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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil Rerata Uji Organoleptik pada Penyimpanan Suhu 
Ruang pada Rendang Ikan Tuna 

 Lama Penyimpanan 

Parameter  Perlakuan  0 2 4 6 8 

warna A1B1 4.15 3.38    

 A2B1 4.15 3.95 3.7 2.77 2.47 

aroma A1B1 4.23 2.92    

 A2B1 4.23 4.03 3.85 2.62 2.15 

tekstur  A1B1 4.08 2.85    

 A2B1 4.08 3.62 3.46 2.69 2.23 

rasa A1B1 4.46 2.05    

 A2B1 4.46 3.85 3.69 2.38 1 
 

Lampiran 2. Hasil Rerata Uji Organoleptik pada Penyimpanan Suhu Dingin 
pada Rendang Ikan Tuna 

Parameter   Lama Penyimpanan  

Perlakuan 0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 

warna A1B2 4.15 3.94 3.37 3.33 2.92       

 A2B2 4.15 4.03 4.03 3.85 3.69 3.31 3.15 2.92 2.77 2.46 2 

aroma A1B2 4.23 3.67 3.38 3.33 2.23       

 A2B2 4.23 4.15 4 3.92 3.77 3.31 3.23 3 2.85 2.38 1.38 

tekstur  A1B2 4.08 3.35 3.31 2.87 2.3       

 A2B2 4.08 4.03 3.92 3.69 3.62 3.38 3.31 3.15 2.92 2.46 1.46 

rasa A1B2 4.46 3.54 3.31 2.72 1       

 A2B2 4.46 4.23 4.08 3.85 3.69 3.46 3.31 3.07 2.92 2.38 1 
 

Lampiran 3. Hasil Rerata Analisa Asam Lemak Bebas pada Rendang Ikan 
Tuna 

 Lama Penyimpanan 

Perlakuan 0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 

A1B1 0.07 3.93    .      

A2B1 0.07 0.12 0.16 0.22 1.13       

A1B2 0.07 0.13 0.19 0.24 2.9       

A2B2 0.07 0.1 0.12 0.14 0.17 0.2 0.22 0.27 0.36 0.48 1.3 
 

 

 



Lampiran 4. Hasil  Rerata Analisa pH pada Rendang Ikan Tuna 

Perlakuan Lama Penyimpanan 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 

A1B1 3.5 5.8          

A1B2 3.5 4 4.3 4.7 5.6       

A2B1 3.5 3.7 4 4.5 5.8       

A2B2 3.5 3.6 3.7 3.8 4 4.1 4.2 4.3 4.5 4.7 5.6 

 
Lampiran 5. Hasil Rerata Analisa Total Mikroba yang Tumbuh pada 

Rendang Ikan Tuna 
Perlakuan Lama Penyimpanan 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 

A1B1 3.1 8.6          

A1B2 3.1 4.1 4.4 4.7 6.5       

A2B1 3.1 4.3 4.5 4.9 6.6       

A2B2 3.1 4 4.2 4.3 4.6 4.9 5 5.2 5.3 5.4 6.5 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Lampiran 6. Dokumentasi Gambar Rendang Ikan Tuna 
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Rendang Ikan Tuna Perlakuan A2B1(Pengemasan Vakum Suhu Ruang) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
Rendang Ikan Tuna Perlakuan A2B2(Pengemasan Vakum Suhu Dingin)                                 
 
 
 

 
Rendang Ikan Tuna Perlakuan A1B2(Pengemasan Biasa Suhu Dingin) 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


