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Lampiran 1. Pembersihan dan preparasi sampel ikan patin 

     
         pemberian es batu                    pencucian ikan         mengukur panjang total 

 

     
       menimbang berat total                     fillet ikan   memisahkan daging putih 

 

    
                                                      mencuci daging putih 
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Lampiran 2. Pembuatan sari jeruk nipis, sereh dan jahe 

1. Sari jeruk 

       
               pencucian             penimbangan         pemotongan            pemerasan 

 

     
                                           penyaringan               sari jeruk 

 

2. Sari sereh 

        
                pencucian            penimbangan         pemotong               air 500 ml 

 

        
                                penghaluskan        penyaringan           sari sereh 
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3. Sari jahe 

         
              pencucian              pemotongan              air 500 ml              penghalusan 

 

       
                                               penyaringan              sari jahe 
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Lampiran 3. Pembuatan KPI patin  

     
penghalusan dan penimbangan 

 

     
penambahan sari 

 

   
Pengukusan 

 

   
pengepresan 
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pengeringan 

 

     
penghalusan 
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Lampiran 4. Uji sensoris bau 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



42 

 

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

Kode Sampel 
Pengukusan (B1) Tanpa Pengukusan (B2) 

Berat KPI (g) Rendemen (%) Berat KPI (g) Rendemen (%) 

Kontrol (A0) 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 (a6) 36,63 18,32 37,9 18,95 

Jeruk+sereh+jahe 
(A7) 

38,22 19,11 38,23 19,12 
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Lampiran 7. Data uji bau KPI patin  

1. pengukusan  

panelis 
Uji SenSoris Bau (B1) 

A0 A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 

1 1 1 1 1 2 2 2 2 

2 1 1 2 2 1 1 1 1 

3 1 1 3 3 3 2 3 2 

4 3 1 2 2 1 2 3 3 

5 2 1 3 3 2 1 2 2 

6 2 1 2 2 1 2 2 3 

7 3 1 2 2 2 2 2 2 

8 2 1 2 2 2 1 3 3 

9 3 1 1 1 2 2 2 2 

10 2 1 1 2 2 1 2 1 

11 2 1 3 2 2 2 2 1 

12 2 1 2 2 1 1 3 1 

13 2 1 2 1 2 2 2 2 

14 3 1 3 2 3 3 3 1 

15 3 1 2 3 2 2 2 2 

16 2 1 2 2 2 2 2 1 

17 3 1 3 3 1 2 1 2 

18 2 1 2 1 3 2 2 1 

19 3 1 1 1 2 2 3 1 

20 3 1 2 1 2 1 2 2 

21 4 1 3 2 3 3 2 1 

22 3 1 3 2 1 2 3 2 

23 3 1 2 2 2 2 2 1 

24 3 1 3 2 2 2 2 1 

25 2 1 1 1 1 1 2 2 

26 2 1 2 2 2 2 1 1 

27 3 1 1 2 1 1 1 1 

28 2 1 2 2 2 2 3 2 

29 3 2 3 2 1 1 2 1 

30 3 1 3 1 1 1 2 3 

Jumlah 73 31 64 56 54 52 64 50 

Rata-
rata 

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

STDEV 0,73 0,18 0,73 0,63 0,66 0,58 0,63 0,71 
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2. tanpa pengukusan  

panelis 
uji sensoris bau B2 

A0 A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 

1 2 1 2 2 2 3 2 2 

2 2 1 1 2 2 2 2 2 

3 3 2 2 3 3 3 3 3 

4 3 2 3 3 3 3 3 3 

5 3 2 3 3 3 3 3 3 

6 2 1 2 2 1 2 3 2 

7 2 1 1 2 2 2 3 2 

8 2 1 1 2 2 3 3 2 

9 2 1 2 1 1 1 2 1 

10 3 1 3 3 2 2 2 2 

11 3 1 2 3 2 2 2 2 

12 2 1 3 2 3 2 2 3 

13 3 1 2 1 2 2 2 2 

14 3 1 3 3 3 2 3 3 

15 2 1 2 2 3 3 3 3 

16 2 2 3 3 2 2 2 2 

17 3 1 2 3 3 1 2 2 

18 3 1 1 2 3 3 3 3 

19 3 1 3 1 1 1 1 2 

20 3 1 3 1 2 2 1 2 

21 3 1 3 2 3 3 3 2 

22 3 1 2 2 3 2 2 3 

23 3 1 3 3 2 3 3 2 

24 3 1 1 1 1 1 1 2 

25 3 2 2 2 3 3 2 2 

26 2 1 3 2 3 2 2 1 

27 3 1 2 3 1 2 2 1 

28 1 1 1 2 1 1 1 1 

29 2 1 3 1 1 1 1 2 

30 2 1 3 2 2 1 2 2 

Jumlah 76 35 67 64 65 63 66 64 

Rata-
rata 

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

STDEV 0,57 0,38 0,77 0,73 0,71 0,76 0,71 0,63 
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Lampiran 8. Uji normalitas KPI patin  

 

Nilai signifikansi pada tabel diatas menunjukkan angka dibawa α (0,005) yang 

menandakan data tidak berdistribusi nomal.  
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Lampiran 9.  Uji Kruskal Wallis 

1. pengukusan 

 

2. tanpa pengukusan 

 

Berdasarkan tabel diatas KPI A1 memiliki nilai terendah pada kategori pengukusan dan 

tanpa pengukusan. Untuk nilai Asymp.Sig adalah 0,000. KPI A1 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 
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Lampiran 10. Uji Mann Whitney 

Perlakuan Nilai sensoris bau 

Pengukusan Tanpa pengukusan 

Kontrol (A0) 2,43 ± 0,728ax 2,53 ± 0,571ax 

Jeruk (A1) 1,03 ± 0,183cx 1,17 ± 0,379cx 

Sereh (A2) 2,13 ±0,73abx 2,23 ± 0,774abx 

Jahe (A3) 1,87 ± 0,629bdx 2,13 ±0,73bx 

Jeruk + sereh (A4) 1,80 ± 0,664bdx 2,17 ± 0,71abx 

Jeruk + jahe (A5) 1,73 ± 0,583dx 2,10 ± 0,759by 

Sereh + jahe (A6) 2,13 ± 0,629abx 2,20 ± 0,714abx 

Jeruk + sereh + jahe (A7) 1,67 ± 0,711dx 2,13 ± 0,629by 

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  
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Lampiran 11. Hasil pengujian mutu KPI patin 
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Lampiran 12. Uji normalitas mutu KPI patin 
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Lampiran 13. Uji T tidak berpasangan terhadap mutu KPI patin 
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Lampiran 14. Produk KPI patin  

    

    

     

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

A0B1 A1B1 A2B1 A3B1 

A4B1 A5B1 A6B1 A7B1 

A0B2 A1B2 A2B2 A3B2 

A4B2 A5B2 A6B2 A7B2 


