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LAMPIRAN

Lampiran A. Hasil Perhitungan Nilai D
Persamaan garis lurus

Y=ax+h

Y =-0.1718x + 7.1394

Dimana :
Slope (a) =-0,1718
R2 =0,9943

D =[1/a]
D=[1/-0,1718]
D =5,82 Menit

Lampiran B. Tabel Pengamatan Pengujian pH terhadap Lama Penyimpanan Pepes
Ikan Teri Retort Pouch

Ulangan Lama Penyimpanan (Hari)
0 4 8 12 16 20 24 28 32
[ 6.14 | 6.14 | 6.19| 6.03| 6.13| 6.16 | 6.28| 7.12 7.40
1 628630 6.19| 6.19| 621 | 6.26| 6.30| 6.98 7.32
Rerata 621|622 6.19| 6.11| 6.17| 6.21| 6.29| 7.05 7.36
Rata-Rata Umum 6.42

Lampiran B1. Hasil Uji Anova Pengujian pH terhadap Lama Penyimpanan Pepes

Ikan Teri Retort Pouch
Oneway
ANOVA

pH

Sum of Mean

Squares df Square F Sig.
Between Groups 3.274 8 0.409 64.846 0.000
Within Groups 0.057 9 0.006
Total 3.331 17
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Lampiran B2. Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian pH terhadap Lama Penyimpanan
Pepes Ikan Teri Retort Pouch

Homogeneous Subsets

pH
Duncan®
legrq;/aimpanan Subset for alpha = 0.05
(Hari) N 1 2 3
12 2 6.1100
16 2 6.1700
8 2 6.1900
0 2 6.2100
20 2 6.2100
4 2 6.2200
24 2 6.2900
28 2 7.0500
32 2 7.3600
Sig. 0.069 1.000 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000.

Lampiran C. Tabel Pengamatan Pengujian TPC terhadap Lama Penyimpanan

Pepes Ikan Teri Retort Pouch

Penyimpanan (Hari)

Ulangan

Log CFU/ml I T Rata-Rata
0 1.699 1.699 1.699
4 2301 2.000 2151
8 2301 2.000 2151
12 2301 2398 2350
16 2,602 2176 2389
20 3.000 3.000 3.000
24 4431 4.204 4318
28 4.699 4.602 4.650
2 5.690 5.886 5.788
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Lampiran C1. Hasil Uji Anova Pengujian TPC terhadap Lama Penyimpanan Pepes

Ikan Teri Retort Pouch
Oneway
ANOVA

TPC

Sum of Squares Df Mean Square F Sig.
Between 31.842 8 3.980 152.030 0.000
Groups
Within Groups 0.236 9 0.026
Total 32.077 17

Lampiran C2. Hasil Uji

Penyimpanan Pepes Ikan Teri Retort Pouch

Post Hoc Tests

Homogeneous Subsets

Lanjut Duncan Pengujian TPC terhadap Lama

TPC
Duncan?®
Lam? Subset for alpha = 0.05
Penyimpanan
(Hari) N 1 2 3 4 5
0 2 1.69800
4 2 2.15050
8 2 2.15050
12 2 2.34900
16 2 2.38900
20 2 3.00000
24 2 4.31750
28 2 4.65050
32 2 5.78800
Sig. 1.000 0.201 1.000 0.070 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000.
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Lampiran D. Kuisioner Pengujian Organoleptik Pepes Ikan Teri Retort Pouch
Nama

Tanggal

Dihadapan Anda disajikan 2 sampel pepes ikan teri retort pouch. Silakan diuji warna,
aroma, tekstur, dan rasa masing-masing sampel. Netralkan indra pengecap dengan air
mineral setelah selesai mencicipi satu sampel. Kemudian silahkan isi tabel dibawah ini
dengan memberi tanda centang pada kolom sesuai instruksi dalam kolom Deskripsi.

