sig. 171 933
Lampiran 3.e Uji Lanjut Pengaruh Interaksi Jenis lkan dan Lama
Fermentasi terhadap Nilai pH Fermentasi |
Homogeneous
Lama Jenis Mean Groups
Hari Ke-3 Udang 8.00|A
Hari Ke-5 Udang 7.51 B
Hari ke-0 (Kontrol) Udang 7.33] B
Hari Ke-7 Udang 7.00 C
Hari Ke- Tkan Teri 6.50 D
Hari Ke-7 Tkan Teri 6.50 D
Hari ke-0 (Kontrol) Ikan Teri 6.00 E
Hari ke-0 (Kontrol) Teri +Udang 6.00 E
Hari Ke-3 Tkan Teri 6.00 E
Hari Ke-3 Teri +Udang 6.00 E
Hari Ke-5 Teri +Udang 6.00 E
Hari Ke-7 Teri +Udang 6.00 E
_— n 4. Total Bakteri Asam Laktat (BAL) Pada Produk Chao selama
.Lqﬁgiﬁ .
| =T
asi 11

n 4.a Data Rata-rata Total BAL Fermentasi Il (Cfu/gr)
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LAMA FERMENTASI
PERLAKUAN
Hari Ke-3 | Hari Ke-5 | Hari Ke-7
Teri +Beras Putih 3.3x10° | 7.07x10° 3x10°
Teri +Beras Merah 1.13x10° | 5.75x10° | 15.9x10°
Teri +Beras Hitam 5.9x10° 1.6x10° | 8.813x10°
Teri +Pulu Mandoti 6x10° 6.62x10° 10°
Udang + Beras Putih 2.06x10’ 4.5x10’ 2.77x10°
Udang + Beras Merah 1.2x10° 2.56x10° | 25.2x10°
Udang + Beras Hitam 1.08x10" | 308x10’ 6x10°
Udang + Pulu Mandoti 5.3x10° 7x10’ 2.49x10°
Ikan&Udang + Beras Putih 7.6x10" | 1.29x10™ | 6.51x10’
Ikan&Udang + Beras Merah 1.2x10° 9.86x10° | 42.56x10°
Ikan&Udang + Beras Hitam 7.6x10° 1.9x10’ 3x10°
Ikan&Udang + Pulu Mandoti | 8.7x10° | 3.13x10™ 5x10’

Lampiran 4.b Logaritma Rata-rata Total BAL Fermentasi 2 (Cfu/gr)

LAMA FERMENTASI
PERLAKUAN - . -
Hari Ke-3 | Hari Ke-5 | Hari Ke-7
Teri +Beras Putih 6.52 10.85 6.48
Teri +Beras Merah 8.05 8.76 9.20
Teri +Beras Hitam 5.77 9.20 8.95
Teri +Pulu Mandoti 6.78 8.82 6.00
Udang + Beras Putih 7.31 7.65 8.44
Udang + Beras Merah 8.08 941 9.40
Udang + Beras Hitam 7.03 9.49 6.78
Udang + Pulu Mandoti 6.72 7.85 8.40
Ikan&Udang + Beras Putih 7.88 10.11 7.81
Ikan&Udang + Beras Merah 8.08 8.99 9.63
Ikan&Udang + Beras Hitam 6.88 7.28 6.48
Ikan&Udang + Pulu Mandoti 5.94 10.50 7.70
n 4.c Rata-rata Total BAL Fermentasi 2 (log cfu/gr)
| AKUAN | Beras| Beras | Beras | Pulu | Rata-
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Putih | Merah | Hitam | Mandoti rata

Ikan Teri 7.95 8.67 7.97 7.20 7.95
Udang 7.80 | 8.96 7.77 7.66 8.05
Teri + Udang 8.96 8.90 6.88 8.04 8.20
Rata-rata 8.24 8.85 7.54 7.63 8.06

Lampiran 4.d Hasil Sidik Ragam Logaritma Rata-rata Total BAL
Fermentasi 2 (Cfu/gr)

