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LAMPIRAN 

 

UJI ORGANOLEPTIK 

 

WARNA  

 

Lampiran 01. Tabel Hasil Organoleptik Parameter Warna Abon Ikan Gabus   

Perlakuan A1 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 3 2 3 2,66666667 

2. Panelis 2 5 3 3 3,66666667 

3. Panelis 3 4 4 3 3,66666667 

4. Panelis 4 3 3 3 3 

5. Panelis 5 3 3 3 3 

6. Panelis 6 3 3 4 3,33333333 

7. Panelis 7 3 2 2 2,33333333 

8. Panelis 8 4 3 4 3,66666667 

9. Panelis 9 5 4 5 4,66666667 

10. Panelis 10 3 4 4 3,66666667 

11. Panelis 11 4 4 5 4,33333333 

12. Panelis 12 4 4 4 4 

13. Panelis 13 5 4 4 4,33333333 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Abon Ikan gabus, 2013. 

Lampiran 02. Tabel Hasil Organoleptik Parameter Warna Abon Ikan Gabus 

Perlakuan A2 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 3 3 3 3 

2. Panelis 2 4 3 4 3,66666667 

3. Panelis 3 4 4 4 4 

4. Panelis 4 2 4 4 3,33333333 

5. Panelis 5 4 4 4 4 

6. Panelis 6 4 3 4 3,66666667 

7. Panelis 7 3 3 3 3 

8. Panelis 8 2 4 4 3,33333333 

9. Panelis 9 4 3 4 3,66666667 

10. Panelis 10 4 4 3 3,66666667 

11. Panelis 11 3 3 3 3 

12. Panelis 12 3 3 3 3 

13. Panelis 13 3 3 3 3 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Abon Ikan gabus, 2013. 
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Lampiran 03. Tabel Hasil Organoleptik Parameter Warna abon Ikan gabus 

Perlakuan A3 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 3 3 2 2,666666667 

2. Panelis 2 3 3 3 3 

3. Panelis 3 4 3 4 3,666666667 

4. Panelis 4 4 3 3 3,333333333 

5. Panelis 5 3 4 4 3,666666667 

6. Panelis 6 5 5 3 4,333333333 

7. Panelis 7 3 3 3 3 

8. Panelis 8 3 4 3 3,333333333 

9. Panelis 9 4 4 4 4 

10. Panelis 10 4 3 3 3,333333333 

11. Panelis 11 3 3 3 3 

12. Panelis 12 3 3 3 3 

13. Panelis 13 3 3 3 3 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Abon Ikan gabus, 2013. 

Lampiran 04. Tabel Hasil Organoleptik Parameter Warna Abon Ikan Gabus 

Perlakuan A4 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 4 4 3 3,666666667 

2. Panelis 2 3 4 5 4 

3. Panelis 3 4 3 3 3,333333333 

4. Panelis 4 4 5 3 4 

5. Panelis 5 5 4 5 4,666666667 

6. Panelis 6 2 3 2 2,333333333 

7. Panelis 7 4 4 3 3,666666667 

8. Panelis 8 3 5 4 4 

9. Panelis 9 4 4 4 4 

10. Panelis 10 4 3 2 3 

11. Panelis 11 2 2 2 2 

12. Panelis 12 2 3 2 2,333333333 

13. Panelis 13 3 3 3 3 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Abon Ikan gabus, 2013. 
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AROMA 

 

Lampiran 05. Tabel Hasil Organoleptik Parameter Aroma Abon Ikan gabus 

Perlakuan A1 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 4 4 4 4 

2. Panelis 2 2 4 4 3,33333333 

3. Panelis 3 3 5 5 4,33333333 

4. Panelis 4 4 3 4 3,66666667 

5. Panelis 5 4 4 4 4 

6. Panelis 6 4 3 2 3 

7. Panelis 7 3 4 3 3,33333333 

8. Panelis 8 4 4 4 4 

9. Panelis 9 5 4 5 4,66666667 

10. Panelis 10 4 4 4 4 

11. Panelis 11 3 4 4 3,66666667 

12. Panelis 12 4 4 4 4 

13. Panelis 13 5 5 5 5 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Abon Ikan gabus, 2013. 

Lampiran 06. Tabel Hasil Organoleptik Parameter Aroma Abon Ikan gabus 

Perlakuan A2 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 4 2 2 2,66666667 

