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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Lembar penilaian organoleptik ikan segar (SNI 01-2346-2006) 

Spesifikasi Nilai 

Lama Penyimpanan 
(Jam) 

0 6 12 18 24 

A Kenampakan       

1 Mata       

 Cerah, bola mata menonjol, kornea jernih. 9      

 Cerah, bola mata rata, kornea jernih. 8      

 Agak cerah, bola mata rata, pupil agak keabu-abuan, 
kornea agak keruh. 

7 
  

 
  

 Bola mata agak cekung, pupil berubah keabu-abuan, 
kornea agak keruh. 

6 
   

 
 

 Bola mata agak cekung, pupil keabu-abuan, kornea 
agak keruh. 

5 
    

 

 Bola mata cekung, pupil mulai berubah menjadi putih 
susu, kornea keruh. 

3 
    

 

 Bola mata sangat cekung, kornea agak kuning. 1      

2 Insang       

 Warna merah cemerlang, tanpa lendir. 9      

 Warna merah kurang cemerlang, tanpa lendir. 8      

 Warna merah agak kusam, tanpa lendir. 7      

 Merah agak kusam, sedikit lendir. 6      

 Mulai ada perubahan warna, merah kecoklatan, sedikit 
lendir, tanpa lendir. 

5 
    

 

 Warna merah coklat, lendir tebal. 3      

 Warna merah coklat ada sedikit putih, lendir tebal 1      

3 Lendir Permukaan Badan       

 Lapisan lendir jernih, transparan, mengkilat cerah. 9      

 Lapisan lendir jernih, transparan, cerah, belum
 ada perubahan warna. 

8    
  

 Lapisan lendir mulai agak keruh, warna agak putih, 
kurang transparan. 

7 
   

 
 

 Lapisan lendir mulai keruh, warna putih agak kusam, 
kurang transparan 

6 
    

 

 Lendir tebal menggumpal, mulai berubah warna putih, 

keruh. 

5      

 Lendir tebal menggumpal, berwarna putih kuning. 3      

 Lendir tebal menggumpal, warna kuning kecoklatan 1      

4 Daging (warna dan kenampakan)       

 Sayatan daging sangat cemerlang, spesifik jenis, tidak 
ada pemerahan sepanjang tulang belakang, dinding 
perut daging utuh. 

 

9 

     

 Sayatan daging cemerlang spesifik jenis,
 tidak ada pemerahan sepanjang tulang belakang, 
dinding perut utuh. 

8 
 

    

 Sayatan daging sedikit kurang cemerlang, spesifik 
jenis, tidak ada pemerahan sepanjang tulang belakang, 
dinding perut daging utuh. 

 

7 

 

  
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 Sayatan daging mulai pudar, banyak pemerahan 
sepanjang tulang belakang, dinding perut agak lunak. 

5 
   

 
 

 Sayatan daging kusam, warna merah jelas sekali 
sepanjang tulang belakang, dinding perut lunak. 

3 
    

 

 Sayatan daging kusam sekali, warna merah jelas 
sekali sepanjang tulang belakang, dinding perut 
sangat lunak. 

1 
     

5 Bau       

 Bau sangat segar, spesifik jenis. 9      

 Segar, spesifik jenis. 8      

 Netral. 7      

 Bau amoniak mulai tercium, sedikit bau asam. 5      

 Bau amoniak kuat, ada bau H2S, bau asam jelas dan 

busuk. 

3     
 

 Bau busuk jelas. 1      

6 Tekstur       

 Padat, elastis bila ditekan dengan jari, sulit menyobek 
daging dari tulang belakang. 

9 
     

 Agak padat, elastis bila ditekan dengan jari, sulit 
menyobek daging dari tulang belakang. 

8  
    

 Agak padat, agak elastis bila ditekan dengan jari, sulit 
menyobek daging dari tulang belakang. 

7 
 

 
   

 Agak lunak, kurang elastis bila ditekan dengan jari, 
agak mudah menyobek daging dari tulang belakang. 

5 
  

 
  

 Lunak, bekas jari terlihat bila ditekan, mudah 
menyobek daging dari tulang belakang. 

3 
   

  

 Sangat lunak, bekas jari tidak hilang bila ditekan, 
mudah sekali menyobek daging dari tulang belakang. 