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable:BAL

Type 111 Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
ﬁfggi‘l’ted 186.579° 35 5331 4.998E4|  .000|
Intercept 6973.946 1 6973.946| 6.539E7 .000]
A 435 2 .218| 2.041E3 .057
B 28.968 3 9.656| 9.053E4 .001
A*B 12.521 6 2.087| 1.957E4 .080
Hari 71.680 2 35.840| 3.360E5 .030
A * Hari 7.692 4 1.923| 1.803E4 .063
B * Hari 15.723 6 2.621| 2.457E4 .054
A * B * Hari 49.559 12 4,130 3.872E4 .020]
Error .008 72 .000
Total 7160.533 108
Corrected Total 186.587 107

a. R Squared = 1,000 (Adjusted R Squared = 1,000)

Lampiran 4.e Uji Lanjut Pengaruh Jenis Ikan terhadap Total BAL
Fermentasi Il (Cfu/gr)

Subset
Ikan N 1
Ikan Teri 36 7.9483
Udang 36 8.0467
Teri + Udang 36 8.1067
AT7

..mfﬁu‘ai! F
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Lampiran 4.f Uji Lanjut Pengaruh Jenis Beras terhadap Total BAL

Fermentasi Il (Cfu/gr)

Subset
Beras N 1 2 3
Hitam 27( 7.5400
Pulu Mandoti 27| 7.6344
Putih 27 8.2467
Merah 27 8.8544
Sig. .694 1.000 1.000]

Lampiran 4.9 Uji Lanjut Pengaruh Lama Fermentasi terhadap Total BAL

Fermentasi Il (Cfu/gr)

Subset
Hari N 1 2 3
Hari ke-3 36| 7.0867
Hari ke-7 36 7.9392
Hari ke-5 36 9.0758
Sig. 1.000 1.000 1.000]

Lampiran 4.h Uji Lanjut Pengaruh Interaksi Jenis Ikan, Jenis Beras dan

Lama Fermentasi terhadap Total BAL Fermentasi Il (Cfu/gr)

LKAN BERAS Mean Homogeneous Groups
HART
ITkan Teri Beras Putih
Hari ke-5 10.86 | A
Teri +Udang Pulu Mandoti
Hari ke-5 10.50 AB
Teri +Udang Beras Putih
Hari ke-5 10.11 B
Teri +Udang Beras Merah
Hari ke-7 9.63 C
Udang Beras Hitam
Hari ke-5 9.49 C
Udang Beras Merah
= ke-5 9.41 CD
_, g Beras Merah
1PDF S 9.40 cD
_— leri Beras Merah
xe—"7 9.23 D
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LRAN BERAS Mean Homogeneous Groups
HARI
Ikan Teri Beras Hitam
Hari ke-5 9.20 D
Teri +Udang Beras Merah
Hari ke-5 8.99 E
Ikan Teri Beras Hitam
Hari ke-7 8.95 E
Ikan Teri Pulu Mandoti
Hari ke-5 8.82 E
Ikan Teri Beras Merah
Hari ke-5 8.76 F
Udang Beras Putih
Hari ke-7 8.44 FG
Udang Pulu Mandoti
Hari ke-7 8.40 FG
Teri +Udang Beras Merah
Hari ke-3 8.08 G
Udang Beras Merah
Hari ke-3 8.08 G
Ikan Teri Beras Merah
Hari ke-3 8.05 G
Teri +Udang Beras Putih
Hari ke-3 7.88 H
Udang Pulu Mandoti
Hari ke-5 7.85 H
Teri +Udang Beras Putih
Hari ke-7 7.81 H
Teri +Udang Pulu Mandoti
Hari ke-7 7.71 H
Udang Beras Putih
Hari ke-5 7.65 HI
Udang Beras Putih
Hari ke-3 7.31 I
Teri +Udang Beras Hitam
Hari ke-5 7.28 I
Udang Beras Hitam
Hari ke-3 7.03 I
Teri +Udang Beras Hitam
Hari ke-3 6.88 J
2 leri Pulu Mandoti
ke—3 6.78 J
| Beras Hitam
ce—"/ 6.78 J