2. Panelis 2 3 3 3 3 

3. Panelis 3 2 3 3 2,66666667 

4. Panelis 4 2 3 4 3 

5. Panelis 5 3 3 3 3 

6. Panelis 6 2 3 2 2,33333333 

7. Panelis 7 3 3 3 3 

8. Panelis 8 4 4 3 3,66666667 

9. Panelis 9 3 4 3 3,33333333 

10. Panelis 10 3 2 2 2,33333333 

11. Panelis 11 2 2 3 2,33333333 

12. Panelis 12 2 2 2 2 

13. Panelis 13 3 3 3 3 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Abon Ikan gabus, 2013. 
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Lampiran 07. Tabel Hasil Organoleptik Parameter Aroma Abon Ikan Gabus 

Perlakuan A3 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 3 3 3 3 

2. Panelis 2 3 3 4 3,33333333 

3. Panelis 3 4 4 4 4 

4. Panelis 4 3 4 3 3,33333333 

5. Panelis 5 3 4 4 3,66666667 

6. Panelis 6 5 3 2 3,33333333 

7. Panelis 7 3 3 3 3 

8. Panelis 8 4 3 3 3,33333333 

9. Panelis 9 4 3 4 3,66666667 

10. Panelis 10 4 4 4 4 

11. Panelis 11 4 3 3 3,33333333 

12. Panelis 12 3 3 3 3 

13. Panelis 13 4 4 4 4 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Abon Ikan gabus, 2013. 

Lampiran 08. Tabel Hasil Organoleptik Parameter Aroma Abon Ikan Gabus 

Perlakuan A4 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 3 4 4 3,66666667 

2. Panelis 2 4 4 4 4 

3. Panelis 3 4 4 4 4 

4. Panelis 4 3 5 4 4 

5. Panelis 5 4 2 4 3,33333333 

6. Panelis 6 2 3 5 3,33333333 

7. Panelis 7 4 4 3 3,66666667 

8. Panelis 8 5 4 4 4,33333333 

9. Panelis 9 5 4 4 4,33333333 

10. Panelis 10 4 4 3 3,66666667 

11. Panelis 11 2 3 2 2,33333333 

12. Panelis 12 3 2 3 2,66666667 

13. Panelis 13 4 4 4 4 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Abon Ikan gabus, 2013. 
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TEKSTUR 

 