- Kode Sampel
Deskripsi Skor 127 1
WARNA
Warna khas perpaduan ikan teri
dan rempah, kuning muda, cerah, 5

dan sangat menarik

Warna khas perpaduan ikan teri
dan rempah kuning muda agak
berkurang, kurang cerah dan
menarik

Warna khas perpaduan ikan dan
rempah mulai berkurang, kuning
muda agak pucat, dan agak
menarik

Warna khas perpaduan ikan teri
dan rempah pepes berkurang,
kuning pucat, muncul bintik merah
pada pepes ikan dan tidak menarik

Warna khas perpaduan ikan teri
dan  rempah  pepes  sangat
berkurang, kuning pucat, muncul
bintik kemerahan dominan pada
pepes ikan dan sangat tidak
menarik

AROMA

Aroma khas pepes ikan teri, aroma
rempah sangat dominan, sangat 5
wangi. Sangat suka

Aroma khas pepes ikan teri,
aroma rempah dominan, wangi. 4
Suka

Aroma khas pepes ikan teri dan
rempah mulai berkurang. Agak 3
suka

Aroma khas pepes ikan teri dan
rempah sangat berkurang, mulai
ada bau yang mengganggu. Tidak
suka

Aroma pepes ikan teri dan rempah
semakin  menyengat,  baunya 1
sangat  mengganggu,  tengik.




Deskripsi

Skor

Kode Sampel

Sangat tidak suka

TEKSTUR

Tekstur tidak hancur dagingnya
cenderung empuk tidak keras, dan
lembut, agak basah, Sangat suka

Tekstur agak mudah hancur
dagingnya empuk dan agak basah.
Suka

Tekstur agak hancur dagingnya
kurang empuk dan sangat basah.
Agak suka

Tekstur hancur dagingnya kurang
empuk dan sangat basah mulai
berlendir. Tidak suka

Tekstur sangat hancur dagingnya
sangat basah dan sangat berlendir.
Sangat tidak suka

RASA

Rasa khas perpaduan antara ikan
teri dan rempah pepes lebih
dominan, sangat suka

Rasa khas perpaduan antara ikan
teri dan rempah pepes ikan cukup
dominan, suka

Rasa khas perpaduan antara ikan
teri dan rempah pepes ikan sudah
berkurang, agak suka.

Rasa khas perpaduan antara ikan
teri dan rempah pepes ikan
berkurang, mulai ada rasa gatal,
tidak suka.

Tidak layak dicoba

Catatan :
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Lampiran D1. Hasil Uji Organoleptik Parameter Warna

35

Lama Penyimpanan

Panelis HO H4 H8 H12 H16 H20 H24 H28 H32
Ul U2 Ul U2 Ul U2 Ul u2 Ul U2 U1l U2 U1l U2 Ul u2 Ul u2
1 5 5 4 5 4 5 4 4 3 4 4 3 3 3 4 3 3 3
2 5 5 4 3 4 5 4 3 3 3 4 3 3 4 3 3 2 2
3 5 5 4 5 4 3 4 3 3 3 4 3 3 3 3 4 3 3
4 4 4 4 5 4 3 4 3 4 1 5 4 3 4 3 4 3 2
5 5 4 5 4 4 3 5 4 4 3 2 3 3 3 4 3 3 2
6 4 5 4 5 4 4 4 4 4 4 4 3 3 4 4 3 5 2
7 5 4 4 5 5 5 5 4 4 4 3 3 4 2 3 4 3 4
8 3 5 3 4 5 4 3 4 4 3 3 3 3 4 4 5 3 2
9 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 4 5 3 3 2 3 2 2
10 5 4 5 4 5 4 5 4 5 5 3 3 3 4 3 3 4 4
11 5 5 5 5 3 3 5 3 3 4 5 3 4 5 3 4 4 3
12 5 5 4 2 5 5 4 4 5 5 3 3 4 3 4 5 4 3
13 5 5 4 5 3 3 4 4 5 4 3 3 4 4 3 4 3 4
14 5 5 5 5 5 5 4 3 4 3 3 5 4 3 3 3 4 3
15 5 5 4 4 4 4 3 2 5 4 5 4 5 5 3 5 3 2
Rata-
Rata 473 | 4.67 | 4.27 | 433 | 4.20 | 4.00 | 4.20 | 3.53 | 4.07 | 3.67 | 3.67 | 3.40 | 3.47 | 3.60 | 3.27 | 3.73 | 3.27 | 2.73
Total 4.70 4.30 4.10 3.87 3.87 3.53 3.53 3.50 3.00