Optimization Software:
www.balesio.com




61

LEAN BERAS Mean Homogeneous Groups
HART

Udang Pulu Mandoti

Hari ke-3 6.72 J
Ikan Teri Beras Putih

Hari ke-3 6.53 JK
Ikan Teri Beras Putih

Hari ke-7 6.48 L
Teri +Udang Beras Hitam

Hari ke-7 6.48 L
Ikan Teri Pulu Mandoti

Hari ke-7 6.00 LM
Teri +Udang Pulu Mandoti

Hari ke-3 5.94

Ikan Teri Beras Hitam

Hari ke-3 5.77

Lampiran 5Total Kapang Khamir Pada Produk Chao selama Fermentasi |1

Lampiran 5.a Data Rata-rata Total Kapang Khamir Fermentasi Il (Cfu/gr)

DERLAKUAN LAMA FERMENTASI
T1 T2 T3
Teri +Beras Putih 4.1x10° | 2.54x10° 10°
Teri +Beras Merah 2x10" | 2.315x10" | 2.5x10°
Teri +Beras Hitam 2.52x10" | 2.51x10° 10°
Teri +Pulu Mandoti 10x10° | 1.4x10" | 1.3x10’
Udang + Beras Putih 3.1x10" | 1x10’ 6x10°
Udang + Beras Merah 2.8x10" | 2.413x10° | 5.3x10°
Udang + Beras Hitam 5.46x10° | 4.6x10° 17x10°
Udang + Pulu Mandoti 7.5x10° | 2.12x10" | 5x10°
Ikan&Udang + Beras Putih | 3.6x10° | 3.98x10° | 63x10°
Ikan&Udang + Beras Merah | 4.82x10° | 7.372x10° | 1.56x10°
Ikan&Udang + Beras Hitam | 1.4x10° | 4x10’ 4x10°
Ikan&Udang + Pulu Mandoti | 8.1x10° | 2.2x10° | 4.25x10°

e
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Lampiran 5.b Logaritma Rata-rata Total Kapang Khamir Fermentasi

11 (Cfu/gr)

LAMA FERMENTASI

PERLAKUAN Hari Hari | Hari

Ke-3 Ke-5 [ Ke-7
Teri +Beras Putih 5.61 8.40 6.00
Teri +Beras Merah 7.30 7.36 8.40
Teri +Beras Hitam 7.40 8.40 6.00
Teri +Pulu Mandoti 6.00 7.15 7.11
Udang + Beras Putih 7.49 7.00 6.78
Udang + Beras Merah 7.45 8.38 8.72
Udang + Beras Hitam 574 8.66 7.23
Udang + Pulu Mandoti 6.88 7.33 6.70
Ikan&Udang + Beras Putih 6.56 8.60 7.80
Ikan&Udang + Beras Merah 6.68 8.87 8.19
Ikan&Udang + Beras Hitam 6.15 7.60 6.60
Ikan&Udang + Pulu Mandoti 591 8.34 8.63

Lampiran 5.c Rata-rata Total Kapang Khamir Fermentasi I1( log cfu/gr)

Beras Beras Beras Pulu Rata-

PERLAKUAN _ _ _
Putih | Merah | Hitam | Mandoti rata
Ikan Teri 6.67 | 8.18 7.27 6.75 7.228
Udang 7.09 | 8.96 7.21 6.97 7.56°
Teri + Udang 765 | 7.91 6.78 7.63 7.49%°
Rata-rata 7.14° | 8.35% | 7.09° 7.12° 7.42
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Lampiran 5.d Hasil Sidik Ragam Logaritma Rata-rata Total Kapang

Khamir Fermentasi 11(Cfu/gr)

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Khamir

Type 111 Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
conected 98.534° 35 2.815| 5.802E5] .000|
Intercept 5783.006 1 5783.006( 1.210E9 .000]
A 2.996 2 1.498( 3.135E5 .020]
B 13.457 3 4.486| 9.389E5 .003
A*B 7.458 6 1.243| 2.602E5 .054
Hari 35.814 2 17.907| 3.748E6 .000]
A * Hari 6.252 4 1.563| 2.271E5 .070]
B * Hari 10.547 6 1.758| 3.679E5 .030}
A * B * Hari 22.011 12 1.534( 2.839E5 .068
Error .000 72 4.778E-6
Total 5881.540 108
Corrected Total 98.535 107

a. R Squared = 1,000 (Adjusted R Squared = 1,000)

Lampiran 5.e Uji Lanjut Pengaruh Jenis lkan terhadap Total Kapang

Khamir Fermentasi 11(Cfu/gr)