Lampiran 09. Tabel Hasil Organoleptik Parameter Tekstur Abon Ikan Gabus 

Perlakuan A1 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 2 2 2 2 

2. Panelis 2 2 3 2 2,333333333 

3. Panelis 3 3 3 3 3 

4. Panelis 4 3 3 2 2,666666667 

5. Panelis 5 4 4 4 4 

6. Panelis 6 5 5 2 4 

7. Panelis 7 1 2 2 1,666666667 

8. Panelis 8 5 4 3 4 

9. Panelis 9 4 3 3 3,333333333 

10. Panelis 10 3 3 3 3 

11. Panelis 11 2 2 2 2 

12. Panelis 12 4 4 4 4 

13. Panelis 13 3 3 3 3 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Abon Ikan gabus, 2013. 

Lampiran 10. Tabel Hasil Organoleptik Parameter Tekstur Abon Ikan gabus 

Perlakuan A2 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 3 3 3 3 

2. Panelis 2 4 4 2 3,333333333 

3. Panelis 3 4 4 4 4 

4. Panelis 4 3 5 4 4 

5. Panelis 5 4 4 4 4 

6. Panelis 6 3 2 3 2,666666667 

7. Panelis 7 3 2 2 2,333333333 

8. Panelis 8 5 4 4 4,333333333 

9. Panelis 9 5 4 4 4,333333333 

10. Panelis 10 4 3 4 3,666666667 

11. Panelis 11 3 4 2 3 

12. Panelis 12 3 3 3 3 

13. Panelis 13 3 3 3 3 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Abon Ikan gabus, 2013. 
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Lampiran 11. Tabel Hasil Organoleptik Parameter Tekstur Abon Ikan gabus 

Perlakuan A3 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 2 3 2 2,33333333 

2. Panelis 2 3 2 2 2,33333333 

3. Panelis 3 3 3 3 3 

4. Panelis 4 3 3 2 2,66666667 

5. Panelis 5 4 4 4 4 

6. Panelis 6 2 2 5 3 

7. Panelis 7 2 2 3 2,33333333 

8. Panelis 8 4 5 4 4,33333333 

9. Panelis 9 4 4 4 4 

10. Panelis 10 3 4 3 3,33333333 

11. Panelis 11 2 2 4 2,66666667 

12. Panelis 12 3 3 3 3 

13. Panelis 13 2 2 2 2 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Abon Ikan gabus, 2013. 

Lampiran 12. Tabel Hasil Organoleptik Parameter Tekstur Abon Ikan Gabus 

Perlakuan A4 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 4 4 4 4 

2. Panelis 2 5 5 5 5 

3. Panelis 3 4 4 4 4 

4. Panelis 4 5 5 5 5 

5. Panelis 5 4 4 4 4 

6. Panelis 6 2 2 2 2 

7. Panelis 7 3 3 4 3,333333333 

8. Panelis 8 5 4 4 4,333333333 

9. Panelis 9 4 4 3 3,666666667 

10. Panelis 10 4 4 4 4 

11. Panelis 11 3 3 3 3 

12. Panelis 12 3 2 2 2,333333333 

13. Panelis 13 2 2 2 2 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Abon Ikan gabus, 2013. 
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Lampiran 13. Tabel Hasil Organoleptik Parameter Rasa Abon Ikan Gabus 

Perlakuan A1 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 3 4 3 3,33333333 

2. Panelis 2 4 5 4 4,33333333 

3. Panelis 3 4 4 5 4,33333333 

4. Panelis 4 3 3 4 3,33333333 

5. Panelis 5 4 3 4 3,66666667 

6. Panelis 6 4 4 3 3,66666667 

7. Panelis 7 3 4 4 3,66666667 

8. Panelis 8 3 4 5 4 

9. Panelis 9 4 4 5 4,33333333 

10. Panelis 10 4 4 4 4 

11. Panelis 11 3 4 4 3,66666667 

12. Panelis 12 4 4 4 4 

13. Panelis 13 5 5 5 5 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Abon Ikan gabus, 2013. 

Lampiran 14. Tabel Hasil Organoleptik Parameter Rasa Abon Ikan Gabus 

Perlakuan A2 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 2 2 2 2 

2. Panelis 2 2 2 4 2,66666667 

3. Panelis 3 3 3 4 3,33333333 

4. Panelis 4 2 4 5 3,66666667 

5. Panelis 5 3 3 3 3 

6. Panelis 6 5 5 3 4,33333333 

7. Panelis 7 2 3 3 2,66666667 

8. Panelis 8 2 5 4 3,66666667 

9. Panelis 9 4 3 4 3,66666667 

10. Panelis 10 3 2 3 2,66666667 

11. Panelis 11 2 2 3 2,33333333 

12. Panelis 12 3 2 2 2,33333333 

13. Panelis 13 3 3 3 3 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Abon Ikan gabus, 2013. 
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Lampiran 15. Tabel Hasil Organoleptik Parameter Rasa abon Ikan Gabus 

