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Lampiran 1. Pembersihan dan preparasi sampel ikan patin

memisakgi t|h

menimbang berat total

mencuci daging putih

36



Lampiran 2. Pembuatan sari jeruk nipis, sereh dan jahe

1. Sari jeruk

pemotongan pemerasan

penyaringan sari jeruk

2. Sari sereh

pencucian penimbangan pemotong

) pnghaluskan penyarinan sari sereh

37



3. Sari jahe

penyaringan

air 500 ml

sari jahe

penghalusan
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Lampiran 3. Pembuatan KPI patin

pengepresan
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pengeringan

penghalusan
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Lampiran 4. Uji sensoris bau
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Lampiran 5. Lembar penilaian sensoris bau
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Lampiran 6. Data rendemen KPI patin

Pengukusan (B1)

Tanpa Pengukusan (B2)

Kode Sampel Berat KPI (g) Rendemen (%) Berat KPI (g) Rendemen (%)
Kontrol (AO) 37,73 18,87 36,89 18,45
Jeruk (A1) 39,21 19,61 37,00 18,50
Sereh (A2) 39,38 19,69 35,18 17,59
Jahe (A3) 36,26 18,13 42,83 21,42
Jeruk+sereh (A4) 36,97 18,49 37,71 18,86
Jeruk+jahe (A5) 37,64 18,82 38,56 19,28
Sereh+jahe (ab) 36,63 18,32 37,9 18,95
Jer”kﬂ(:;e)h”ahe 38,22 19,11 38,23 19,12
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Lampiran 7. Data uji bau KPI patin

1. pengukusan

Uji SenSoris Bau (B1)

panelis

A7

A6

A5

A4

A3

A2

Al

A0

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30

73 31 64 56 54 52 64 50

Jumlah

2,43 1,03 2,13 1,87 1,80 1,73 2,13 1,67
rata

Rata-
STDEV

0,18 0,73 0,63 0,66 0,58 0,63 0,71

0,73
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2. tanpa pengukusan

uji sensoris bau B2

panelis

A7

A6

A5

A4

A3

A2

Al

A0

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30

35 67 64 65 63 66 64

76

Jumlah

2,53 1,17 2,23 2,13 2,17 2,10 2,20 2,13
rata

Rata-
STDEV

0,38 0,77 0,73 0,71 0,76 0,71 0,63

0,57
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Lampiran 8. Uji normalitas KPI patin

Tests of Normality
Kolmogorow-3mirno® Shapiro-¥ilk
Statistic df Si. Statistic df Sin.
Etﬂaan1dardized Fesidual for 287 a0 oo 230 a0 000
Etﬂaanzdardized Residual for E 0 oo 700 a0 oo
E}aﬁardized Residual for £30 30 0 R 30 .ooo
E}aanzdardized Residual for flie 0 oo 452 a0 .aon
Etzaan1dardized Residual far 239 a0 oo B0k a0 nan
Etzaanzdardized Residual for 979 el oo 7O a0 oo
Etga;ﬁardized Residual for M7 30 oo 778 a0 oo
Etgaanzdardized Residual for FEr a0 00 B0k 30 .0og
ELEEIHFEMEEU Residual for 285 0 oo 784 an nan
Eiaanzdardized Residual for 964 0 oo 794 a0 000
Etﬁaan1dardized Residual for 243 el o0 745 30 0o
E}jaanzdardized Fesidual for 219 a0 it Bog a0 000
EtEaBn1dardized Residual for M7 el 0 7780 a0 .ooo
Eéaanzdardized Residual for 244 30 0 708 30 .ooo
Et?aan1dardized Residual for 257 a0 o 772 a0 .aon
Et?aanzdardized Fesidual for M7 a0 oo 778 a0 000

a. Lilliefors Significance Correction

Nilai signifikansi pada tabel diatas menunjukkan angka dibawa a (0,005) yang
menandakan data tidak berdistribusi nomal.
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Lampiran 9. Uji Kruskal Wallis

1. pengukusan

Kruskal-Wallis Test
Ranks
ne I+l hean Rank
pengukusan  AD an 164,68
Al 3o 4572
A2 an 14543
A3 30 12360
Ad an 11717
A ao 112.00
AG ao 146,80
AT 30 104.30
Total 240
Test Statistics**
pengukusan
Chi-Sguare F9.821
f T
Asyimp. Sig. .oan
a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Yariahle: perlakuan
2. tanpa pengukusan
Kruskal-Wallis Test
Ranks
ne I tean Rank
tanpa_pengukusan A0 a0 148.57
Al 30 4434
A2 a0 133.38
A3 a0 124.43
Ad a0 127.74
A5 a0 121.78
A 30 130.07
AT a0 123.77
Total 240
Test Statistics™™
tanpa_
pengukusan
Chi-Square 573.940
df T
Asymp. Sig. 000

a. kruskalWallis Test
h. Grouping Variable: perlakuan

Berdasarkan tabel diatas KPI A1 memiliki nilai terendah pada kategori pengukusan dan
tanpa pengukusan. Untuk nilai Asymp.Sig adalah 0,000. KPI Al paling tidak berbau,
namun terdapat perbedaan yang signifikan maka selanjutnya di uji menggunakan uji
Mann Whitney.
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3. pengukusan dan tanpa pengukusan

