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LAMPIRAN
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Lampiran 1. Lembar Penilaian Sensori Ikan Asap dengan Pengasapan Panas

Spesifikasi Nilai
Kode Contoh
1 2 3 4 dst

1 Kenampakan
- Utuh, warna mengkilap spesifik produk 9
- Utuh, warna kurang mengkilap spesifik produk 7
- Utuh, warna agak kusam 5
- Tidak utuh, warna kusam 3
- Tidak utuh, warna sangat kusam 1
2 Bau
- Spesifik ikan asap kuat 9
- Spesifik ikan asap kurang kuat 7
- Netral 5

- Bau tambahan kuat, tercium bau amoniak dan tengik 3
- Busuk, bau amoniak kuat dan tengik 1
3 Rasa
- Spesifik ikan asap kuat 9
- Spesifik ikan asap kurang kuat 7
- Hambar 5
- Getir 3
- Basi/busuk 1
4 Tekstur
- Padat, kompak, antar jaringan sangat erat 9
- Padat, kompak, antar jaringan cukup erat 7

- Kurang padat, kurang kompak, antar jaringan
kurang erat 5
- Lembek, antar jaringan longgar 3
- Sangat lembek, mudah terurai 1
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Lampiran 2. Hasil analisis bahan

Lampiran 3. Analisis ragam kadar air ikan patin asap
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Lampiran 4. Uji Duncan kadar air ikan patin asap

Lampiran 5. Analisis ragam kadar lemak ikan patin asap
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Lampiran 6. Uji Duncan kadar lemak ikan patin asap

Lampiran 7. Uji organoleptik ikan patin asap aspek

bau
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Lampiran 8. Uji organoleptik ikan patin asap aspek rasa
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Lampiran 9. Uji organoleptik ikan patin asap aspek tekstur
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Lampiran 10. Uji organoleptik ikan patin asap aspek warna



44

Lampiran 11. Dokumentasi kegiatan

Sumber asap

Proses pengambilan ikan patin

Proses fillet dan persiapan ikan patin untuk pengasapan
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Proses pengasapan ikan patin
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Sampel pengasapan ikan patin asap

Uji Organoleptik Ikan patin asap
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Lampiran 12. Desain alat pengasapan

Keterangan:

1) Corong asap
2) Pintu/penutup drum ikan asap
3) Pengatur suhu alat pengasapan
4) Drum sumber asap
5) Pintu/penutup drum sumber asap
6) Pipa saluran asap
7) Drum ikan asap
8) Pengukur suhu
9) Rak ikan asap
10) Rak penyimpanan tambahan
11) Pengalas sumber asap

Jarak sumber asap = 80 cm


