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LAMPIRAN



Lampiran 1. Preparasi dan pencucian sampel ikan patin

pencucian ikan pengukuran panjang total

penibangn berat total

pencucian daging putih
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Lampiran 2. Pembuatan KPI patin

@ o 4 IR \

pemotongan daging menggiling aging

merendam daging dengan alkoholf
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menghaluskan daging
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Lampiran 3. Uji sensoris bau terhadap panelis
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Lampiran 4. Lembar penilaian sensoris bau KPI patin

Noma
Tonggal pengu)ian
Tondn tangan

Inatruksi

Kode Sampol

A1DY
A261
A3
A1D2
A202
A3B2

AMBa
A283
A3B3

| S—

,ll-lll,.

N - 0) 2000

Afoms

Dihadapan saudara disafikan 0 macam K1 patin dengan 3 kategori

daging  dengan  varlasl  frokuonsi pros. Soudarn  dimohon  untuk
membatkan  ponilnlan terthadap O sampel KPI patin Selesaikan
ponilaian  satu sampel tanpn mombandingkan  tngkat  kesukaan
antarsnmpaol

Bau
5 . ——
A ‘ Keterangan:
II ‘ 1: Tidak berbau amis

{ 2 . Sedikit berhau amis
4 [ 3: Borbau amis sedang (moderat)
P [ 4 : Berbau amis kuat/tajam
f 5 : Berbau amis sangat kuat/tajam
! : —
4
) ‘
2 1
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Lampiran 5. KPI patin
e KPI patin daging mentah

KPI patin mentah + etanol
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Lampiran 6. Data berat KPI patin

Berat KPI Bubuk Pengepresan (g)

Kode Sampel Berat Daging (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

Uji Sensoris Bau
Al1B2 A2B2 A3B2 Al1B3 A2B3 A3B3

Kode
Sampel

A2B1 A3B1

AlB1

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

22
23

24
25
26
27

28

29

30
Jumlah

107 a7 106 97 43 108 93 44

119

Rata-

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

3,97

rata
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Lampiran 8. Uji normalitas sensoris bau KPI patin

Uji normalitas bau daging mentah

Tests of Hormality
Kolmogoroy-Smirno Shapiro-wilk
Statistic df Sig. Statistic of Sig.
| Slandardized Residual for 235 30 000 860 30 001
Etzaan1dardized Residual for 200 a0 004 ann a0 noa
Etga;ﬁardized Residual for IR a0 oo ann a0 oo
a. Lilliefors Significance Correction
Uji normalitas bau daging kukus
Tests of Normality
Kaolmogorow-Smirnoy? Shapiro-Will;
Statistic df Sig. Statistic df Sid.
E}aanzdarmzed Residual for 231 a0 0o a7 a0 003
Etzaanzdardized Residual for 3732 a0 onn 78E an o0
Etaaanzdardized Residual for 9732 a0 onn Fa2 an oo
a. Lilliefors Significance Caorrection
Uji normalitas bau daging + etanol
Tests of Hormality
Kolmogorme-Smirnm= Shapiro-wilk
Statistic of Sin. Statistic of Sin.
| Stantiardized Residual for 275 30 000 874 30 002
Etzaangdardized Residual far 0 an ooz R4 an 00
Etgaangdardized Fesidual for 360 a0 0o 700 0 0o

a. Lilliefors Significance Correction

Catatan: Nilai signifikansi pada tabel diatas menunjukkan angka dibawah a (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
Kruskal-Wallis Kruskal-Wallis
Ranks Ranks
Fe M Mean Rank Fe i Mean Rank
B1 A1B1 30 f3.50 B2 AB1 30 R2.27
AZB1 i} aRTT AZB1 30 aB.a7
A3B1 a0 17.23 A3B1 30 17.67
Total a0 Total g0
Test Statistics>? Test Statistics®®
B1 B2
Chi-Sguare q6.418 Chi-Sguare 54,955
dr 7 of 2
Asymp. Sig. 000 Asymp. Sig. .0oo
a. Kruskal \Wallis Test a. kruskal Wallis Test
h. Grouping Variahle: Perlakuan h. Grouping Yariable: Perlakuan

Daging + etanol

Kruskal-\Wallis
Ranks
Pe [+ Mean Rank
B3 A1B1 30 63.47
AZB1 ao 5413
A3B1 ao 18.490
Tatal an
Test Statistics>"
B3
Chi-Square 51147
df 2
Asymp. Sig. .00o

a. kKruskal Wallis Test
b Grouping Mariable: Perlakuan

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

Kruskal-Wallis Test
Ranks
Pe N Mean Rank
Al A1B1 30 52.35
A1B2 30 41.30
A1B3 30 4285
Total q0
Test Statistics™®
Al
Chi-Square 3.449
df 2
Asymp. Sig. 178

a. Kruskal Wallis Test
h. Grouping Variahle: Perlakuan

Kruskal-Wallis Test
Ranks
Pe N Mean Rank
A2 A1B1 30 52.42
A1B2 30 4427
A1B3 30 39.82
Total a0
Test Statistics*®
A2
Chi-Square 3.987
df 2
Asymp. Sig. 136

a. Kruskal Wallis Test
h. Grouping VYariable: Perlakuan

Kruskal-Wallis Test
Ranks
Pe M Mean Rank
A3 A1B1 30 48.67
Al1B2 30 4357
A1B3 30 4427
Total an
Test Statistics*®
A3
Chi-Square 883
df 2
Asymp. Sig. 643

a. Kruskal Wallis Test
h. Grouping Variable: Perlakuan
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Lampiran 10. Hasil uji Mann-Whitney sensoris bau KPI patin