Kruskal-WWallis
Ranks

kateqoti M Mean Rank
Al pengukusan a0 2938

tanpa_pengukusan 30 31.62

Total 2l
Al pengukusan a0 28.40

tanpa_pengukusan 30 32.580

Total 2l
AZ pengukusan 30 29.30

tanpa_pengukusan a0 31.70

Total a1
Al pengukusan 30 2743

tanpa_pengukusan 30 33.47

Total G0
Ad pengukusan 30 26.53

tanpa_pengukusan 30 3447

Total &1
AS pengukusan 3n 26.43

tanpa_pengukusan 30 34487

Total &1
AR pengukusan 3n 2947

tanpa_pengukusan 30 31.43

Total a]1]
AT pengukusan 3n 2510

tanpa_pengukusan a0 35.90

Total a1l

Test Statistics®®
Al A1 A2 A3 Ad A5 AR AT

Chi-Sguare 307 2914 328 2248 3.568 3.912 211 §.827
df 1 1 1 1 1 1 1 1
Asymp. Sig. 579 088 SET 134 059 048 Fidf 009

a. kruskal Wallis Test

h. Grouping Variable: kategori
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Lampiran 10. Uji Mann Whitney

Nilai sensoris bau

Perlakuan
Pengukusan Tanpa pengukusan

Kontrol (A0) 2,43 £ 0,728 2,53 £ 0,571
Jeruk (A1) 1,03 £ 0,183 1,17 £ 0,379
Sereh (A2) 2,13 +0,73abx 2,23 + 0,7743bx

Jahe (A3) 1,87 + 0,629b0dx 2,13 +0,73b

Jeruk + sereh (A4) 1,80 + 0,6640dx 2,17 + 0,7712bx
Jeruk + jahe (A5) 1,73 + 0,583dx 2,10 + 0,759
Sereh + jahe (A6) 2,13 + 0,629 2,20 + 0,714
Jeruk + sereh + jahe (A7) 1,67 £ 0,711 2,13 + 0,629

Keterangan: angka yang diikuti oleh huruf abc yang sama pada kolom yang sama menunjukkan
bau KPI yang tidak berbeda nyata dan huruf xy yang sama pada baris yang sama juga

menunjukkan bau KPI yang tidak berbeda nyata pada o 95%.
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Lampiran 11. Hasil pengujian mutu KPI patin

LABORATORIUM BIOTEKNOLOGI TERPADU PETERNAKAN
P> FAKULTAS PETERNAKAN

UNIVERSITAS HASANUDDIN
Alamat: JI. Perintis Kemerdekaan KM. 10 Tamalanrea, Makassar
Email: lab_bioternak@unhas.ac.id

No.Dok.: FSPO-LBTR-UN-12.2

Informasi Pelanggan
Nama Perusahaan/Pelanggan

Alamat Lengkap
No. Telp./faks./e-mail
Personel Penghubung

Informasi Sampel
No. Identitas Laboratorium

Uraian/Matriks Sampel
Kondisi Saat Diterima
Tanggal Diterima
Tanggal Pengujian
Tujuan Pengujian

SERTIFIKAT HASIL UJI

No.: 121/T/LBTK-UH/VI11/2022

Informasi Hasil Pengujian

Nur Ilma Melita

Fakultas Ilmu Kelautan dan Perikanan Universitas Hasanuddin

089690400825
081241981874

121/LBTK-RK/VI11-2022

Baik
4/7/2022
8/7/2022

Data Penelitian

Ket: 1. Kadar air ditctapkan sesuai sampel uji; 2. Selain kadar air, parameter
ditetapkan berdasarkan sampel asli; 3. Lembaran sentifikat hasil uji ini

tertelusur; 4. Hasil hanya berhubungan dengan contoh yang diuji dan

laporan ini tidak bolch digandakan

Devisi Teknis,

PARAMETER UJI
. ’ . . Kadar Abu | Kadar Protein | Kadar Lemak Kadar Serat
Ny Bode Sunpd Endar Ak () (%) Kasar (%) Kasar (%) Kasar (%)
(AOAC 930.15) | (AOAC 942.05) | (AOAC 984.13) | (AOAC 920.39) | (AOAC 962.09)