Perlakuan A3 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 3 3 2 2,66666667 

2. Panelis 2 3 4 4 3,66666667 

3. Panelis 3 4 3 4 3,66666667 

4. Panelis 4 4 5 4 4,33333333 

5. Panelis 5 4 4 4 4 

6. Panelis 6 4 4 4 4 

7. Panelis 7 3 3 3 3 

8. Panelis 8 3 5 4 4 

9. Panelis 9 3 3 3 3 

10. Panelis 10 4 3 3 3,33333333 

11. Panelis 11 4 3 3 3,33333333 

12. Panelis 12 3 3 3 3 

13. Panelis 13 3 3 3 3 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Abon Ikan gabus, 2013. 

Lampiran 16. Tabel Hasil Organoleptik Parameter Rasa abon Ikan gabus 

Perlakuan A4 

No. Panelis Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-Rata 

1. Panelis 1 3 3 3 3 

2. Panelis 2 3 4 4 3,66666667 

3. Panelis 3 3 4 4 3,66666667 

4. Panelis 4 3 5 4 4 

5. Panelis 5 4 4 4 4 

6. Panelis 6 4 4 5 4,33333333 

7. Panelis 7 4 3 3 3,33333333 

8. Panelis 8 4 4 2 3,33333333 

9. Panelis 9 4 2 4 3,33333333 

10 Panelis 10 3 4 3 3,33333333 

11. Panelis 11 3 3 2 2,66666667 

12. Panelis 12 3 3 3 3 

13. Panelis 13 3 3 3 3 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Abon Ikan gabus, 2013. 
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Lampiran 17. Tabel Nilai Rata-Rata Hasil Pengujian Organoleptik Abon Ikan 

Gabus 

No Perlakuan Warna Aroma  Tekstur Rasa 

1. A1 3,56 3,92 3 3,95 

2. A2 3,41 2,79 3,43 3,02 

3. A3 3,33 3,46 3 3,46 

4. A4 3,38 3,64 3,58 3,43 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Abon Ikan gabus, 2013 

 

KADAR AIR 

 

Lampiran 18. Tabel Hasil Pengujian Kadar Air  

No. Ulangan Kadar Air Jumlah (%) 

1. I 0,0899425 8,994254 

2. II 0,0895251 8,952514 

3. III 0,0848404 8,48404 

Rata-rata 8,4 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Abon Ikan gabus, 2013. 

KADAR ABU 

 

Lampiran 19. Tabel Hasil Pengujian Kadar Abu 

No. Ulangan Kadar Abu Jumlah (%) 

1. I 0,0034683 0,3468383 

2. II 0,0046312 0,4631269 

3. III 0,0038272 0,3827222 

Rata-rata 0,4 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Abon Ikan Gabus, 2013. 

  

KADAR PROTEIN 

 

Lampiran 20. Tabel Hasil Pengujian Kadar Protein 

No. Ulangan Kadar Protein 

1. I 55,60 

2. II 55,28 

3. III 54,19 

Total  165,07 

Rata-rata 55,02 % 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Abon Ikan Gabus, 2013. 
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KADAR LEMAK  

 

Lampiran 22. Tabel Hasil Pengujian Kadar Lemak 

No. Ulangan Kadar Lemak 

1. I 36,10 

2. II 36,72 

3. III 35,40 

Total 103,39 

Rata-rata 34,46 % 

Sumber : Data Sekunder Penelitian Pembuatan Abon Ikan Gabus, 2013. 

 

KARBOHIDRAT 

 

Rumus yang digunakan dalam penentuan jumlah karbohidrat yakni 

sebagai berikut: 

Karbohidrat % = 100 % - (protein % + lemak % + air % + abu %) 

Karbohidrat % = 100 % - (55,02 % + 34,46 % + 8,4 % + 0,4 %) 

              = 100 % - 98,28 % 

              = 1,7 %  
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