Rata-Rata Nilai Bau

Perlakuan - - -

Daging mentah Daging kukus Daging + etanol
Pres 1 kali 3,96 + 0,889 3.53 + 0,889 3,60 + 1,003
Pres 2 kali 3,56 + 0,935% 3,23 +0,773% 3,10 £ 0,922%
Pres 3 kali 1,56 + 0,568 1,43 + 0,504 1,46 + 0,571

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 o 95%.
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Lampiran 11. Uji normalitas kadar lemak KPI patin

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test

Unstandardiz

Ferlakuan Lemak ad Residual

M 18 18 18
Marmal Parameters® Mean £.0000 21589 Looooon
Std. Deviation 265684 718749 JAa358612

Most Extreme Differences  Absolute 08 205 138
Fositive 08 204 139

Megative -108 =123 =114

Kolmogorov-Smirnoy £ 456 863 A9
Asymp. Sig. (2-tailed) 4845 438 875

a. Test distribution is Maormal.

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

ANOWA
E1
Surm aof
Spuares df hean Souare F Sig.
Between Groups q.124 2 4862 481.067 .0oo
Within Groups .nza 3 009
Total 51583 ]
Uji Anova daging kukus
ANOWVA
g2
Sum of
Sguares of hean Souare F Sii.
Betwaen Groups G114 2 3.0587 291617 .00
Within Groups o 3 010
Total G146 4]
Uji Anova daging + etanol
ANOVA
B2
Surm of
Sguares df Mean Sguare F i,
Between Groups f.350 2 31748 179.537 001
Within Groups na3 3 018
Total F.403 ]

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

B1
Tubkey HID
Parla Suhsetfor alpha=0.05
kuan 1 2
Ad 1.2400
A2 3.77a0
Al 3.8300
Sig. 1.000 374

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Uji Anova daging kukus

B2

Tukew HS0

Suhsetfor alpha=0.05
Ferla B
kuan 1 2
Al 11400
Al 3.0600
Al 346450
Sig. 1.000 058

Means for groups in homogeneous subsets are displaved.

Uji Anova daging + etanol

B3

Tukew HS0

Subsetfor alpha=0.05
Perla s
kuan 1 2
Al 1.1600
AZ 3.0250
Al 348600
Sig. 1.000 0545

Means for groups in homogeneous suhsets are displaved.

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.
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Lampiran 14. Data kadar air, protein, dan lemak KPI patin terbaik

sidik> FAKULTAS PETERNAKAN

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

LABORATORIUM BIOTEKNOLOGI TERPADU PETERNAKAN

No.Dok: FSPO-LBTR-UN-12.2

~ ~

]

No.: 12I/T/LBTK-UH/VII2022

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

Informasi Hasil Pengujian

Frisca Ayu Alfiani
Fakultas Ilmu Kelautan dan Perikanan Universitas Hasanuddin

089690400825
081241981874

121/LBTK-RK/VI1-2022

Baik
4/7/2022
8/7/12022

Data Penclitian

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

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

laporan ini tidak bolch digandakan

PARAMETER UJI
y » . Kadar Abu | Kadar Protein | Kadar Lemak | Kadar Serat
Ne KedgSemgc el (%) Kasar (%) Kasar (%) Kasar (%)
(AOAC 930.15) | (AOAC 942.05)| (AOAC 984.13) | (AOAC 92039) | (AOAC 962.09)
| | Mentah+Etanol (20")1x 7,35 - 84,23 3,66 -
2 | Mentah+Etanol (20")2x 7,28 - 84,89 3,15 -
3 | Mentah+Etanol (20')3x 7,29 - 85,33 1,13 -
4 Kukus 1x 7,54 - 86,99 3,54 -
5 Kukus 2x 7,44 - 87,32 3,16 -
6 Kukus 3x 6,23 - 89,23 1,16 -
7 Mentah I1x 6,53 - 87,13 3,96 -
8 Mentah 2x 6,49 - 87,32 3,89 -
9 Mentah 3x 5,68 - 88,50 2,24 -
Makassar, 25 Juli 2022
Devisi Teknis,

-('_7 ;:.x_’_)'

-

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
Alamat: JL. Perintis Kemerdekaan KM. 10 Tamalanrea, Makassar

HASIL ANALISIS
PARAMETER
No Kode Sampel Kadar Air (%) Kadar Protein e S
) (%)