Subset

Ikan N 1 2

Ikan Teri 36 1.22

Teri + Udang 36| 7.4942

Udang 36 7.5643
—_ 079 -390

i ,’Eﬁﬂlﬁ:j.:# i i i

ST n 5.f Uji Lanjut Pengaruh Jenis Beras terhadap Total Kapang
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Subset
Beras N 1 2
Hitam 27  7.0867
Pulu Mandoti 27 7.1167
Putih 27| 7.1378
Merah 27 8.3578
Sig. .786 1.000]

Lampiran 5.9 Uji Lanjut Pengaruh Lama Fermentasi terhadap Total

Kapang Khamir Fermentasi 11(Cfu/gr)

Subset
Hari N 1 2 3
Hari ke-3 36 6.5975
Hari ke-7 36 7.3467
Hari ke-5 36 8.0075
Sig. 1.000 1.000 1.000]

Lampiran 5.h Uji Lanjut Pengaruh Interaksi Jenis Beras DAN Lama
Fermentasi terhadap Total Kapang Khamir Fermentasi 11(Cfu/gr)

BERAS HART Mean | Homogeneous Groups
Beras Merah Hari ke-7 8.44 | A
Beras Hitam Hari ke-5 8.22 | AB
Beras Merah Hari ke-5 8.20 | AB
Beras Putih Hari ke-5 8.00 B
Pulu Mandoti Hari ke-5 7.061 BC
Pulu Mandoti Hari ke-7 7.48 C
Beras Merah Hari ke-3 7.14 C
Beras Putih Hari ke-7 6.86 D
Beras Hitam Hari ke-7 6.601 D
Beras Putih Hari ke-3 6.55 DE
Beras Hitam Hari ke-3 6.43 E
_ _r__: Mandoti Hari ke-3 6.26 F
i ’i'ﬁ?f n 6. Total Asam Laktat Pada Produk Chao selama Fermentasi 11

n 6.a Data Rata-rata % Total Asam Laktat Fermentasi |1
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PERLAKUAN | bt | werah | Hitam | andoti | rata
Ikan Teri 2.65 2.9 2.11 2.41 2.52
Udang 223 | 239 2.05 1.75 2.1
Teri + Udang 2.85 6.9 4.41 3.96 4.53
Rata-rata 2.58 4.06 2.85 2.71 3.05
Lampiran 6.b Sidik Ragam Total Asam Laktat Fermentasi 11
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Asam
Laktat
Type 111 Sum

Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected 312.438° 35 8.927| 1.053E8  .000|
Model
Intercept 1060.642 1 1060.642(1.251E10 .000]
A 149.478 2 74.739| 8.812E8 .001
B 33.958 3 11.319| 7.335E8 .001
A*B 46.559 6 7.760| 9.149E7 .001
Hari 35.196 2 17.598| 4.075E8 .004
A * Hari 8.801 4 2.200( 2.594E7 .060]
B * Hari 11.125 6 1.854| 2.186E7 .054
A * B * Hari 27.321 12 2.277| 2.684E7 .051
Error 6.107E-6 72 8.481E-8
Total 1373.081 108
Corrected Total 312.438 107

a. R Squared = 1,000 (Adjusted R Squared = 1,000)

DDF
|

0 g
:'-...I-ui.-..v i

il
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Lampiran 6.c Uji Lanjut Pengaruh Jenis lkan terhadap Total Asam Laktat

Fermentasi 11

Subset
Ikan N 1 2 3
Udang 36| 2.1037
Ikan Teri 36 2.5173
Teri + Udang 36 4.533
Sig. 1.000 1.000 1.000

Lampiran 6.d Uji Lanjut Pengaruh Jenis Beras terhadap Total Asam Laktat

Fermentasi 11
Subset
Beras N 1 2
Putih 27| 25787
Hitam 27| 2.8547| 2.8547
Pulu
Mandoti 21 3.0391
Merah 27 4.0627
Sig. .156 .342 1.000

Lampiran 6.f Uji Lanjut Pengaruh Lama Fermentasi terhadap Total Asam

Laktat Fermentasi Il

Subset
Hari 1 2 3
Hari ke-3 36| 2.4100
Hari ke-5 36 3.1860
Hari ke-7 36 3.8053
Sig. 1.000 1.000 1.000]