Lampiran D2. Hasil Uji Anova Organoleptik Parameter Warna terhadap Lama
Penyimpanan Produk

Univariate Analysis of Variance

Between-Subjects Factors

Value
Label N
Lama 1 0 15
Penyimpanan
(Hari) 2 15
g 15
4 12 15
5 16 15
6 20 15
7 24 15
8 28 15
9 32 15




Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:

Type 11

Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig.
Corrected Model 30.4007 8 3.800 10.447 0.000
Intercept 1972.267 1| 1972.267 | 5421.940 0.000
Lama_Penyimpanan 30.400 8 3.800 10.447 0.000
Error 45.833 126 0.364
Total 2048.500 135
Corrected Total 76.233 134

a. R Squared =.399 (Adjusted R Squared = .361)
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Lampiran D3. Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik Parameter Warna terhadap
Lama Penyimpanan Produk

Homogeneous Subsets

Warna
Duncan®”
Lama Penyimpanan Subset
(Hari) N 1 > 3 4
32 15| 3.0000
A 15 3.5000
& 15 3.5333
a 15 35333
s 15 3.8667 | 3.8667
12 15 3.8667 | 3.8667
15 4.1000
15 43000 | 4.3000
0 15 4.7000
Sig. 1.000 0.142 0.074 0.072

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .364.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000.

b. Alpha = 0.05.



Lampiran D4. Hasil Uji Organoleptik Parameter Aroma
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Lama Penyimpanan

Panelis HO H4 H8 H12 H16 H20 H24 H28 H32
Ul u2 Ul u2 Ul u2 Ul U2 Ul U2 U1l U2 U1l U2 Ul u2 Ul U2
1 5 4 4 4 3 4 5 4 4 3 5 4 2 3 5 4 3 3
2 5 5 5 3 4 5 5 4 4 4 5 3 5 3 4 3 2 2
3 5 4 5 5 3 4 4 3 3 4 4 3 5 4 2 4 3 3
4 4 5 5 5 4 3 5 4 4 3 5 4 4 4 3 1 3 3
5 4 3 5 5 4 5 4 3 5 5 4 4 3 3 4 5 3 3
6 4 5 5 4 4 3 4 5 3 4 3 5 4 5 5 4 5 2
7 5 4 4 5 5 5 5 3 3 3 4 4 3 5 5 4 4 3
8 4 5 5 3 5 4 4 5 4 3 4 3 4 5 4 2 3 3
9 5 4 5 3 5 3 5 4 5 4 5 4 3 3 3 3 3 3
10 5 5 5 3 5 5 5 5 5 4 4 4 4 4 3 3 4 4
11 3 4 5 5 4 3 5 4 4 5 5 4 5 5 4 5 5 3
12 5 5 2 3 4 4 4 4 4 5 5 3 5 3 5 4 5 5
13 5 5 4 3 4 4 5 5 5 4 3 3 4 3 5 5 4 4
14 5 5 4 5 5 5 4 5 5 5 3 3 2 4 4 4 5 3
15 5 5 5 5 4 4 4 5 5 4 5 3 5 5 4 5 2 2
Rata-
Rata 460 | 453 | 453 | 4.07 | 4.20 | 4.07 | 4.53 | 4.20 | 4.20 | 4.00 | 4.27 | 3.60 | 3.87 | 3.93 | 4.00 | 3.73 | 3.60 | 3.07
Total 4.57 4.30 4.13 4.37 4.10 3.93 3.90 3.87 3.33

Lampiran D5. Hasil Uji Anova Organoleptik Parameter Aroma terhadap Lama
Penyimpanan Produk

Univariate Analysis of Variance

Between-Subjects Factors

Lama
Penyimpanan
(Hari)

Value

Label N
1 0 15
2 15
8 15
4 12 15
5 16 15
6 20 15
7 24 15
8 28 15
9 32 15




Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:

