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LAMPIRAN 

Lampiran 01.  Diagram Alir Pembuatan  Basis Dispersi Konsentrat Ikan 
Gabus. 
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Penyimpanan selama 

3 hari 

Perlakuan: 

A0: Tanpa zat penstabil 

A1:  Gom Arab 10% 

 A2: Xanthan Gum 0,1% 

A3:  Karagenan 0,005% 

Pengamatan Kestabilan untuk 

masing-masing basis dispersi 
 

Konsentrat Albumin 
Ikan Gabus 10% 

Air sampai 

100%  

Zat penstabil r  yang 

tepat 

Basis Dispersi 
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Lampiran 02.  Diagram Alir Pembuatan  Produk  Dispersi Konsentrat 
Ikan Gabus. 
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sambil 
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0
C,  

15 menit 
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B1C1: fruktosa 10% dan  
Flavor Jeruk 3%. 

 
B2C1: fruktosa 10% dan 

Flavor Jeruk 2%. 
 
B1C2: fruktosa 15% dan 

Flavor Jeruk 3%. 
 
B2C2: fruktosa 15% dan 

Flavor Jeruk 2%. 

 

 Pengujian Organoleptik 

o Rasa 
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 REDISPERSIBILITAS 
 
Lampiran 03.  Tabel Hasil Uji Redispersibilitas (Jumlah Pengocokan) 

Basis Dispersi Konsentrat Ikan Gabus. 

Perlakuan 

Penyimpanan hari ke-    

1 
Rata-rata 

3 
Rata-rata 

5 
Rata-rata 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

Tanpa Zat 
penstabil (A0) 

35x 29x 32x 
32 X 

40x 31x 34x 35 X 42x 37x 40x 
39.66667 

X 

Gom arab 
(A1) 

8x 8x 9x 
8.333333 

X 
10x 17x 18x 15 X 12x 18x 20x 

16.66667 
X 

Xanthan Gum 
(A2) 

16x 17x 16x 
16.33333 

24x 28x 25x 
25.66667 

X 
33x 30x 32x 

31.66667 
X 

Karagenan 
(A3) 

2x 3x 4x 
3 X 

3x 5x 5x 
4.333333 

X 
5x 6x 5x 

5.333333 
X 

Sumber:  Data Primer Penelitian Pembuatan Dispersi Konsentrat Ikan Gabus, 2013. 
 

 RASIO PEMISAHAN FASE 
 
Lampiran 04.  Tabel Hasil Uji Rasio Pemisahan Fase (cm) Basis Dispersi 

Konsentrat Ikan Gabus. 

Perlakuan 

penyimpanan hari ke-    

1 Rata-
rata 
(cm) 

3 Rata-
rata 
(cm) 

5 Rata-
rata 
(cm) 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

Tanpa Zat 
penstabil 
(A0) 

0.45 0.46 0.45 
0.454 

0.45 0.46 0.45 0.454 0.45 0.46 0.45 0.454 

Gom arab 
(A1) 

0.4 0.43 0.53 
0.454 

0.53 0.56 0.5 0.53 0.66 0.56 0.66 0.627 

Xanthan 
Gum (A2) 

0.3 0.33 0.46 
0.364 

0.36 0.4 0.46 0.407 0.5 0.43 0.66 0.53 

Karagenan 
(A3) 

0.086 0.148 0.148 
0.127 

0.13 0.18 0.28 0.197 0.21 0.25 0.31 0.257 

Sumber:  Data Primer Penelitian Pembuatan Dispersi Konsentrat Ikan Gabus, 2013. 
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 VISKOSITAS 
 
Lampiran 05.  Tabel Hasil Uji Viskositas (Cps) Produk Dispersi 

Konsentrat Ikan Gabus. 

Formula 
Viskositas (Cps) Hari Ke- 

1 3 5 7 9 11 

B1C1 21,54 28,06 30,85 31,3 32,47 33,64 

B2C1 24,57 33,7 33,7 33,7 33,7 34,87 

B1C2 24,57 37,54 38,84 41,44 41,44 42,74 

B2C2 26,7 38,77 40,06 41,37 42,74 42,74 

Sumber: Data Sekunder Penelitian Pembuatan Dispersi Konsentrat Ikan 
Gabus, 2013. 

Keterangan 

B1C1 : Formula dengan fruktosa 10% dan Flavor Jeruk 2%. 

B2C1 : Formula dengan fruktosa 10% dan Flavor Jeruk 3%. 