PDF

L

Optimization Software:
www.balesio.com




Lampiran 6.f Uji

Lanjut Pengaruh

Interaksi

Jenis

Fermentasi terhadap Total Asam Laktat Fermentasi |1

Homogeneous
IKAN BERAS Mean
Groups
. 6.90
Teri +Udang Beras Merah A
. . 4.96
Teri +Udang Pulu Mandoti B
. . 4.41
Teri +Udang Beras Hitam C
Tkan Teri Beras Merah 2.91 D
. . 2.85
Teri +Udang Beras Putih DE
Ikan Teri Beras Putih 2.65 E
Ikan Teri Pulu Mandoti 2.41 EF
Udang Beras Merah 2.39 F
Udang Beras Putih 2.23 F
Tkan Teri Beras Hitam 2.11 FG
Udang Beras Hitam 2.05 G
Udang Pulu Mandoti L.75 H

Lampiran 7. Nilai pH Produk Chao selama Fermentasi Il

Lampiran 7.a Data Rata-rata Nilai pH produk selama fermentasi |1

Beras | Beras | Beras Pulu Rata-
PERLAKUAN

Putih | Merah | Hitam | Mandoti rata

Udang 5.97 5.63 5.77 5.40 5.69
Ikan Teri 6.23 5.53 6.07 5.97 5.95
Teri + Udang 5.83 4.93 5.13 5.87 5.44
Rata-rata 6.01 5.37 5.66 5.74 5.69

|PDF
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Lampiran 7.b Sidik Ragam Nilai pH produk selama fermentasi |1
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable:pH

Type 11 Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected
Model 23.303° 35 .666| 1.198E3 .000]
Intercept 3498.668 1 3498.668( 6.298E6 .000]
A 4.655 2 2.328| 4.190E3 .000]
B 5.916 3 1.972 3.549E3 .001
A*B 4.252 6 .709| 1.275E3 .100]
Hari 5.145 2 2.573| 4.631E3 .000]
A * Hari 1.510 4 377| 679.500 .000]
B * Hari 642 6 107| 192.500 .000]
A * B * Hari 1.183 12 .099| 177.500 .000]
Error .040 72 .001
Total 3522.010 108
Corrected Total 23.343 107

a. R Squared = ,998 (Adjusted R Squared = ,997)

Lampiran 7.c Uji Lanjut Pengaruh Jenis Ikan terhadap Nilai pH produk

selama fermentasi 11

Subset
Ikan N 1 2 3
Teri + Udang 36| 5.4417
Ikan Teri 36 5.6917
Udang 36 5.9500
Sin 1.000 1.000 1.000
' ,’Eﬁﬂlﬁ:j ._:.%
L
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Lampiran 7.d Uji Lanjut Pengaruh Jenis Beras terhadap Nilai pH produk

selama fermentasi 11

Subset
Beras N 1 2 3
Merah 27| 5.3667
Hitam 27 5.6556
mﬁ dot 27 5.7444
Putih 27 6.0111
Sig. 1.000 .091 1.000

Lampiran 7.e Uji Lanjut Pengaruh Lama Fermentasi terhadap Nilai pH

produk selama fermentasi 11

Subset
Hari 1 2 3
Hari ke-7 36| 5.4583
Hari ke-5 36 5.6417
Hari ke-3 36 5.9833
Sig. 1.000 1.000 1.000

Lampiran 7.f Uji Lanjut Pengaruh Interaksi Jenis lkan dan Jenis Beras

terhadap Nilai pH produk selama fermentasi 11

TKAN BERAS Mean |Homogeneous
Groups
Udang Beras Putih 6.23|A
Udang Beras Hitam 6.07 A
Ikan Teri Beras Putih 5.97 | AB
Udang Pulu Mandoti 5.97 | AB
Teri +Udang Pulu Mandoti 5.87] B
Teri +Udang Beras Putih 5.83] B
Ikan Teri Beras Hitam 5.77 BC
Ikan Teri Beras Merah 5.63 BC
Udang Beras Merah 5.53 C
Tkan Teri Pulu Mandoti 5.40 C
— Udang Beras Hitam 5.13 D
. -rUdang Beras Merah 4.93 E

