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LAMPIRAN
Tahap 1. Penjernihan Minyak Ikan

Lampiran 1. Data Hasil Pengujian Kadar Air Minyak lkan dan Minyak Kedelai
Lampiran 1a. Data Hasil Perhitungan Kadar Air Minyak Ikan dan Minyak Kedelai

Kadar Air Rata-rata
Sampel Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Jumlah (%)
Minyak kedelai 0,20 0,22 0,20 0,62 0,21
Minyak ikan belum
dijernihkan 0,20 0,25 0,21 0,66 0,22
Minyak ikan telah
dijernihkan 0,10 0,12 0,10 0,32 0,11

Lampiran 2. Data Hasil Pengujian Asam Lemak Bebas Minyak Ikan dan Minyak Kedelai
Lampiran 2a. Data Hasil Perhitungan Asam Lemak Bebas Minyak Ikan dan Minyak Kedelai

sampel Asam Lemak Bebas Jumilah Rata-rata
P Ulangan1l | Ulangan2 | Ulangan3 (%)
Minyak kedelai 0,16 0,13 0,17 0,47 0,16
Minyak ikan belum 3,38 3,51 3,27 10,16 3,39
dijernihkan
Minyak ikan telah 0,98 0,94 1,02 2,94 0,98
dijernihkan

Lampiran 3. Data Hasil Pengujian Bilangan Peroksida Minyak Ikan dan Minyak Kedelai
Lampiran 3a. Data Hasil Perhitungan Bilangan Peroksida Minyak Ikan dan Minyak Kedelali

Sampel Bilangan Peroksida Jumilah Rata-rata
P Ulangan1l | Ulangan2 | Ulangan 3 (meq O2/kg)
Minyak kedelai 1,20 0,55 2 3,75 1,25
Minyak ikan belum |7 5 19,75 17,60 54,58 18,19
dijernihkan
Minyak ikan telah 3,75 1,50 1,25 6,50 2,17
dijernihkan

Lampiran 4. Data Hasil Pengujian Bilangan lod Minyak Ikan dan Minyak Kedelai
Lampiran 4a. Data Hasil Perhitungan Bilangan lod Minyak Ikan dan Minyak Kedelai

Sampel Bilangan lod Jumilah Rata-rata
P Ulangan1l | Ulangan 2 Ulangan 3 (m/yod)
Minyak kedelai 132,26 131,71 131,05 395,02 131,67
Minyak ikan belum
dijernihkan 103,25 111,91 108,10 323,26 107,75
Minyak ikan telah
dijernihkan 122,67 123,23 122,72 368,62 122,87
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Lampiran 5. Data Hasil Pengujian Organoleptik Metode Hedonik terhadap Mayonnaise
Lampiran 5a. Data Hasil Uji Organoleptik Metode Hedonik terhadap Rasa Mayonnaise

Rasa

Sampel Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Jumiah Rata-rata
FO 3,35 3,15 3,20 9,70 3,23
F1 3,05 3,10 3,00 9,15 3,05
F2 3,25 3,65 3,55 10,45 3,48
F3 3,00 3,20 3,15 9,35 3,12

Lampiran 5b. Data

Hasil Uji Organoleptik Metode Hedonik terh

adap Aroma Mayonnaise

Aroma
Sampel Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Jumlah Rata-rata
FO 3,35 3,35 3,30 10,00 3,33
F1 3,10 3,30 2,90 9,30 3,10
F2 3,10 3,30 3,35 9,75 3,25
F3 2,80 2,95 3,20 8,95 2,98

Lampiran 5c¢. Data Hasil Uji Organoleptik Metode Hedonik Terhadap Warna Mayonnaise

Warna
Sampel Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Jumiah Rata-rata
FO 3,45 3,65 3,55 10,65 3,55
F1 3,45 3,45 3,50 10,40 3,47
F2 3,75 3,85 3,85 11,45 3,82
F3 3,25 3,45 3,20 9,90 3,30

Lampiran 5d. Data

Hasil Uji Organoleptik Metode Hedonik terh

adap Tekstur Mayonnaise

Tekstur
Sampel Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Jumlah Rata-rata
FO 3,45 3,45 3,55 10,45 3,48
F1 3,45 3,4 3,45 10,30 3,43
F2 3,65 3,65 3,75 11,05 3,68
F3 3,45 3,55 3,55 10,55 3,52




Tahap I1l. Karakterisasi Formula Optimal Mayonnaise Minyak Ikan

Lampiran 6. Hasil Analisa Kandungan Gizi Mayonnaise Minyak Ikan
Lampiran 6a. Tabel Hasil Analisa Kandungan Gizi Mayonnaise Minyak Ikan

Parameter Satuan Kandungan gizi Total Rata — rata
Ul U2 U3
Kadar air % 20,5 19,3 15 54,8 18,27
Kadar lemak % 74,34 74 53,67 202,01 67,34
Kadar protein % 8,93 7,09 7,19 23,21 7,74
pH - 3,56 3,55 3,66 10,77 3,59
Viskositas mPa’s 37100 38000 46200 121300 40433,33
Lampiran 6b. Rataan Hasil Analisa Kandungan Gizi Mayonnaise Minyak Ikan
Parameter Satuan Rata - rata

Kadar air % 18,27

Kadar protein % 67,34

Kadar protein % 7,74

pH - 3,59

Viskositas mpa’s 40433,33

Lampiran 7. Dokumentasi Kegiatan Penelitian
Lampiran 7a. Proses Penjernihan Minyak Ikan




Lampiran 7c. Analisa Sensori Mayonnaise Minyak lkan
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