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LAMPIRAN 
 
 

Lampiran 1. Kurva Standar Asam Tanat (mg/g) 
 

Standar Asam Tanat 
 

Konsentrasi Absorbansi 724.5 nm 

0 0,125 

10 0, 229 

20 0, 261 

30 0, 355 

40 0, 449 

50 0, 532 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Kurva Hubungan Antara Konsentrasi Asam Tanat (µg/ml) Dengan Absorbansi 
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Lampiran 2. Hasil Pengujian Kadar Total Tanin Pada Buah Tomi-Tomi 
 

 
Pelarut Ulangan  

Jumlah 
 

Rataan (mg/g) 
1 2 3 

Etanol 25% 1,142 1,125 1,159 3,426 1,142 

Etanol 50% 1,223 1,258 1,185 3,666 1,222 

Etanol 75 % 3,589 3,688 3,764 11,041 3,680 

Aseton 25% 0,037 0,244 0,151 0,432 0,144 

Aseton 50% 0,632 0,853 0,561 2,046 0,682 

Aseton 75 % 1,039 1,011 1,012 3,062 1,021 

 
Lampiran 3. Tabel Diameter Penghambatan Bakteri Patogen (mm) 

 

Konsentrasi Ulangan S1 S2 S3 
1 1 23,74 21,68 21,03 

1 2 23,78 22,41 21,16 

1 3 23,88 22,58 21,26 

2 1 29,89 32,42 25,77 

2 2 29,96 34,55 25,73 

2 3 30,15 34,75 25,61 

3 1 38,83 33,36 32,59 

3 2 39,06 34,44 32,81 

3 3 39,12 34,23 32,71 

Ket ; S1 = Staphylococcus aureus, S2 = Bacillus cereus, S3 = Salmonella typhimurium 
 

Lampiran 4. Analisis Varians Diameter Zona Hambat Bakteri Staphylococcus aureus. 

Sumber DB JK KT Fit P 
Konsentrasi 2 418,059 209,029 79,314** 0,000 

Acak 7 10,542 1,506 

Total 9 407,517    

 
Lampiran 5 Analisis Varians Diameter Zona Hambat Bakteri Bacilus cereus. 

Sumber DB JK KT Fit P 
Konsentrasi 2 306,75 153,387 477,297** 0,000 

Acak 7 1,285 0,183 

Total 9 305,465    
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Lampiran 6. Analisis Varians Diameter Zona Hambat Bakteri Salmonella typhimurium 
Sumber DB JK KT Fit P 

Konsentrasi 2 206,749 103,374 210,806** 0,000 
Acak 7 1,962 0,280 

Total 9 443,735    
 

Lampiran 7. Uji Duncan Diameter Hambat Bakteri Staphylococcus aureus Pada 
Perlakuan Konsentrasi Ekstrak (K) Tanin Buah Tomi-Tomi 

K N 
Subset 

1 2 3 

25% 3 23,80   

50% 3  30,00  

75% 3   39,00 

Sig  1,000 1,000 1,000 

 
Lampiran 8. Uji Duncan Diameter Penghambatan Bakteri Bacillus cereus Pada 

Perlakuan Konsentrasi Ekstrak (K) Tanin Buah Tomi-Tomi 

K N 
Subset 

1 2 

25% 3 22,22  

50% 3  33,90 

75 3  34,01 

Sig  1.000 0,050 

 
Lampiran 9. Uji Duncan Diameter Penghambatan Bakteri Salmonella typhimurium 

Pada Perlakuan Konsentrasi Ekstrak (K) Tanin Buah Tomi-Tomi 

K N 
Subset 

1 2 3 

25% 3 21,15   

50% 3  25,7033  

75 3   32,70 

Sig  1,000 1,000 1,000 

 
Lampiran 10.  Analisis Varians Nilai Total Bakteri Bakso Ikan Tuna Penyimpanan Suhu Ruang 

Sumber DB JK KT Fit P 

Konsentrasi 3 14,751 4,917 140,434** 0,000 

Waktu 5 111,447 22,289 636,585** 0,000 

K*W 15 11,680 0,779 22,240** 0,000 
Acak 48 1,681 0,035   

Total 71     
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Lampiran 11. Analisis Varians Nilai Total Bakteri Bakso Ikan Tuna Penyimpanan Suhu 
Refrigerator 