1 
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Lampiran 2. Hasil analisis antara parameter kimiawi terhadap lama penyimpanan 

a. pH 

Regresi Linear Sederhana 

Model Summary 

Model R R Square 

Adjusted R 

Square 

Std. Error of the 

Estimate 

1 .322a .105 .035 .26364 

a. Predictors: (Constant), Penyimpanan  

 Univariate ANOVA 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:pH     

Source 
Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model .982a 6 .164 51.221 .000 

Intercept 426.133 1 426.133 1.333E5 .000 

Perlakuan .981 4 .245 76.710 .000 

Ulangan .002 2 .001 .244 .789 

Error .026 8 .003   

Total 427.142 15    

Corrected Total 1.008 14    

a. R Squared = .975 (Adjusted R Squared = .956)   

 

pH 

Tukey HSD    

Penyimpanan N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

24 3 4.9800   

0 3  5.1433  

18 3  5.2967  

6 3   5.5600 

12 3   5.6700 

Sig.  1.000 .060 .214 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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b. Histamin 

Regresi Linear Sederhana 

Model Summary 

Model R R Square 
Adjusted R 

Square 

Std. Error of the 

Estimate 

1 .755a .569 .426 449.17017 

a. Predictors: (Constant), Lama Penyimpanan 

Univariate ANOVA 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:Histamin     

Source 
Type III Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 4.217E6a 6 702907.397 2.939E6 .000 

Intercept 1427910.779 1 1427910.779 5.971E6 .000 

Perlakuan 4217443.785 4 1054360.946 4.409E6 .000 

Ulangan .595 2 .298 1.245 .338 

Error 1.913 8 .239   

Total 5645357.072 15    

Corrected Total 4217446.294 14    

a. R Squared = 1.000 (Adjusted R Squared = 1.000)   

Histamin 

Tukey HSD      

Penyimpanan N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 5 

0 3 5.1100     

6 3  9.7700    

12 3   44.3733   

18 3    1.1744E2  

24 3     1.3660E3 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.  
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c. TVB 

Regresi Linear Sederhana 

Model Summary 

Model R R Square 
Adjusted R 

Square 

Std. Error of the 

Estimate 

1 .987a .974 .965 3.89698 

a. Predictors: (Constant), Lama Penyimpanan 

Univariate ANOVA 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:TVB     

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 5186.732a 6 864.455 3.478E3 .000 

Intercept 18024.587 1 18024.587 7.253E4 .000 

Perlakuan 5185.648 4 1296.412 5.217E3 .000 

Ulangan 1.084 2 .542 2.181 .175 

Error 1.988 8 .249   

Total 23213.307 15    

Corrected Total 5188.720 14    

a. R Squared = 1.000 (Adjusted R Squared = .999)   

 

TVB 

Tukey HSD      

Penyimpanan N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 5 

0 3 11.7900     

6 3  18.6000    

12 3   35.0700   

18 3    43.8167  

24 3     64.0467 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.  
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d. Angka Peroksida 

Regresi Linear Sederhana 

Model Summary 

Model R 
R 

Square 

Adjusted R 

Square 

Std. Error of 

the Estimate 

1 .955a .913 .883 5.49163 

a. Predictors: (Constant), Lama Penyimpanan 

Univariate ANOVA 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:Angka Peroksida    

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 3107.458a 6 517.910 835.891 .000 

Intercept 18380.600 1 18380.600 2.967E4 .000 

Perlakuan 3103.376 4 775.844 1.252E3 .000 

Ulangan 4.082 2 2.041 3.294 .090 

Error 4.957 8 .620   

Total 21493.015 15    

Corrected Total 3112.415 14    

a. R Squared = .998 (Adjusted R Squared = .997)   

Angka Peroksida 

Tukey HSD      

Penyimpanan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 5 

0 3 10.9233     

6 3  26.6433    

12 3   41.9000   

18 3    45.4700  

24 3     50.0900 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.  
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Lampiran 3. Hasil analisis antara data penunjang terhadap lama penyimpanan  

a. Suhu 

Model Summary 

Model R R Square 
Adjusted R 

Square 

Std. Error of the 

Estimate 

1 .956a .914 .885 2.8087 

a. Predictors: (Constant), Lama Penyimpanan 

 ANOVAb 

Model Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

1 Regression 251.001 1 251.001 31.817 .011a 

Residual 23.667 3 7.889   

Total 274.668 4    

a. Predictors: (Constant), Lama Penyimpanan   

b. Dependent Variable: Suhu     

b. Organoleptik 

Model Summary 

Model R R Square 

Adjusted R 

Square 

Std. Error of the 

Estimate 

1 .981a .963 .950 .3719 

a. Predictors: (Constant), Lama Penyimpanan 

ANOVAb 

Model Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

1 Regression 10.692 1 10.692 77.303 .003a 

Residual .415 3 .138   

Total 11.106 4    

a. Predictors: (Constant), Lama Penyimpanan   

b. Dependent Variable: Organoleptik    
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Lampiran 4. Dokumentasi kegiatan penelitian  

 
Sampel ikan tongkol (A. thazard) 

   
Pengukuran awal (0 Jam) 

   
Penyimpanan selama 6 Jam 

   
Penyimpanan selama 12 Jam 
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Penyimpanan selama 18 Jam 

   

Penyimpanan selama 24 Jam 

 