B1C2 : Formula dengan fruktosa 15% dan Flavor Jeruk 2%. 

B2C2 : Formula dengan fruktosa 15% dan Flavor Jeruk 3%. 

 KADAR ABU 
 

Lampiran 06.  Tabel Hasil Uji Kadar Abu Produk Dispersi Konsentrat 
Ikan Gabus. 

No Ulangan Kadar abu Jumlah (%) 

1 I 0.003142 0.314196 

2 II 0.002397 0.239735 

3 III 0.002913 0.291349 

Rata-rata 0.28176 

Sumber: Data Sekunder Penelitian Pembuatan Dispersi Konsentrat Ikan 
Gabus, 2013 

 KADAR PROTEIN TERLARUT (ALBUMIN) 
 

Lampiran 07.  Tabel Hasil Uji Kadar Albumin Produk Dispersi Konsentrat 
Ikan Gabus. 

No Ulangan Kadar Albumin (%) 

1 I 12.7 

2 II 13.025 

3 III 13.15 

Total 38.875 

Rata-rata 12.95833333 

Sumber: Data Sekunder Penelitian Pembuatan Dispersi Konsentrat Ikan 
Gabus, 2013. 
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 KADAR PROTEIN 
 
Lampiran 08.  Tabel Hasil Uji Kadar Protein Produk Dispersi Konsentrat 

Ikan Gabus. 

No Ulangan Kadar Protein (%) 

1 I 29.65 

2 II 29.47 

3 III 29.59 

Total 88.71 

Rata-rata 29.57 

Sumber: Data Sekunder Penelitian Pembuatan Dispersi Konsentrat Ikan 
Gabus, 2013. 

 

 UJI ORGANOLEPTIK 
 
AROMA 
 

Lampiran 09.  Tabel Hasil Uji Organoleptik Parameter Aroma Produk 
Dispersi Konsentrat Ikan Gabus Perlakuan B1C1. 

No Nama Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rata-rata 

1 Panelis 1 5 5 5 15 5 

2 Panelis 2 3 3 3 9 3 

3 Panelis 3 3 3 3 9 3 

4 Panelis 4 4 4 3 11 3.666667 

5 Panelis 5 2 2 4 8 2.666667 

6 Panelis 6 2 1 1 4 1.333333 

7 Panelis 7 3 4 3 10 3.333333 

8 Panelis 8  3 3 4 10 3.333333 

9 Panelis 9 3 2 1 6 2 

10 Panelis 10 3 3 2 8 2.666667 

11 Panelis 11 3 2 3 8 2.666667 

12 Panelis 12 3 4 5 12 4 

13 Panelis 13  4 4 4 12 4 

14 Panelis 14 3 3 3 9 3 

15 Panelis 15 4 3 3 10 3.333333 

 Sumber: Data Sekunder Penelitian Pembuatan Dispersi Konsentrat 
Ikan Gabus, 2013. 
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Lampiran 10.  Tabel Hasil Uji Organoleptik Parameter Aroma Produk 
Dispersi Konsentrat Ikan Gabus Perlakuan B2C1. 

No Nama Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rata-rata 

1 Panelis 1 4 4 3 11 3.666667 

2 Panelis 2 3 4 3 10 3.333333 

3 Panelis 3 2 3 3 8 2.666667 

4 Panelis 4 4 4 2 10 3.333333 

5 Panelis 5 1 1 1 3 1 

6 Panelis 6 2 2 2 6 2 

7 Panelis 7 2 2 2 6 2 

8 Panelis 8  3 3 4 10 3.333333 

9 Panelis 9 5 1 2 8 2.666667 

10 Panelis 10 2 2 2 6 2 

11 Panelis 11 4 1 2 7 2.333333 

12 Panelis 12 2 1 2 5 1.666667 

13 Panelis 13 2 2 2 6 2 

14 Panelis 14 2 2 2 6 2 

15 Panelis 15 3 3 3 9 3 

Sumber: Data Sekunder Penelitian Pembuatan Dispersi Konsentrat Ikan 
Gabus, 2013. 

 
Lampiran 11.  Tabel Hasil Uji Organoleptik Parameter Aroma Produk 

Dispersi Konsentrat Ikan Gabus Perlakuan B1C2. 