Sumber DB JK KT Fit P 

Konsentrasi 3 40,706 13,569 331,014** 0,000 

Waktu 5 109,445 21.889 533,988** 0,000 

K*W 15 10,969 0,731 17,839** 0,000 
Acak 48 1,968 0,041   

Total 71     
 

Lampiran 12. Analisis Varians pH Bakso Ikan Tuna Penyimpanan Suhu Ruang 
 

Sumber DB JK KT Fit P 

Konsentrasi 3 2,419 0,806 228,709** 0,000 

Waktu 5 1,363 0,273 77,344** 0,000 

K*W 15 0,290 0,19 5,491** 0,000 
Acak 48 0,169 0,04   

Total 71     

 
Lampiran 13. Analisis Varians pH Bakso Ikan Tuna Penyimpanan Suhu Refrigerator 

Sumber DB JK KT Fit P 

Konsentrasi 3 11,413 3,804 1052,255** 0.000 

Waktu 5 3,181 0,676 187,058** 0.000 

K*W 15 1,418 0,095 26,141** 0.000 

Acak 48 0,174 0,04   

Total 71     

 
Lampiran 14 Analisis Varians Nilai Kadar Air Bakso pada Penyimpanan Suhu Ruang 

Sumber DB JK KT Fit P 

Konsentrasi 3 501,27 167,090 13284,539** 0,000 

Waktu 5 133,202 26,640 2118,059** 0,000 

K*W 15 52,588 3,506 278,734** 0,000 

Acak 48 0,604 0,013   

Total 71 687,124    
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Lampiran 15.  Analisis Varians Nilai Kadar Air Bakso Pada Penyimpanan Suhu 
Refrigerator 

 

 

Sumber DB JK KT Fit P 

Konsentrasi 3 321,411 107.137 2672.854** 0.000 

Waktu 5 688,919 137.784 3437.436** 0.000 

K*W 15 27,036 1.802 44.967** 0.000 
Acak 48 1,924 0.040   

Total 71 2183,964    
 

Lampiran 16.  Analisis Varians Nilai Kadar Protein Bakso Ikan Tuna Penyimpanan 
Suhu Ruang 

Sumber DB JK KT Fit P 

Konsentrasi 3 253,914 84,638 292,192** 0,000 

Waktu 5 86,907 17,381 60,005** 0,000 

K*W 15 34,960 2,331 8,046** 0,000 
Acak 48 13,614 0,290   

Total 71     

 
Lampiran 17.  Analisis Varians Nilai Kadar Protein Bakso Pada Penyimpanan Suhu 

Refrigerator 
Sumber DB JK KT Fit P 

Konsentrasi 3 299,930 99,977 6732,437** 0,000 

Waktu 5 228,655 45,731 3079,533** 0,000 

K*W 15 191,9647 1,310 44,967** 0,000 
Acak 48 1,924 0,15   

Total 71 2183,964    
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Lampiran 18. Uji Duncan Interaksi Perlakuan Konsentrasi Ekstrak (K) dan Waktu 
Pengamatan (W) Terhadap Total Bakteri Pada Bakso Ikan Tuna Yang 

 

direndam Dengan Ekstrak Tanin Selama Penyimpanan Suhu Ruang 
 

Perlakuan Nilai Rataan/Beda 
K0*W0 5,63b 
K0*W7 5,41c 

K0*W14 5,27d 
K0*W21 4,82e 
K0*W28 5,60b 
K0*W35 6,05a 
K1*W0 5,49a 
K1*W7 4,40b 

K1*W14 4,26c 
K1*W21 4,15d 
K1*W28 4.08e 
K1*W35 4,00e 
K1.5*W0 5,25a 
K1.5*W7 4,25b 

K1.5*W14 4,02c 
K1.5*W21 3,88d 
K1.5*W28 3,71e 
K1.5*W35 3,55f 

K2*W0 5,01a 
K2*W7 4,00b 

K2*W14 3,77c 
K2*W21 3,41d 
K2*W28 3,26e 
K2*W35 3,04f 

Keterangan; Angka yang diikuti dengan huruf yang sama dalam kolom yang sama, tidak 
berbeda nyata pada taraf uji Duncan = 0.05 
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Lampiran 19. Uji Duncan Interaksi Perlakuan Konsentrasi Ekstrak (K) dan Waktu 
Pengamatan (W) Terhadap Total Bakteri Pada Bakso Ikan Tuna Yang 
direndam Dengan Ekstrak Tanin Selama Penyimpanan Suhu 
Refrigerator 