I | Mentah+Etanol (20')1x 6.24 87,13 3,46

2 | Mentah+Etanol (20')2x 6,10 87,32 2,90

3 | Mentah+Etanol (20")3x 5.60 88,50 1,19

4 Kukus 1x 7.70 86,99 339

5 Kukus 2x 7.74 8732 2,96

6 Kukus 3x 6,43 89,23 1,14

7 Mentah 1x 6,58 8423 3,90

8 Mentah 2x 7,33 84,89 3,66

9 Mentah 3x 8,12 85,33 2,23

Makassar, September 2022
PLP Laboratorium Kimia Anorganik

Haslinda, S. Si., M.K.M
NIP. 197708152001 122005
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Lampiran 15. Uji normalitas karakteristik KPI patin

Tests of Normality
kolmogoroy-Smirnoy Shapiro-wWilk
Statistic of Sig. Statistic df Sig.
gitrandarmzed Residual for 241 1| RS 3 F55
Standardized Residual for
nrotein 311 3. .Bar 3 ATT
Standardized Residual for
lemak .48 3. 812 3 44

a. Lilliefors Significance Correction

Catatan: Nilai signifikansi pada tabel diatas menunjukkan angka diatas a (0,005) yang
menandakan data berdistribusi nomal.



Lampiran 16. Hasil uji T tidak berpasangan terhadap karakteristik KPI patin

Air
Independent Samples Test
Levene's Test for Equality of
Variances ttest for Equality of Means
95% Confidence Interval ofthe
Difference
Mean Std. Error
F Sig. t df Sig. (2-tailed) Difference Difference Lower Upper
air Equal vatiances
assumed 1.160E16 .000 466 2 687 57000 1.22409 -4.69684 5.83684
Equal variances not
o 466 1.013 722 57000 1.22408 -14.50461 15.64461
Independent Samples Test
Levene's Test for Equality of
Wariances ttest for Equality of Means
95% Canfidence Interval ofthe
Difference
Mean Std. Error
F Sig t of Sig. [9-tailed) Difference Difference Lower Upper
air Equal vatiances
Fosumed 1.068E15 .00n 07 2 7es 45500 1.48408 -5.83038 6.84038
Equalwariances not
gl 307 1.780 791 45500 1.48408 -6.74383 7.65983
Independent Samples Test
Levene's Test for Equality of
ariances ttest for Equality of Means
95% Confidence Interval of the
ifference
Mean Std. Error
F Sig. t df Sig. (2-tailed) Difference Difference Lower Upper
air Equal variances
pea el 2335616 000 -135 2 05 -11500 85090 -3.77611 3.54611
Equal variances not
ssumed =135 1.028 914 -11500 .85080 -10.25491 10.02491
Protein
Independent Samples Test
Levene's Test for Equality of
ariances t-test for Equality of Means
95% Confidence Interval of the
Difference
Mean Std. Error
F Sig. t df Sig. (2-tailed) Difference Difference Lower Upper
pLotein  ‘Eaalyanianees . v -1.461 2 282 -2.31500 158500 -8.13470 450470
Equal variances not
Ssumed -1.461 1.000 .382 -2.31500 1.58500 -22.45433 17.82433
Independent Samples Test
Levene's Test for Equality of
atiances ttest for Equality of Means
95% Confidence Interval of the
Difference
Mean Std. Error
F Sig. t df Sig. (2-tailed) Difference Difference Lower Upper
proteln - (Equal varlances : : 000 2 1.000 00000 224153 -9.64452 964452
Eoualvarancog ot 000 | 2.000 1.000 00000 224153 -0.64452 9.64452
Independent Samples Test
Levene's Test for Equality of
Variances test for Equality of Means
95% Confidence Interval of the
Difference
Mean Std. Error
F Sig. t df Sig. (2-tailed) Difference Difference Lower Upper
protein  Equal variances
el . . 1.461 2 282 231500 1.68500 -4.50470 9.13470
Equal variances not
et 1.461 1.000 382 231500 1.58500 -17.82433 22.45433
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Lemak

B1-B2

Independent Samples Test
Levene's Test for Equality of
Variances t-test for Equality of Means
95% Confidence Interval of the
Difference
Mean Std. Error
3 Sig, t df | Sig (2tailed) | Difference Difference Lower Upper
femaly [Equalvaniances 000 1000 | 77.078 2 000 1.09000 01414 1.02915 115085
Enuglvarlancesinot 77075 | 2000 000 1.09000 01414 102915 115085
Independent Samples Test
Levene's Test for Equality of
Variances tHest for Equality of Means
95% Confidence Interval of the
Difference
Mean Std. Error
F Sig. t df Sig. (2-tailed) Difference Difference Lower Upper
gk Equalyaiances B.343E16 000 | 34153 2 001 1.08000 03162 94394 121606
Edualyaliancosnot 34153 | 1220 009 108000 03182 81456 134544
Independent Samples Test
Levene's Test for Equality of
Vatiances t-test for Equality of Means
95% Confidence Interval of the
Difference
Mean Std. Error
F Sig. 1 df Sig. (2-tailed) Difference Difference Lower Upper
lemak  Eaualvanances B.343E16 000 | -318 2 782 -01000 03182 -14808 12806
Eoualvariances;not -316 | 1.220 797 -01000 03162 -27544 25544
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