No Nama Ulangan 1 Uangan 2 Ulangan 3 Total Rata-rata 

1 Panelis 1 4 5 5 14 4.666667 

2 Panelis 2 4 4 3 11 3.666667 

3 Panelis 3 4 4 4 12 4 

4 Panelis 4 4 4 2 10 3.333333 

5 Panelis 5 5 4 5 14 4.666667 

6 Panelis 6 3 3 4 10 3.333333 

7 Panelis 7 4 4 4 12 4 

8 Panelis 8  3 3 4 10 3.333333 

9 Panelis 9 3 4 5 12 4 

10 Panelis 10 4 2 4 10 3.333333 

11 Panelis 11 4 3 3 10 3.333333 

12 Panelis 12 4 4 5 13 4.333333 

13 Panelis 13  4 3 4 11 3.666667 

14 Panelis 14 4 4 4 12 4 

15 Panelis 15 4 4 4 12 4 

Sumber: Data Sekunder Penelitian Pembuatan Dispersi Konsentrat Ikan 
Gabus, 2013. 
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Lampiran 12.  Tabel Hasil Uji Organoleptik Parameter Aroma Produk 
Dispersi Konsentrat Ikan Gabus Perlakuan B2C2. 

No Nama Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rata-rata 

1 Panelis1 5 4 4 13 4.333333 

2 Panelis 2  4 4 4 12 4 

3 Panelis 3 4 4 4 12 4 

4 Panelis 4 4 4 4 12 4 

5 Panelis 5 4 5 2 11 3.666667 

6 Panelis 6 4 4 3 11 3.666667 

7 Panelis 7 4 3 4 11 3.666667 

8 Panelis 8 3 3 4 10 3.333333 

9 Panelis 9 5 2 4 11 3.666667 

10 Panelis 10 4 3 4 11 3.666667 

11 Panelis 11 4 4 3 11 3.666667 

12 Panelis 12 3 3 5 11 3.666667 

13 Panelis 13 3 4 3 10 3.333333 

14 Panelis 14 4 3 4 11 3.666667 

15 Panelis 15 3 3 3 9 3 

Sumber: Data Sekunder Penelitian Pembuatan Dispersi Konsentrat Ikan 
Gabus, 2013. 

 
RASA 

Lampiran 13.  Tabel Hasil Uji Organoleptik Parameter Rasa Produk 
Dispersi Konsentrat Ikan Gabus Perlakuan B1C1. 

No Nama Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rata-rata 

1 Panelis 1 4 4 4 12 4 

2 Panelis 2 3 3 2 8 2.666667 

3 Panelis 3 3 3 4 10 3.333333 

4 Panelis 4 3 3 3 9 3 

5 Panelis 5 3 2 3 8 2.666667 

6 Panelis 6 2 1 2 5 1.666667 

7 Panelis 7 2 1 3 6 2 

8 Panelis 8 2 3 3 8 2.666667 

9 Panelis 9 3 3 1 7 2.333333 

10 Panelis 10 3 3 2 8 2.666667 

11 Panelis 11 3 1 3 7 2.333333 

12 Panelis 12 1 4 4 9 3 

13 Panelis 13  4 3 3 10 3.333333 

14 Panelis 14 2 2 2 6 2 

15 Panelis 15 4 3 3 10 3.333333 

Sumber: Data Sekunder Penelitian Pembuatan Dispersi Konsentrat Ikan 
Gabus, 2013. 
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Lampiran 14.  Tabel Hasil Uji Organoleptik Parameter Rasa Produk 
Dispersi Konsentrat Ikan Gabus Perlakuan B2C1. 

No Nama Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rata-rata 

1 Panelis 1 3 3 2 8 2.666667 

2 Panelis 2 3 3 3 9 3 

3 Panelis 3 4 4 4 12 4 

4 Panelis 4 3 2 2 7 2.333333 

5 Panelis 5 1 1 1 3 1 

6 Panelis 6 2 2 2 6 2 

7 Panelis 7 3 3 2 8 2.666667 

8 Panelis 8  2 1 3 6 2 

9 Panelis 9 3 1 2 6 2 

10 Panelis 10 1 2 3 6 2 

11 Panelis 11 4 1 3 8 2.666667 

12 Panelis 12 1 3 4 8 2.666667 

13 Panelis 13 2 2 2 6 2 

14 Panelis 14 3 3 4 10 3.333333 

15 Panelis 15 4 2 3 9 3 

Sumber: Data Sekunder Penelitian Pembuatan Dispersi Konsentrat Ikan 
Gabus, 2013. 