S
FUr

L
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Lampiran 7.9 Uji Lanjut Pengaruh Interaksi Jenis lkan dan Lama
Fermentasi terhadap Nilai pH produk selama fermentasi |1

IKAN HARI Mean |fomogeneous
Groups

Ikan Teri Hari ke-3 6.20| A

Udang Hari ke-3 6.18|A

Udang Hari ke-5 5.93|AB

Udang Hari ke-7 5.75| B

Teri +Udang Hari ke-3 5.58 BC

Tkan Teri Hari ke-5 5.58 BC

Teri +Udang Hari ke-5 5.43 C
Teri +Udang Hari ke-7 5.33 C
Tkan Teri Hari ke-7 5.30 C

Lampiran 7.h Uji Lanjut Pengaruh Interaksi Jenis Beras dan Lama
Fermentasi terhadap Nilai pH produk selama fermentasi |1

BERAS HART Mean |Homogeneous
Groups

Beras Putih Hari ke-3 6.17|A

Beras Hitam Hari ke-3 6.07 A

Pulu Mandoti Hari ke-3 6.07 A

Beras Putih Hari ke-5 6.00 | AB

Beras Putih Hari ke-7 5.87 B

Pulu Mandoti Hari ke-5 5.70| BC

Beras Merah Hari ke-3 5.63 C

Beras Hitam Hari ke-5 5.47 D

Pulu Mandoti Hari ke-7 5.47 D

Beras Hitam Hari ke-7 5.43 D

Beras Merah Hari ke-5 5.40 D

Beras Merah Hari ke-7 5.07 E

Lampiran 7.i Uji Lanjut Pengaruh Interaksi Jenis lkan, Jenis Beras dan

Lama Fermentasi terhadap Nilai pH produk selama fermentasi 11

Mean Homogeneous
IKAN BERAS HART Groups
Ikan Teri Beras Hitam Hari
- 6.60A
| Beras Putih Hari
6.40 | B
Beras Putih Hari
6.30 1] BC
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Mean Homogeneous
IKAN BERAS HART Groups
Udang Pulu Mandoti Hari
ke-3 6.30 | BC
Ikan Teri Beras Putih Hari
ke-3 6.20 C
Udang Beras Hitam Hari
ke-3 6.20 C
Ikan Teri Beras Merah Hari
ke-3 6.10 C
Teri +Udang Pulu Mandoti Hari ke-3
6.00 CD
Udang Beras Hitam Hari
ke-5 6.00 CD
Udang Beras Hitam Hari
ke-7 6.00 CD
Udang Beras Putih Hari
ke-7 6.00 CD
Udang Pulu Mandoti Hari
ke-5 6.00 CD
Ikan Teri Beras Putih Hari
ke-7 5.90 D
Ikan Teri Pulu Mandoti Hari
ke-3 5.90 D
Teri +Udang Beras Putih Hari ke-3
5.90 D
Teri +Udang Beras Putih Hari ke-5
5.90 D
ITkan Teri Beras Merah Hari
ke-5 5.80 DE
Ikan Teri Beras Putih Hari
ke-5 5.80 DE
Teri +Udang Pulu Mandoti Hari ke-5
5.80 DE
Teri +Udang Pulu Mandoti Hari ke-7
5.80 DE
Udang Beras Merah Hari
ke-3 5.80 DE
Teri +Udang Beras Putih Hari ke-7
5.70 E
Udang Pulu Mandoti Hari
ke-7 5.60 E
- leri Beras Hitam Hari
5.40 F
1 -Udang Beras Hitam Hari ke-3
5.40 F
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Mean Homogeneous
IKAN BERAS HART Groups
Udang Beras Merah Hari
ke-5 5.40 F
Udang Beras Merah Hari
ke-17 5.40 F
Tkan Teri Beras Hitam Hari
ke-"7 5.30 F
Tkan Teri Pulu Mandoti Hari
ke-5 5.30 F
Teri +Udang Beras Hitam Hari ke-7 5.00 G
Ikan Teri Beras Merah Hari
ke-17 5.00 G
Tkan Teri Pulu Mandoti Hari
ke-7 5.00 G
Teri +Udang Beras Hitam Hari ke-5

