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Lampiran 1. Data hasil uji organoleptik ikan patin asap berdasarkan lama pengasapan

Nilai Uji (Angka)

Perlakuan Waktu

Warna Bau Rasa Tekstur

Pengasapan 3 jam.1 6,7 6,5 6,8 6,1
Pengasapan 3 jam.2 6,8 6,3 6,4 6,2
Pengasapan 3 jam.3 6,7 6,4 6,6 6,1

Rata-rata 6,7 6,4 6,6 6,1
Pengasapan 4 jam.1 7,6 7,2 7,5 7,2
Pengasapan 4 jam.2 7,5 7,4 7,7 7,7
Pengasapan 4 jam.3 7,5 7,3 7,6 7.4

Rata-rata 7,5 7,3 7,6 7,4
Pengasapan 5 jam.1 8 8 8,4 7,6
Pengasapan 5 jam.2 8,4 8,4 8,7 8,3
Pengasapan 5 jam.3 8,2 8,2 8,5 7.9

Rata-rata 8,2 8,2 8,5 7,9
Pengasapan 6 jam.1 6 6,7 7 6,5
Pengasapan 6 jam.2 6,6 6,9 6,8 6,4
Pengasapan 6 jam.3 6,3 6,8 6,9 6,5

Rata-rata 6,3 6,8 6,9 6,5

Lampiran 2. Data hasil uji kadar air ikan patin asap dengan sumber asap sabut kelapa

Perlakuan Kadar (% Berat Kering)
Pengasapan 3 jam.1 63,75
Pengasapan 3 jam.2 62,42
Pengasapan 3 jam.3 63,08

Rata-rata 63,08
Pengasapan 4 jam.1 58,74
Pengasapan 4 jam.2 57,49
Pengasapan 4 jam.3 58,12

Rata-rata 58,12
Pengasapan 5 jam.1 54,75
Pengasapan 5 jam.2 53,60
Pengasapan 5 jam.3 54,18

Rata-rata 54,18
Pengasapan 6 jam.1 48,86
Pengasapan 6 jam.2 49,45
Pengasapan 6 jam.3 49,16

Rata-rata 49,16
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Lampiran 3. Data hasil uji kadar lemak ikan patin asap dengan sumber asap sabut
kelapa

Perlakuan Kadar (% Berat Kering)
Pengasapan 3 Jam.1 2,17
Pengasapan 3 Jam.2 2,48
Pengasapan 3 Jam.3 2,32
Rata-rata 2,32
Pengasapan 4 jam.1 1,57
Pengasapan 4 jam.2 1,29
Pengasapan 4 jam.3 1,43
Rata-rata 1,43
Pengasapan 5 jam.1 1,31
Pengasapan 5 jam.2 1,82
Pengasapan 5 jam.3 1,57
Rata-rata 1,57
Pengasapan 6 jam.1 1,43
Pengasapan 6 jam.2 1,66
Pengasapan 6 jam.3 1,55
Rata-rata 1,55

Lampiran 4. Uji One Way Anova Organoleptik Ikan Patin Asap

ANOVA
Sum of
Sguares df Mean Square F Sig.
AspekWarna Between Groups 53.067 3 17.689 16.337 .0o0
Within Groups 125600 116 1.083
Total 178.667 119
Aspek Bau Between Groups 63.158 3 21.053 19.860 .0oo
Within Groups 122.967 116 1.060
Total 186.125 119
Aspek Rasa Between Groups 88.367 3 29.456 27.118 .0o0
Within Groups 126.000 116 1.086
Total 214 367 119
Aspek Tekstur  Between Groups 73.692 3 24 564 23.047 .000
Within Groups 123.633 116 1.066
Total 197.325 119




Lampiran 5. Hasil Uji Duncan Organoleptik Ikan Patin Asap

Aspek Rasa

puncan
Subsetfor alpha=0.05

Formula N 1 2 3
Pengasapan 3 Jam 30 6.7333
Pengasapan 6 Jam a0 6.8667
Pengasapan 4 Jam a0 8.0667
Pengasapan 5 Jam 30 8.8000
Sig. 621 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Aspek Tekstur

puncan
Subsetfor alpha=0.05

Eormula N 1 2 3
Pengasapan 3 Jam a0 6.5000
Pengasapan 6 Jam 30 7.2000
Pengasapan 4 Jam a0 8.0667
Pengasapan 5 Jam 30 8.5333
Sig. 1.000 1.000 .083

Means for groups in homogeneous suhsets are displayed.

