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LAMPIRAN 

PENYIMPANAN 1 

 

1. pH 

Lampiran 1. Nilai Slope, Intercept, dan Korelasi Persamaan Regresi Linear Pada 
Orde 0 dan Orde 1 Untuk Parameter pH 

Parameter 
Suhu 
(℃) 

Orde 0 Orde 1 

Slope 
(k) 

Intercept Korelasi 
Slope 

(k) 
Intercept Korelasi 

pH 

28 -0,0105 4,5844 0,7807 0,0023 1,522 0,787 

35 -0,0142 4,6688 0,9266 0,0032 1,542 0,920 

45 -0,0202 4,8655 0,8025 0,0045 -1,584 0,803 

Lampiran 2. Hubungan Antara ln k dan 1/t Orde 0 dan Orde 1 Pada Parameter pH 

Parameter 
Suhu 

(K) 

Orde 0 Orde 1 

Slope 
(k) 

1/T ln k 
Slope 

(k) 
1/T ln k 

pH 

301 -0,0105 0,0033 -4,5588 0,0023 0,0033 -6,0538 

308 -0,0142 0,0032 -4,2578 0,0032 0,0032 -5,7402 

318 -0,0202 0,0031 -3,8997 0,0045 0,0031 -5,3931 

2. Viskositas 

Lampiran 3. Nilai Slope, Intercept, dan Korelasi Persamaan Regresi Linear Pada 
Orde 0 dan Orde 1 Untuk Parameter Viskositas 

Parameter 
Suhu 
(℃) 

Orde 0 Orde 1 

Slope 
(k) 

Intercept Korelasi 
Slope 

(k) 
Intercept Korelasi 

Viskositas 

28 -9,4999 2287,78 0,3424 0,0046 7,7370 0,3578 

35 -3,8275 2236,40 0,0381 0,0019 7,7096 0,0437 

45 -2,6385 2291,79 0,0237 0,0011 7,7323 0,0215 

Lampiran 4. Hubungan Antara ln k dan 1/T Orde 0 dan Orde 1 Pada Parameter 
Viskositas 

Parameter 
Suhu 

(K) 

Orde 0 Orde 1 

Slope 
(k) 

1/T ln k 
Slope 

(k) 
1/T ln k 

Viskositas 

301 -9,4999 0,0033 2,2513 0,0046 0,0033 -5,3750 

308 -3,8275 0,0032 1,3422 0,0019 0,0032 -6,2817 

318 -2,6385 0,0031 0,9702 0,0011 0,0031 -6,8069 
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3. Warna 

Lampiran 5. Nilai Slope, Intercept, dan Korelasi Persamaan Regresi Linear Pada 
Orde 0 dan Orde 1 Untuk Parameter Warna 

Parameter 
Suhu 

(℃) 

Orde 0 Orde 1 

Slope 
(k) 

Intercept Korelasi 
Slope 

(k) 
Intercept Korelasi 

Warna 

28 -0,0548 8,1058 0,5579 -0,0072 2,0852 0,5636 

35 -0,0753 7,9821 0,6486 -0,0105 2,0676 0,6691 

45 -0,1614 8,3035 0,9319 -0,0299 2,1576 0,9633 

Lampiran 6. Hubungan Antara ln k dan 1/T Orde 0 dan Orde 1 Pada Parameter 
Warna 

Parameter 
Suhu 

(K) 

Orde 0 Orde 1 

Slope 
(k) 

1/T ln k 
Slope 

(k) 
1/T ln k 

Warna 

301 -0,0548 0,0033 -2,9034 0,0072 0,0033 -4,9372 

308 -0,0753 0,0032 -2,5863 0,0105 0,0032 -4,5586 

318 -0,1614 0,0031 -1,8238 0,0299 0,0031 -3,5114 

4. Aroma 

Lampiran 7. Nilai Slope, Intercept, dan Korelasi Persamaan Regresi Linear Pada 
Orde 0 dan Orde 1 Untuk Parameter Aroma 

Parameter 
Suhu 
(℃) 

Orde 0 Orde 1 

Slope (k) Intercept Korelasi Slope (k) Intercept Korelasi 

Aroma 

28 -0,0503 8,1142 0,5445 0,0065 2,0866 0,5548 

35 -0,0608 8,2031 0,6546 0,0080 2,0991 0,6705 

45 -0,0908 8,4149 0,8595 0,0132 2,1370 0,8792 

Lampiran 8. Hubungan Antara ln k dan 1/T Orde 0 dan Orde 1 Pada Parameter 
Aroma 

Parameter 
Suhu 
(K) 

Orde 0 Orde 1 

Slope (k) 1/T ln k Slope (k) 1/T ln k 

Aroma 

301 -0,0503 0,0033 -2,9902 0,0065 0,0033 -5,0380 

308 -0,0608 0,0032 -2,8008 0,0080 0,0032 -4,8236 

318 -0,0908 0,0031 -2,3993 0,0132 0,0031 -4,3298 
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5. Rasa 

Lampiran 9. Nilai Slope, Intercept, dan Korelasi Persamaan Regresi Linear Pada 
Orde 0 dan Orde 1 Untuk Parameter Rasa 

Parameter 
Suhu 
(℃) 

Orde 0 Orde 1 

Slope 
(k) 

Intercept Korelasi 
Slope 

(k) 
Intercept Korelasi 

Rasa 

28 -0,0403 8,1591 0,4742 0,0050 2,0930 0,4779 

35 -0,0521 8,2638 0,6516 0,0067 2,1077 0,6742 

45 -0,0976 8,5426 0,8695 0,0146 2,1604 0,8647 

Lampiran 10. Hubungan Antara ln k dan 1/T Orde 0 dan Orde 1 Pada Parameter 
Rasa 

Parameter 
Suhu 

(K) 