 
Lampiran 15.  Tabel Hasil Uji Organoleptik Parameter Rasa Produk 

Dispersi Konsentrat Ikan Gabus Perlakuan B1C2 

No Nama Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rata-rata 

1 Panelis 1 4 4 4 12 4 

2 Panelis 2 3 4 4 11 3.666667 

3 Panelis 3 4 4 3 11 3.666667 

4 Panelis 4 3 3 3 9 3 

5 Panelis 5 4 5 4 13 4.333333 

6 Panelis 6 3 2 4 9 3 

7 Panelis 7 4 4 4 12 4 

8 Panelis 8  3 2 3 8 2.666667 

9 Panelis 9 4 3 4 11 3.666667 

10 Panelis 10 4 4 4 12 4 

11 Panelis 11 4 3 4 11 3.666667 

12 Panelis 12 2 4 4 10 3.333333 

13 Panelis 13  4 3 4 11 3.666667 

14 Panelis 14 4 4 4 12 4 

15 Panelis 15 4 4 4 12 4 

Sumber: Data Sekunder Penelitian Pembuatan Dispersi Konsentrat Ikan 
Gabus, 2013. 

 

 



72 
 

Lampiran 16.  Tabel Hasil Uji Organoleptik Parameter Rasa Produk 
Dispersi Konsentrat Ikan Gabus Perlakuan B2C2. 

No Nama Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rata-rata 

1 Panelis 1 3 3 3 9 3 

2 Panelis 2 4 4 4 12 4 

3 Panelis 3 4 4 3 11 3.666667 

4 Panelis 4 4 2 3 9 3 

5 Panelis 5 5 3 2 10 3.333333 

6 Panelis 6 4 3 3 10 3.333333 

7 Panelis 7 4 4 4 12 4 

8 Panelis 8  3 3 3 9 3 

9 Panelis 9 5 3 3 11 3.666667 

10 Panelis 10 4 4 5 13 4.333333 

11 Panelis 11 4 3 4 11 3.666667 

12 Panelis 12 3 3 3 9 3 

13 Panelis 13 2 4 3 9 3 

14 Panelis 14 4 4 4 12 4 

15 Panelis 15 3 4 4 11 3.666667 

Sumber: Data Sekunder Penelitian Pembuatan Dispersi Konsentrat Ikan 
Gabus, 2013. 

 

Lampiran 17.  Tabel Nilai Rata-rata Hasil Pengujian Organoleptik Produk 
Dispersi Konsentrat Ikan Gabus. 

No Perlakuan Aroma Rasa 

1 B1C1 2.95 2.73 

2 B2C1 2.62 2.5 

3 B1C2 3.98 3.64 

4 B2C2 3.29 3.51 

Sumber: Data Sekunder Penelitian Pembuatan Dispersi Konsentrat Ikan 
Gabus, 2013. 
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LAMPIRAN 

 KURVA STANDART 
 

kurva standart 

 

Konsentrasi (x) Absorbsi (Y) 

0 0 

50 0.029 

100 0.099 

150 0.134 

200 0.163 

250 0.190 

300 0.244 

 

Gambar 05. Grafik Kurva Standart BSA (Bovine Serum Albumin) pada 

Tingkat Konsentrasi Dengan Nilai Absorbansinya pada 

Spektrofotometer pada Panjang Gelombang 650 nm. 

 

 

 

 

 

 

Grafik menunjukkan bahwa persamaan y = 0.0008x + 0.0028 

dimana y= absorbansi dan x = konsentrasi (ppm). 
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LAMPIRAN GAMBAR 

 
Gambar 06. Bahan-bahan yang digunakan untuk penelitian membuat 

produk dispersi konsentrat ikan gabus. 
 

               
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Ikan Gabus     Konsentrat Ikan Gabus 
 
  

 
Bahan-bahan yang digunakan (Fruktosa, flavor jeruk, karagenan dan air) 
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Gambar 07. Alat-alat yang digunakan untuk penelitian membuat produk 
dispersi konsentrat ikan gabus. 
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Gambar 08. Proses  pembuatan produk dispersi konsentrat ikan gabus. 
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Gambar 09.  Basis Dispersi Konsentrat Ikan Gabus Penyimpanan 1 hari 
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Gambar 10. Basis Dispersi Konsentrat Ikan Gabus Penyimpanan 3 hari 
 
 

 
Ulangan 1 

 

 
 

Ulangan 2 
 

 
Ulangan 3 

 
Gambar 11.  Basis Dispersi Konsentrat Ikan Gabus Penyimpanan 5 hari 

 

 
Ulangan 1 
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Ulangan 2 

 

 
Ulangan 3 

 
Gambar 12.  Produk Dispersi Konsentrat Ikan Gabus 

 

 