5.00 G
Teri +Udang Beras Merah Hari ke-3

5.00 G
Teri +Udang Beras Merah Hari ke-5

5.00 G
Teri +Udang Beras Merah Hari ke-7

4.80 H

Lampiran 8. Pengujian Organoleptik Warna pada Pasta Cao

Lampiran 8.a Data Pengujian Organoleptik Warna pada Pasta Chao

RATA-
PERLAKUAN I I JUMLAH RATA
Teri +Beras Putih 2.13 2.07 4.20 2.10
Teri +Beras Merah 2.07 2.33 4.40 2.20
Teri +Beras Hitam 1.87 2.20 4.07 2.03
Teri +Pulu Mandoti 2.27 2.47 4.73 2.37
Udang + Beras Putih 3.87 4.27 8.13 4.07
Udang + Beras Merah 3.40 3.87 7.27 3.63
Udang + Beras Hitam 2.27 3.20 5.47 2.73
Udang + Pulu Mandoti 4.20 4.13 8.33 4.17
Ikan&Udang + Beras Putih 2.87 3.13 6.00 3.00
Ikan&Udang + Beras Merah 3.40 2.87 6.27 3.13
Ikan&Udang + Beras Hitam 2.13 2.47 4.60 2.30
= Jdang + Pulu Mandoti 2.73 3.13 5.87 2.93
| ;';'ﬁ;'mi _’T JUMLAH 33.20 36.13 69.33 34.67
fs it T
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Lampiran 8.b Rata-rata Pengujian Organoleptik Warna pada Pasta Chao

Beras Beras Beras Pulu Rata-

PERLAKUAN _ _ _
Putih | Merah | Hitam | Mandoti rata

Ikan Teri 2.10 2.20 2.03 2.37 2.18
Udang 4.07 3.63 2.73 4.17 3.65

Teri + Udang 3.00 3.13 2.30 2.93 2.84

Rata-rata 3.06 2.99 2.36 3.16 2.89

Lampiran 9. Hasil Pengujian Organoleptik Rasa pada Pasta Cao

Lampiran 9.a Data Pengujian Organoleptik Rasa pada Pasta Chao

RATA-

PERLAKUAN | 1 JUMLAH RATA
Teri +Beras Putih 1.80 3.00 4.80 2.40
Teri +Beras Merah 2.07 2.47 4.53 2.27
Teri +Beras Hitam 2.33 3.07 5.40 2.70
Teri +Pulu Mandoti 3.40 3.60 7.00 3.50
Udang + Beras Putih 4.13 3.47 7.60 3.80
Udang + Beras Merah 3.60 4.20 7.80 3.90
Udang + Beras Hitam 2.60 3.33 5.93 2.97
Udang + Pulu Mandoti 4.33 4.40 8.73 4.37
Ikan&Udang + Beras Putih 3.60 3.67 7.27 3.63
Ikan&Udang + Beras Merah 4.00 3.40 7.40 3.70
Ikan&Udang + Beras Hitam 2.87 2.73 5.60 2.80

Ikan&Udang + Pulu

Mandoti 3.60 3.87 7.47 3.73
JUMLAH 38.33 41.20 79.53 39.77
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Lampiran 9.b Rata-rata Pengujian Organoleptik Rasa pada Pasta Chao

Beras Beras Beras Pulu Rata-

PERLAKUAN Putih | Merah | Hitam | Mandoti rata
Ikan Teri 240 | 227 | 270 350 | 272
Udang 380 | 390 | 297 | 437 | 3.76
Teri + Udang 363 | 370 | 280 | 373 | 347
Rata-rata 328 | 329 | 282 | 387 | 341