Aspek Warna

puncan
Suhsetfor alpha=0.05

Eormula N 1 2 3
Pengasapan 6 Jam 30 7.0000
Pengasapan 3 Jam 30 7.1333
Pengasapan 4 Jam a0 7.8667
Pengasapan 5 Jam 30 8.6667
Sig. 621 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Aspek Bau

puncan
Subsetfor alpha = 0.05

Eormula M 1 2 3
Pengasapan 3Jam 30 6.7667
Pengasapan 6Jam a0 7.2667
Pengasapan 4 Jam 30 7.7333
FPengasapan 5 Jam 30 8.7333
Sig. 063 .082 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
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Lampiran 6. Hasil Uji One Way Anova Kadar Air Ikan Patin Asap

ANOVA
Alr
Sum of
Sguares df Mean Square F Sig.
Between Groups 316.455 3 105.485 335.263 .000
Within Groups 2517 8 315
Total 318.972 11
Lampiran 7. Hasil Uji Duncan Kadar Air Ikan Patin Asap
Air
puncan
Subsetfor alpha=0.05
| Perlakuan N ! 2 3 g
Pengasapan 6 Jam 3 491033
Pengasapan 5 Jam 3 54 1767
Pengasapan 4 Jam 3 58.1167
Pengasapan 3 Jam 3 63.0833
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Lampiran 8. Hasil Uji One Way Anova Kadar Air Ikan Patin Asap
ANOVA
Lemak
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 1.505 3 502 16.460 001
Within Groups 244 8 030
Total 1.749 11

Lampiran 9. Hasil Uji Duncan Kadar Air Ikan Patin Asap

Lemak

Duncan

Suhsetfor alpha=0.05
Perlakuan N 1 2
Pengasapan 4 Jam 3 1.4300
Pengasapan &6 Jam 3 1.5467
Pengasapan 5 Jam 3 1.5667
Pengasapan 3 Jam 3 23233
Sig. 384 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
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Lampiran 10. Pengambilan Sampel Ikan Patin di Kelurahan Tanjung Merdeka,
Kecamatan Tamalate, Kota Makassar, Sulawesi Selatan.

- -

Lampiran 11. Preparasi Ikan Patin

40



Lampiran 13. Desain alat pengasapan

Keterengan:

NGO~ ODPE

9.
10.
11.

Corong asap

Pintu/penutup drum ikan asap
Pengatur suhu alat pengasapan
Drum sumber asap
Pintu/penutup drum sumber asap
Pipa saluran asap

Drum ikan asap

Pengukur suhu

Rak ikan asap

Rak penyimpanan tambahan
Pengalas sumber asap

Jarak sumberasap =80cm
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Lampiran 14. Proses Perendaman Potongan lkan Patin
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Lampiran 16. Ikan Patin Asap (A) 3 jam, (B) 4 jam, (C) 5 jam, (D) 6 jam
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Lampiran 18. Lembar penilaian sensori

Namapanelis: .........ccooveviiiiiiiiian.n. Tanggal: ...ooooviiiii
Cantumkan kode contoh pada kolom yang tersedia sebelum melakukan pengujian.

Berilah tanda [] pada nilai yang dipilih sesuai kode contoh yang diuji.

Tabel 6. Lembar penilaian sensori

Spesifikasi

Nilai

Kode Contoh

2

3

4

dst

Kenampakan

Utuh, warna mengkilap spesifik produk

Utuh, warna kurang mengkilap spesifik produk

Utuh, warna agak kusam

Tidak utuh, warna kusam

Tidak utuh, warna sangat kusam

=W o | ©

Bau

Spesifik ikan asap kuat

Spesifik ikan asap kurang kuat

Netral

Bau tambahan kuat, tercium bau amoniak dan tengik

Busuk, bau amoniak kuat dan tengik

RlWw| o N|©

Rasa

Spesifik ikan asap kuat

Spesifik ikan asap kurang kuat

Hambar

Getir

Basi/busuk
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Tekstur

Padat, kompak, antar jaringan sangat erat

Padat, kompak, antar jaringan cukup erat

Kurang padat, kurang kompak, antar jaringan
kurang erat

Lembek, antar jaringan longgar

Sangat lembek, mudah terurai
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Jamur

Tidak ada

©

Ada

=

Lendir

Tidak ada
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