Orde 0 Orde 1 

Slope 
(k) 

1/T ln k 
Slope 

(k) 
1/T ln k 

Rasa 

301 -0,0403 0,0033 -3,2109 0,0050 0,0033 -5,2889 

308 -0,0521 0,0032 -2,9550 0,0067 0,0032 -5,0011 

318 -0,0976 0,0031 -2,3270 0,0146 0,0031 -4,2267 

 

PENYIMPANAN 2 

1. Aroma 

Lampiran 11. Nilai Slope, Intercept, dan Korelasi Persamaan Regresi Linear Pada 
Orde 0 dan Orde 1 Untuk Parameter Aroma 

Paramete
r 

Suhu 
(C) 

Orde 0 Orde 1 

Slope (k) 
Intercep

t 
Korelas

i 
Slope 

(k) 
Intercep

t 
Korelas

i 

Aroma 

28 -0,0423 8,7710 0,8643 0,0051 2,1721 0,8726 

35 -0,0703 8,8030 0,9359 0,0089 2,1781 0,9426 

45 -0,1149 8,8584 0,9516 0,0158 2,1938 0,9457 

Lampiran 12. Hubungan Antara ln k dan 1/T Orde 0 dan Orde 1 Pada Parameter 
Aroma (Penyimpanan 2) 

Parameter 
Suhu 

(K) 

Orde 0 Orde 1 

Slope 
(k) 

1/T ln k 
Slope 

(k) 
1/T ln k 

Aroma 

-0,0423 0,0033 -3,1629 0,0051 0,0033 -5,2755 -0,0423 

-0,0703 0,0032 -2,6543 0,0089 0,0032 -4,7224 -0,0703 

-0,1149 0,0031 -2,1639 0,0158 0,0031 -4,1454 -0,1149 
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2. pH 

Lampiran 13. Nilai Slope, Intercept, dan Korelasi Persamaan Regresi Linear Pada 
Orde 0 dan Orde 1 Untuk Parameter pH 

Parameter 
Suhu  

(C) 

Orde 0 Orde 1 

Slope 
(k) 

Intercept Korelasi 
Slope 

(k) 
Intercept Korelasi 

pH 

28 -0,0037 4,5004 0,0733 0,0008 1,5041 0,0747 

35 -0,0079 4,5121 0,2054 0,0018 1,5069 0,2090 

45 -0,0134 4,6179 0,4077 0,0031 1,5308 0,4130 

Lampiran 14. Hubungan Antara ln k dan 1/T Orde 0 dan Orde 1 Pada Parameter 
pH 

Parameter 
Suhu 

(K) 

Orde 0 Orde 1 

Slope (k) 1/T ln k 
Slope 

(k) 
1/T ln k 

pH 

301 -0,0037 0,0033 -5,6090 0,0008 0,0033 -7,0875 

308 -0,0079 0,0032 -4,8424 0,0018 0,0032 -6,3094 

318 -0,0134 0,0031 -4,3106 0,0031 0,0031 -5,7800 

 

PENGUKURAN UMUR SIMPAN 

Lampiran 15. Perhitungan Umur Simpan Produk Dispersi Ikan Gabus 
Penyimpanan 1 (Berdasarkan Parameter Aroma Orde 0) 

Suhu℃ Ln k k 
Umur 

Simpan 
(Hari) 

Umur 
Simpan 
(Bulan) 

10 -3,7240 0,0241 166 5,5 

28 -3,0137 0,0491 81 2,7 

30 -2,9400 0,0529 76 2,5 

35 -2,7599 0,0633 63 2,1 

Lampiran 16. Perhitungan Umur Simpan Produk Dispersi Ikan Gabus 
Penyimpanan 2 (Berdasarkan Parameter Aroma Orde 1) 

Suhu℃ Ln k k 
Umur Simpan 

(Hari) 
Umur Simpan 

(Bulan) 

10 -6,5840 0,00138 425 14,2 

28 -5,2479 0,00526 112 3,7 

30 -5,1093 0,00604 97 3,2 

35 -4,7705 0,00848 69 2,3 
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Lampiran 17. Foto Penelitian 

  

 

 

Ikan Gabus Dibersihkan Ikan gabus ditimbang 
Ikan gabus sebelum 
dan setelah dikukus 

   

   
Panci presto Ikan di fillet Ikan fillet dikeringkan 

   

 

 

 
Ikan fillet kering Ikan kering ditimbang Ikan dihaluskan 

   

   

Konsentrat ikan gabus 
Bahan pembuatan 

dispersi 
Botol kaca ukuran 

100ml 
   

  
 

Mesin pendispersi Proses homogenisasi Ruangan disinari UV 
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Pasteurisasi Pasteurisasi Pendinginan cepat 
   

   
Proses penyegelan Proses penyegelan Penyimpanan suhu 28 

   

   

Penyimpanan suhu 35 Penyimpanan suhu 45 Alat-alat uji TPC 
   

   
Sterilisasi dalam 

autoklaf 
Pembuatan media Persiapan isolasi 

   

  
 

Tunggu media memadat Inkubasi Perhitungan mikroba 
   

  
 

Uji pH Uji viskositas Uji organoleptik 
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Sampel uji organoleptik Sampel uji pH Sampel uji viskositas 

   

 
Perubahan kenampakan sampel hari ke-0 sampai hari ke-34 (Suhu 28℃) 

 

 
Perubahan kenampakan sampel hari ke-0 sampai hari ke-34 (Suhu 35℃) 

 

 
Perubahan kenampakan sampel hari ke-0 sampai hari ke-34 (Suhu 45℃) 

 
 

 

 