1 Kontrol Kukus 9,04 - 8549 3,80 -

2 Jeruk Kukus 6,67 - 83,20 6,46 -

3 Jahe Kukus 9,08 - 8541 4,58 -

4 Serch Kukus 8,78 - 86,75 4,02 -

5 Jeruk Jahe Kukus 7,00 - 87,61 5,26 -

6 Serch Jahe Kukus 7,47 - 85,42 4,32 -

7 Jeruk Serch Kukus 9,14 - 8237 6,98 -

8 Jeruk Serch Jahe Kukus 8,17 - 81,48 7,76 -

9 Kontrol Tanpa Kukus 9,91 - 8437 5,08 -
10 Jeruk Tanpa Kukus 8,92 - 8545 7.40 -
11 Sereh Tanpa Kukus 8,96 - 85,53 5,30 -
12 Jahe Tanpa Kukus 9,13 - 84 49 5,04 -
13 | Jeruk Serch Tanpa Kukus 8,32 - 83,16 7,79 -
14 | Serch Jahe Tanpa Kukus 9,72 - 82,16 6,52 -
15 | Jeruk Jahe Tanpa Kukus 7,04 - 85,32 749 -
16 | Jeruk Serch Jahe T. Kukus 6,52 - 85,28 641 -

Makassar, 25 Juli 2022

= T/—\HL?";L“ i

Dr. Ir. Syahriani Syahrir, M.Si.

NIP.: 196511121990032001
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LABORATORIUM KIMIA ANORGANIK

DEPARTEMEN KIMIA

FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM
UNIVERSITAS HASANUDDIN

Kampus Unhas Tamalnrea JI. Perintis Kemerdekaan Km. 10 Tamalanrea

Makassar, 90245, Sulawesi Selatan

HASIL ANALISIS
No KODE SAMPEL PAREMETER
Lemak(%) Air (%) Protein (%)
1 Kontrol tanpa kukus 532 991 83,24
2 Kontrol kukus 3,39 9,77 85,01
3 Sereh tanpa kukus 544 10,02 85,49
4 Sereh kukus 4,56 8,17 87,05
5 Jahe tanpa kukus 5,67 9,02 84,81
6 Jahe kukus 424 8,46 85,00
T Jeruk tanpa kukus 795 8,09 85,98
8 Jeruk kukus 6,22 6,54 83,58
9 Jeruk + sereh tanpa kukus 797 8,36 82,56
10 Jeruk + sereh kukus 6,77 9,58 82,97
11 Serch + jahe tanpa kukus 6,31 9,24 82,57
12 Sereh + jahe kukus 430 7,94 84,76
13 Jeruk + jahe tanpa kukus 731 7,04 85,49
14 Jeruk + jahe kukus 5,09 7.04 87,61
15 Jeruk + sereh + jahe tanpa kukus 6,46 8,33 78,99
16 Jeruk + sereh + jahe kukus 7.64 8,06 81,48
Makassar, 05 September 2022

PLP Laboratorium Kimia Anorganik

Haslinda, S.Si.M.K.M.
NIP.197708152001122005



Lampiran 12. Uji normalitas mutu KPI patin

Tests of Hormality
kaolmogoroy-Smirnos Shapiro-yWilk
Statistic df Sig. Statistic df Sin.
Standardized Residual far
lemak 220 4 881 4 T2
git?ndardlzed Residual far 251 4 977 4 550
Standardized Residual for
oratein 27H 4 B84 4 387

a. Lilliefors Significance Correction
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Lampiran 13. Uji T tidak berpasangan terhadap mutu KPI patin

Independent Samples Test
Levane's Test far Equality of
ariances ttest for Equality of Means
85% Confidence Interval of the
Difference
Mean Std. Errar
3 Sig. 1 df Sig. (3-tailed) Difference Difference Lower Upper

lemak  Bqual variances -4.083 3 056 -1.32500 32608 273798 07794
Equal variances not 4083 | 1813 065 -1.32500 32608 -2.87600 22600

e Equal vatlances 4.765E15 00 | 4440 2 047 -1.33500 30004 -262598 - 04402
Equal variances not -e209 | 1368 080 -1.33500 30004 -3.40677 73677

protein  Equal variances -4523 2 046 -1.90000 42008 -3.70737 - 09263
Equal vatlances not 4823 | 1048 430 -1.90000 42008 -BB8245 289245
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Lampiran 14. Produk KPI patin

54