Type Il

Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig.
Corrected Model 15.333% 8 1.917 4.431 0.000
Intercept 2220.417 2220.417 | 5133.440 0.000
Lama_Penyimpanan 15.333 8 1.917 4.431 0.000
Error 54.500 126 0.433
Total 2290.250 135
Corrected Total 69.833 134

a. R Squared = .220 (Adjusted R Squared = .170)
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Lampiran D6. Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik Parameter Aroma terhadap
Lama Penyimpanan Produk

Homogeneous Subsets

Aroma

Duncan®”

Lama Penyimpanan Subset

(Hari) N 1 2 3

32 15 3.3333

28 15 3.8667

24 15 3.9000

20 15 3.9333

16 15 4.1000 4.1000
15 4.1333 4.1333
15 4.3000 4.3000

12 15 4.3667 4.3667

0 15 4.5667

Sig. 1.000 0.074 0.085

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .433.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000.

b. Alpha = 0.05.



Lampiran D7. Hasil Uji Organoleptik Parameter Tekstur

39

Lama Penyimpanan

Panelis HO H4 H8 H12 H16 H20 H24 H28 H32
Ul u2 Ul U2 Ul U2 Ul U2 Ul U2 U1l U2 U1l U2 Ul U2 U1l U2
1 5 4 5 5 5 4 5 4 4 4 5 4 5 4 5 4 5 5
2 5 5 4 4 5 4 4 4 4 4 4 3 5 4 4 4 2 2
3 5 4 5 5 2 4 3 3 5 4 3 3 4 4 2 4 3 3
4 4 4 4 5 4 5 5 4 4 4 4 3 4 4 4 2 3 3
5 4 4 5 5 4 5 3 3 4 5 5 3 3 3 4 3 3 3
6 5 5 5 5 5 5 5 4 4 4 4 4 4 5 4 5 4 3
7 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 3 4 4 5 5 5 4 5
8 4 5 5 4 5 5 4 5 4 3 4 5 4 5 5 4 3 4
9 5 4 4 4 5 4 5 5 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3
10 5 4 5 4 5 5 4 4 4 4 5 5 4 3 3 4 5 5
11 5 4 5 5 3 4 5 5 4 5 4 5 5 5 4 4 4 3
12 5 5 5 4 5 5 4 4 3 3 4 5 5 5 4 3 5 4
13 5 5 5 3 4 4 5 4 4 5 4 4 3 4 4 3 3 4
14 5 5 5 5 5 5 4 3 5 5 5 5 4 3 5 5 5 4
15 5 5 5 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 5 2 3 3 2
Rata-
Rata 480|453 |4.80|4.47 | 440 | 453 | 433 | 4.00 | 4.13 | 4.20 | 4.20 | 4.07 | 4.13 | 4.13 | 3.87 | 3.73 | 3.67 | 3.53
Total 4.67 4.63 4.47 4.17 4.17 4.13 4.13 3.80 3.60

Lampiran D8. Hasil Uji Anova Organoleptik Parameter Tekstur terhadap Lama
Penyimpanan Produk

Univariate Analysis of Variance

Between-Subjects Factors

Value
Label N
Lama 1 0 15
Penyimpanan
(Hari) 2 4 15
3 15
4 12 15
5 16 15
6 20 15
7 24 15
28 15
9 32 15




Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:

Type Il

Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig.
Corrected Model 15.115% 8 1.889 4,674 0.000
Intercept 2377.202 1 2377.202 | 5880.774 0.000
Lama_Penyimpanan 15.115 8 1.889 4.674 0.000
Error 50.933 126 0.404
Total 2443.250 135
Corrected Total 66.048 134

a. R Squared = .229 (Adjusted R Squared = .180)
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Lampiran D9. Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik Parameter Tekstur terhadap

Lama Penyimpanan Produk

Post Hoc Tests

Homogeneous Subsets

Tekstur
Duncan®”
Subset
Lama Penyimpanan
(Hari) N 1 2 3 4
32 15 3.6000
28 15 3.8000 3.8000
20 15 4.1333 4.1333
24 15 4.1333 4.1333
16 15 4.1667 4.1667 4.1667
12 15 4.1667 4.1667 4.1667
15 4.4667 4.4667
15 4.6333 4.6333
0 15 4.6667
Sig. 0.391 0.165 0.060 0.056

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.
The error term is Mean Square(Error) = .404.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000.

b. Alpha = 0.05.



