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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1. Hasil Pengukuran Kadar Protein Terlarut 

Hari 
Total Protein Terlarut (%) 

31°C 38°C 45°C 

0 0,63 0,63 0,63 

7 0,61 0,61 0,59 

14 0,58 0,58 0,56 

21 0,56 0,54 0,53 

28 0,53 0,46 0,42 

35 0,48 0,34 0,22 

 

Lampiran 2. Hasil Pengujian Total Mikroba 

Hari 
Total Koloni (log cfu/mL) 

31°C 38°C 45°C 31°C 38°C 45°C 

0 3,1x10
-2

 3,1x10
-2

 3,1x10
-2

 2,51 2,51 2,51 

7 8,3x10
-2

 3,1x10
-3

 3,6x10
-3

 2,96 3,42 3,66 

14 3,4x10
-3

 7,4x10
-3

 5,0x10
-3

 3,57 3,80 3,80 

21 3,9x10
-3

 5,2x10
-3

 6,6x10
-3

 3,63 3,65 3,92 

28 5,4x10
-3

 8,9x10
-3

 9,3x10
-3

 3,77 3,88 4,07 

35 1,5x10
-4

 6,3x10
-4

 7,2x10
-4

 4,22 4,73 4,96 

 

Lampiran 3. Hasil Pengukuran Viskositas 

Hari 
Viskositas (cP) 

31°C 38°C 45°C 

0 124,50 124,50 124,50 

7 136,25 143,50 58,25 

14 114,75 106,00 56,00 

21 110,25 121,00 22,30 

28 102,50 49,50 18,80 

35 87,50 53,00 11,00 

 

Lampiran 4. Hasil Pengukuran Derajat Keasaman (pH) 

Hari 
pH 

31°C 38°C 45°C 

0 3,93 3,93 3,93 

7 4,03 4,04 4,04 

14 4,13 4,15 4,14 

21 4,21 4,18 4,11 

28 4,19 4,16 4,08 

35 4,22 4,24 4,22 
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Lampiran 5. Dokumentasi Kegiatan Penelitian 

A. Pembuatan Produk Dispersi Protein Ikan Gabus 

                      
 

             
 

B. Penyimpanan Sampel pada Suhu 31
o
C, 38

o
C, dan 45

o
C 

                 

C. Analisa 

1. Analisa Total Protein Terlarut 
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2. Analisa Derajat Keasaman (pH) 

 
 

3. Analisa Viskositas 

                  
 

4. Analisa Total Mikroba 

                 
 

               