 
Perlakuan Nilai Rataan/Beda 

K0*W0 5,58a 
K0*W3 5,47b 
K0*W6 5,20c 
K0*W9 4,50d 

K0*W12 4,04e 
K0*W15 3,75f 
K1*W0 5,50a 
K1*W3 5,06b 
K1*W6 4,53c 
K1*W9 3,85d 

K1*W12 3,17e 
K1*W15 2,50f 
K1.5*W0 5,42a 
K1.5*W7 4,47b 

K1.5*W14 4,03c 
K1.5*W21 3,13d 
K1.5*W28 2,10e 
K1.5*W35 1,03f 

K2*W0 5,28a 
K2*W14 4,00b 
K2*W21 3,40c 
K2*W28 2,50d 
K2*W35 1,43e 
K2*W7 1,20f 

Keterangan; Angka yang diikuti dengan huruf yang sama dalam kolom yang sama, 
tidak berbeda nyata pada taraf uji Duncan = 0.05 
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Lampiran 20. Uji Duncan Interaksi Perlakuan Konsentrasi Ekstrak (K) dan Waktu 
Pengamatan (W) Terhadap pH pada Bakso Ikan Tuna Yang direndam 
dengan Ekstrak Tanin Selama Penyimpanan Suhu Ruang 

 
Perlakuan Nilai Rataan/Beda 

K0*W0 5,91a 
K0*W7 5,84b 

K0*W14 5,72c 
K0*W21 5,67d 
K0*W28 5,73c 
K0*W35 5,82a 
K1*W0 5,75a 
K1*W7 5,64b 

K1*W14 5,55c 
K1*W21 5,44d 
K1*W28 5,34e 
K1*W35 5,26f 
K1.5*W0 5,63a 
K1.5*W7 5,56b 

K1.5*W14 5,45c 
K1.5*W21 5,34d 
K1.5*W28 5,25e 
K1.5*W35 5,16f 

K2*W0 5,54a 
K2*W7 5,43b 

K2*W14 5,33c 
K2*W21 5,24d 
K2*W28 5,15e 
K2*W35 5,04f 

Keterangan; Angka yang diikuti dengan huruf yang sama dalam kolom yang sama, tidak 
berbeda nyata pada taraf uji Duncan = 0.05 
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Lampiran 21. Uji Duncan Interaksi Perlakuan Konsentrasi Ekstrak (K) dan Waktu 
Pengamatan (W) Terhadap pH pada Bakso Ikan Tuna Yang direndam 
dengan Ekstrak Tanin Selama Penyimpanan Suhu Refrigerator 

 
Perlakuan Nilai Rataan/Beda 

K0*W0 6,06a 
K0*W3 6,15a 
K0*W6 5,84b 
K0*W9 5,63c 

K0*W12 5,50d 
K0*W15 5,37e 
K1*W0 5,65a 
K1*W3 5,54b 
K1*W6 5,45c 
K1*W9 5,34d 

K1*W12 5,26e 
K1*W15 5,15f 
K1.5*W0 5,54a 
K1.5*W3 5,44b 
K1.5*W6 5,25c 
K1.5*W9 5,06d 

K1.5*W12 4,96e 
K1.5*W15 4,86ff 

K2*W0 5,42a 
K2*W3 5,26b 
K2*W6 5,07c 
K2*W9 4.86d 

K2*W12 4,65e 
K2*W15 4,52f 

Keterangan; Angka yang diikuti dengan huruf yang sama dalam kolom yang sama, tidak 
berbeda nyata pada taraf uji Duncan = 0.05 
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Lampiran 23. Uji Duncan Interaksi Perlakuan Konsentrasi Ekstrak (K) dan Waktu 
Pengamatan (W) Terhadap Kadar Air pada Bakso Ikan Tuna Yang 
direndam dengan Ekstrak Tanin Selama Penyimpanan Suhu Ruang 

 
Perlakuan Nilai Rataan/Beda 

K0*W0 60,22a 
K0*W7 58,45ab 

K0*W14 57,64b 
K0*W21 59,57a 
K0*W28 60,34a 
K0*W35 59,56a 
K1*W0 58,64ab 
K1*W7 56,64b 

K1*W14 56,44b 
K1*W21 55,30c 
K1*W28 54,65c 
K1*W35 53,26d 
K1.5*W0 57,45b 
K1.5*W7 56,85b 