Lampiran 10. Hasil Pengujian Organoleptik Aroma pada Pasta Cao

Lampiran 10.a Data Pengujian Organoleptik Aroma pada Pasta Chao

PERLAKUAN | 1 JUMLAH RATA
RATA
Teri +Beras Putih 2.93 2.53 5.47 2.73
Teri +Beras Merah 2.47 2.93 5.40 2.70
Teri +Beras Hitam 2.33 2.67 5.00 2.50
Teri +Pulu Mandoti 3.07 2.87 5.93 2.97
Udang + Beras Putih 3.87 3.20 7.07 3.53
Udang + Beras Merah 3.60 4.00 7.60 3.80
Udang + Beras Hitam 2.53 2.80 5.33 2.67
Udang + Pulu Mandoti 3.80 3.80 7.60 3.80
Ikan&Udang + Beras Putih 3.60 3.20 6.80 3.40
Ikan&Udang + Beras Merah 3.67 3.07 6.73 3.37
Ikan&Udang + Beras Hitam 2.67 2.73 5.40 2.70
Ikan&Udang + Pulu Mandoti 3.40 3.60 7.00 3.50
= JUMLAH 37.93 37.40 75.33 37.67
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Lampiran 10.b Rata-rata Pengujian Organoleptik Aroma pada Pasta Chao

Beras Beras Beras Pulu Rata-

PERLAKUAN Putih | Merah | Hitam | Mandoti rata
Ikan Teri 273 | 270 | 250 2.97 273
Udang 3.54 3.80 2.67 3.80 3.45
Teri + Udang 340 | 337 | 270 | 350 | 3.24
Rata-rata 3.22 3.29 2.62 3.42 3.14

Lampiran 11. Hasil Pengujian Organoleptik Tekstur pada Pasta Cao

Lampiran 11.a Data Pengujian Organoleptik Tekstur pada Pasta Chao

PERLAKUAN I 1 JUMLAH RATA

RATA
Teri +Beras Putih 2.13 2.53 4.67 2.33
Teri +Beras Merah 2.40 2.47 4.87 2.43
Teri +Beras Hitam 2.60 2.53 5.13 2.57
Teri +Pulu Mandoti 2.87 2.87 5.73 2.87
Udang + Beras Putih 4.60 3.40 8.00 4.00
Udang + Beras Merah 3.73 3.80 7.53 3.77
Udang + Beras Hitam 2.93 3.67 6.60 3.30
Udang + Pulu Mandoti 3.80 3.80 7.60 3.80
Ikan&Udang + Beras Putih 3.27 3.27 6.53 3.27
Ikan&Udang + Beras Merah 3.73 3.00 6.73 3.37
Ikan&Udang + Beras Hitam 2.67 2.53 5.20 2.60
Ikan&Udang + Pulu Mandoti 3.13 3.27 6.40 3.20
JUMLAH 37.87 37.13 75.00 37.50

Beras | Beras | Beras Pulu Rata-

PERLAKUAN Putih | Merah | Hitam | Mandoti rata

L lkan Terl 233 | 244 | 257 | 287 | 255
pdang 400 | 377 | 3.30 3.80 3.72

| |*VYdang 327 | 337 | 260 | 320 | 311
ta-rata 320 | 319 | 282 3.29 3.13
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Lampiran 11.b Rata-rata Pengujian Organoleptik Tekstur pada Pasta Chao



Lampiran 12. Rekapitulasi

76

Rata-rata Pengujian Organoleptik pada Pasta

Chao

PERLAKUAN PARAMETER RATA-
Warna | Rasa | Aroma | Tekstur RATA

Teri +Beras Putih 2.10 2.40 2.73 2.33 2.39

Teri +Beras Merah 2.20 2.27 2.70 2.43 2.40

Teri +Beras Hitam 2.03 270 | 250 2.57 2.45

Teri +Pulu Mandoti 2.37 3.50 2.97 2.87 2.93

Udang + Beras Putih 4.07 3.80 3.53 4.00 3.85

Udang + Beras Merah 3.63 3.90 3.80 3.77 3.78

Udang + Beras Hitam 2.73 2.97 2.67 3.30 2.92

Udang + Pulu Mandoti 4.17 4.37 3.80 3.80 4.03

Ikan&Udang + Beras Putih 3.00 3.63 3.40 3.27 3.33

Ikan&Udang + Beras Merah 3.13 3.70 | 3.37 3.37 3.39

Ikan&Udang + Beras Hitam 2.30 2.80 2.70 2.60 2.60

Ikan&Udang + Pulu Mandoti 2.93 3.73 3.50 3.20 3.34

RATA-RATA 2.89 3.31 3.14 3.13 3.12

PC
\
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