Lampiran D10. Hasil Uji Organoleptik Parameter Rasa
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Lama Penyimpanan

Panelis
HO H4 H8 H12 H16 H20 H24 H28 H32
U1 U2 U1 U2 U1 U2 Ul U2 Ul u2 ui | U2 Ul u2 Ul u2 Ul u2

1 5 5 5 5 4 5 3 4 3 3 5 4 2 2 5 4 3 3
2 5 5 5 2 4 5 3 3 4 3 5 5 5 4 3 3 2 2
3 4 5 5 5 3 4 4 4 4 5 5 3 4 4 3 4 4 4
4 4 3 5 5 5 4 5 4 4 3 5 4 4 4 3 2 3 2
5 3 4 5 5 4 5 4 4 5 5 3 5 3 3 4 4 2 2
6 5 4 4 3 4 4 4 4 3 3 3 4 3 5 4 5 2 3
7 5 5 5 5 5 5 5 4 3 3 3 4 5 5 5 5 4 3
8 3 5 5 4 4 4 5 5 5 4 3 3 4 5 5 3 3 3
9 5 5 4 4 5 3 5 4 5 4 4 5 3 3 3 3 2 2
10 5 4 5 4 5 5 4 5 4 4 3 3 4 4 3 3 4 4
11 4 5 5 5 5 4 4 5 4 5 4 5 4 4 5 5 4 3
12 5 5 5 4 5 4 4 4 4 5 5 4 5 3 4 5 4 4
13 5 5 5 4 3 4 4 4 5 3 4 4 4 5 4 4 3 4
14 5 5 4 3 5 5 3 3 5 4 5 3 4 5 3 4 3 4
15 5 5 4 4 4 4 5 4 5 5 5 3 5 5 5 3 1 1

Rata-

Rata 453 |4.67 | 473|413 |433|433|413|4.07|4.20|393|4.13|3.93|3.93|4.07|3.93|3.80|293| 293

Total 4.60 4.43 4.33 4.10 4.07 4.03 4.00 3.87 2.93

Lampiran D11. Hasil Uji Anova Organoleptik Parameter Rasa terhadap Lama
Penyimpanan Produk

Univariate Analysis of Variance

Between-Subjects Factors
Value
Label
Lama 1.00 0 15
Penyimpanan
(Hari) 2.00 4 15
3.00 15
4.00 12 15
5.00 16 15
6.00 20 15
7.00 24 15
8.00 28 15
9.00 32 15




Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable:

Type Il

Sum of Mean
Source Squares df Square F Sig.
Corrected Model 27.226° 8 3.403 7.484 0.000
Intercept 2204.224 1 | 2204.224 | 4846.985 0.000
Lama_Penyimpanan 27.226 8 3.403 7.484 0.000
Error 57.300 126 0.455
Total 2288.750 135
Corrected Total 84.526 134

a. R Squared = .322 (Adjusted R Squared = .279)
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Lampiran D12. Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik Parameter Rasa terhadap

Lama Penyimpanan Produk

Post Hoc Tests

Homogeneous Subsets

Rasa

Duncan®”
Subset

Lama
Penyimpanan
(Hari) N 1 2 3 4
32 15 2.9333
28 15 3.8667
24 15 4.0000 4.0000
20 15 4.0333 4.0333
16 15 4.0667 4.0667 4.0667
12 15 4.1000 4.1000 4.1000
8 15 4.3333 4.3333 4.3333
4 15 4.4333 4.4333
0 15 4.6000
Sig. 1.000 0.100 0.128 0.054

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.
The error term is Mean Square(Error) = .455.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000.

b. Alpha = 0.05.



Lampiran E. Dokumentasi Kegiatan Penelitian

Pembuatan Pepes Ikan Teri
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Pengemasan Pepes Ikan Teri
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Sterilisasi Pepes Ikan Teri Retort Pouch

Pengujian ALT
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Pengujian Organoleptik
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