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Lampiran 1. Preparasi dan pencucian sampel ikan patin  

     
          pemberian es batu                   pencucian ikan        pengukuran panjang total 

     
      penibangan berat total                    fillet ikan   pemisahan daging putih 

    
                                                     pencucian daging putih 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



37 
 

Lampiran 2. Pembuatan KPI patin 

               
  pemotongan daging           menggiling daging  menimbang daging 

   

  
mengukus daging 

  
mengepres daging 

       
merendam daging dengan alkohol 
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mengeringkan daging 

  
menghaluskan daging 
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Lampiran 3. Uji sensoris bau terhadap panelis 

    

  

 

 

 

 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



40 
 

Lampiran 4. Lembar penilaian sensoris bau KPI patin 
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Lampiran 5. KPI patin  

 KPI patin daging mentah 

 

   1                             2        3 

 

 

 

 

 

 

 KPI patin daging kukus  

 

   1           2        3   

 

 

 

 

 

 

 KPI patin mentah + etanol  

 

   1           2        3 
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Lampiran 6. Data berat KPI patin 

Kode Sampel Berat Daging (g) 
Berat KPI Bubuk Pengepresan (g) 

1 kali pres 2 kali pres 3 kali pres 

Mentah 200  34,01  35,09  35,31  

Kukus 200  34,41  36,79  31,96  

Mentah + Etanol 200  39,66  37,67  36,66  
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Lampiran 7. Hasil uji sensoris bau KPI patin 

Kode 
Sampel 

Uji Sensoris Bau 

A1B1 A2B1 A3B1 A1B2 A2B2 A3B2 A1B3 A2B3 A3B3 

1 5 4 1 4 4 1 4 3 2 

2 3 3 1 5 4 2 5 5 1 

3 4 4 2 3 3 1 3 2 1 

4 4 3 2 4 4 2 4 4 2 

5 3 3 1 3 2 1 3 3 1 

6 4 4 2 4 4 2 5 4 1 

7 3 2 1 3 3 1 2 2 2 

8 5 4 1 4 3 2 3 2 1 

9 5 5 2 4 3 1 4 3 2 

10 4 3 2 5 4 1 3 2 1 

11 3 2 1 3 3 2 5 4 2 

12 5 4 3 2 2 1 4 3 1 

13 4 3 2 3 3 2 2 2 1 

14 5 5 2 4 4 1 5 4 2 

15 3 3 2 5 4 2 3 2 1 

16 5 5 1 2 2 1 5 5 2 

17 4 4 2 4 3 2 4 3 1 

18 3 2 2 2 2 1 4 4 2 

19 4 3 1 4 4 1 3 2 1 

20 5 4 1 3 3 2 4 3 1 

21 3 3 2 3 3 1 2 2 2 

22 4 4 1 4 4 2 3 3 1 

23 2 2 1 3 2 1 5 4 2 

24 3 3 2 4 4 2 3 3 1 

25 5 4 1 3 3 1 2 2 1 

26 3 3 2 4 4 2 3 3 2 

27 5 5 2 2 2 1 4 4 1 

28 4 4 1 5 4 1 3 3 3 

29 5 5 2 3 3 2 5 4 1 

30 4 4 1 4 4 1 3 3 2 

Jumlah 119 107 47 106 97 43 108 93 44 
Rata-
rata 3,97 3,57 1,57 3,53 3,23 1,43 3,60 3,10 1,47 

STDEV 0,889 0,935 0,568 0,889 0,773 0,504 1,003 0,922 0,571 
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Lampiran 8. Uji normalitas sensoris bau KPI patin 

Uji normalitas bau daging mentah 

 

Uji normalitas bau daging kukus 

 

Uji normalitas bau daging + etanol  

 

 

Catatan: Nilai signifikansi pada tabel diatas menunjukkan angka dibawah α (0,005) yang 

menandakan data tidak berdistribusi nomal.  
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Lampiran 9. Hasil uji Kruskal Wallis sensoris bau KPI patin 

Daging mentah     Daging kukus 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Daging + etanol 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Catatan: Berdasarkan nilai Asymp.Sig semua kategori dengan masing-masing perlakuan yang 
diuji menunjukkan terdapat perbedaan (p<0.05) antar masing-masing perlakuan pres 1 
kali, pres 2 kali dan pres 3 kali, maka selanjutnya di uji menggunakan uji Mann Whitney. 
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Daging mentah, daging kukus dan daging + etanol 
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Lampiran 10. Hasil uji Mann-Whitney sensoris bau KPI patin 

Perlakuan 
Rata-Rata Nilai Bau 

Daging mentah  Daging kukus  Daging + etanol  

Pres 1 kali 3,96 ± 0,889ax 3,53 ± 0,889ax 3,60 ± 1,003ax 

Pres 2 kali 3,56 ± 0,935ay 3,23 ± 0,773ay 3,10 ± 0,922ay 

Pres 3 kali 1,56 ± 0,568bz 1,43 ± 0,504bz 1,46 ± 0,571bz 

Catatan: 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. Uji normalitas kadar lemak KPI patin 

 

Catatan: nilai signifikan adalah nilai dari Asymp.sig. (2-tailed). Hasil analisa tersebut 
menyatakan bahwa data yang dianalisis terditribusi normal (p>0.05). 
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Lampiran 12. Uji Anova kadar lemak KPI patin 

Uji Anova daging mentah 

 

 

Uji Anova daging kukus 

 

 

Uji Anova daging + etanol  

 

 

Catatan: Berdasarkan nilai sig. semua kategori dengan masing-masing perlakuan yang diuji 
menunjukkan terdapat pengaruh nyata (p<0.05) antar masing-masing perlakuan pres 1 
kali, pres 2 kali dan pres 3 kali, maka selanjutnya di uji menggunakan uji Tukey. 
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Lampiran 13. Uji Tukey kadar lemak KPI patin 

Uji Tukey daging mentah 

 

 

Uji Anova daging kukus 

 

 

Uji Anova daging + etanol  

 

Catatan: Berdasarkan hasil uji tukey pada semua kategori dengan masing-masing perlakuan 

yang diuji menunjukkan bahwa ada beberapa perlakuan yang berbeda nyata pada 

kolom yang berbeda sedangkan perlakuan yang tidak berbeda nyata berada pada 

kolom yang sama.  

 

 

 

 



51 
 

Lampiran 14. Data kadar air, protein, dan lemak KPI patin terbaik  
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Lampiran 15. Uji normalitas karakteristik KPI patin 

 

 

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

menandakan data berdistribusi nomal.  
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Lampiran 16. Hasil uji T tidak berpasangan terhadap karakteristik KPI patin 

Air 

B1-B2 

 

B1-B3 

 

B2-B3 

 

 

 

 

Protein 

B1-B2 
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B2-B3 
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Lemak 
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