K1.5*W14 54,75c 
K1.5*W21 53,35d 
K1.5*W28 52,53d 
K1.5*W35 51,42e 

K2*W0 54,73c 
K2*W7 53,54d 

K2*W14 52,63d 
K2*W21 51,53e 
K2*W28 50,54f 
K2*W35 49,84f 

Keterangan; Angka yang diikuti dengan huruf yang sama dalam kolom yang sama, tidak 
berbeda nyata pada taraf uji Duncan = 0.05 
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Lampiran 24. Uji Duncan Interaksi Perlakuan Konsentrasi Ekstrak (K) dan Waktu 

 

Pengamatan (W) Terhadap Kadar Air pada Bakso Ikan Tuna Yang 
direndam dengan Ekstrak Tanin Selama Penyimpanan Suhu 
Refrigerator 

 
Perlakuan Nilai Rataan/Beda 

K0*W0 60,88a 
K0*W3 58,66ab 
K0*W6 57,58b 
K0*W9 56,53bc 

K0*W12 55,16bc 
K0*W15 54,67c 
K1*W0 59,78b 
K1*W3 57,34bc 
K1*W6 55,45bc 
K1*W9 53,63c 

K1*W12 51,45d 
K1*W15 49,21e 
K1.5*W0 58,45ab 
K1.5*W7 56,36bc 

K1.5*W14 54,43c 
K1.5*W21 52,56c 
K1.5*W28 50,35cd 
K1.5*W35 48,54e 

K2*W0 56,25bc 
K2*W14 54,35c 
K2*W21 52,32c 
K2*W28 50,62cd 
K2*W35 48,39e 
K2*W7 46,37e 

Keterangan; Angka yang diikuti dengan huruf yang sama dalam kolom yang sama, tidak 
berbeda nyata pada taraf uji Duncan = 0.05 
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Lampiran 24. Uji Duncan Interaksi Perlakuan Konsentrasi Ekstrak (K) dan Waktu 

 

Pengamatan (W) Terhadap Kadar Protein pada Bakso Ikan Tuna Yang 
direndam dengan Ekstrak Tanin Selama Penyimpanan Suhu Ruang 

 
Perlakuan Nilai Rataan/Beda 

K0*W0 10,57e 
K0*W7 10,56e 

K0*W14 10,76e 
K0*W21 11,73de 
K0*W28 12,36de 
K0*W35 11,25de 
K1*W0 12,34d 
K1*W7 12,57d 

K1*W14 13,52d 
K1*W21 14,61cd 
K1*W28 15,64c 
K1*W35 16,08bc 
K1.5*W0 13,64cd 
K1.5*W7 13,67cd 

K1.5*W14 14,41cd 
K1.5*W21 15,62c 
K1.5*W28 17,15bc 
K1.5*W35 17,48bc 

K2*W0 14,46c 
K2*W7 14,53 

K2*W14 15,37c 
K2*W21 16,8bc 
K2*W28 18,43a 
K2*W35 18,58a 

Keterangan; Angka yang diikuti dengan huruf yang sama dalam kolom yang sama, tidak 
berbeda nyata pada taraf uji Duncan = 0.05 
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Lampiran 25. Uji Duncan Interaksi Perlakuan Konsentrasi Ekstrak (K) dan Waktu 
Pengamatan (W) Terhadap Kadar Protein Pada Bakso Ikan Tuna Yang 
direndam Dengan Ekstrak Tanin Selama Penyimpanan Suhu 
Refrigerator 

 
Perlakuan Nilai Rataan/Beda 

K2*W7 20.76a 
K2*W35 20.65a 
K2*W28 18.14b 
K2*W21 16.45b 
K2*W14 15.37bc 
K2*W0 14.25c 

K1.5*W7 14.37c 
K1.5*W35 18.80b 
K1.5*W28 17.36b 
K1.5*W21 16.55b 
K1.5*W14 15.45bc 
K1.5*W0 13.56d 
K1*W9 15.77bc 
K1*W6 14.65c 
K1*W3 13.51d 

K1*W15 17.56b 
K1*W12 16.85b 
K1*W0 12.57e 
K0*W9 12.57e 
K0*W6 11.46f 
K0*W3 10.84ef 

K0*W15 13.84d 
K0*W12 12.74e 
K0*W0 10.57ef 

 


