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LAMPIRAN

Lampiran 01. Hasil Uji Proksimat pada Produk Kokojompi
Parameter Rerata
Kadar Air (%) 3.50
Kadar Abu (%) 4.78
Kadar Protein (%) 50.01
Kadar Lemak (%) 25.96
Total Mikroba Log CFU/gr 7.06
Lampiran 02. Hasil Pengukurun Kadar Air
rata-
Perlakuan Ulangan 1 | ulangan 2 | total rata
Kelapa parut dari B1 (20%) 3.58 3.47 7.05 3.53
(A1) B3(40%) 3.65 4.28 7.93 3.97
Kelapa parut dari B1 (20%) 3.15 3.28 6.43 3.22
2 Kkali B2 (30%) 3.54 3.57 7.11 3.56
Perasan(A2) B3(40%) 3.68 3.78 7.46 3.73
Kelapa parut dari B1 (20%) 3.29 3.03 6.32 3.16
3 kali B2 (30%) 3.32 3.07 6.39 3.20
Perasan (A3) B3(40%) 3.54 3.57 7.11 3.56
Lampiran 2a. Rerata Total Kadar Air pada Produk Kokojompi
subtitusi
perlakuan 80;20 70;30 60;40 rerata
Kelapa parut dari 1 Kali
Perasan 3.52 3.60 3.96 3.69
Kelapa parut dari 2 Kali
Perasan 3.21 3.55 3.73 3.50
Kelapa parut dari 3 Kali
Perasan 3.16 3.19 3.55 3.30
Rerata 3.30 3.45 3.75 3.50




Lampiran 2b. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengukuran Kadar Air Produk

Kokojompi

Kfr:g’:rﬁ;n DB | JK KT F HITUNG ';;ABEh%
Jumlah Perasan
Kelapa Parut 2 0.46 0.23 | 7.274817137* | 4.26| 8.02
Subtitusi 2 0.63 0.31 | 9.87460815* | 4.26| 8.02
Interaksi 4 0.05 0.01| 0.448014629 | 3.63| 6.42
Galat 9 0.28 0.03
Total 17 1.43

Ket : ** Berbeda Sangat Nyata Pada Taraf 1% Dengan Koefisien Keragaman

5.1030.

Lampiran 2c. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Jumlah
Perasan Kelapa Parut Terhadap Pengukuran Kadar Air Pada
Produk Kokojompi.

BNJD
Sumber Keragaman
5%
Kelapa parut dari 1 Kali Perasan bc
Kelapa parut dari 2 Kali Perasan ab
Kelapa parut dari 3 Kali Perasan a

Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata.

Lampiran 2d. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Substitusi
Tepung lkan Teri Terhadap Pengukuran Kadar Air Pada Produk

Kokojompi.
Subtitusi Tepung Ikan Teri | BNJD 5% | BNJD 1%
20;80 A A
30;70 ab AB
40;60 bc BC

Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata




Lampiran 03. Tabel Hasil Pengukurun Kadar Protein Pada Produk Kokojompi

Perlakuan Ulangan 1 | ulangan 2 total rata-rata
Kelapa parut B1 (20%) 44 .47 43.75| 88.22 44 .11
dari 1 kali B2 (30%) 59.01 58.64 | 117.65 58.83
Perasan B3(40%) 69.13 68.31 | 137.44 68.72
Kelapa parut B1 (20%) 39.08 39.63 | 78.71 39.36
dari 2 kali B2 (30%) 49.37 50.38 | 99.75 49.88
Perasan B3(40%) 57.64 58.05| 115.69 57.85
Kelapa parut B1 (20%) 36.11 36.00 | 72.11 36.06
dari 3 Kkali B2 (30%) 43.51 4468 | 88.19 44.10
Perasan B3(40%) 51.22 52.78 | 104.00 52.00
Lampiran 3a. Rerata Total Kadar Protein pada Produk Kokojompi
subtitusi
perlakuan 80;20 70;30 60;40 Rerata
Kelapa parut dari 1 Kali
Perasan 4411 58.82 68.72 57.21
Kelapa parut dari 2 Kali
Perasan 39.35 49.87 57.84 49.02
Kelapa parut dari 3 Kali
Perasan 36.05 36.05 52,0 41.30
Rerata 39.84 48.251 59.52 49.20
Lampiran 3b. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengukuran Kadar Protein Produk
Kokojompi
Sumber DB JK KT | FHITUNG —TABEL
Keragaman 5% | 1%

Jumlah Perasan

Kelapa Parut 2 530.57 | 265.28 | 719.90865** | 4.26 | 8.02
Subtitusi 2 1168.36 | 584.18 | 1585.2949** | 4.26 | 8.02
Interaksi 4 43.33 | 10.83 29.3966** | 3.63 | 6.42
Galat 9 3.31 | 0.3685

Total 17 1745.58

Ket : ** Berbeda Sangat Nyata Pada Taraf 1% Dengan Koefisien Keragaman
1.2117.



Lampiran 3c. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Jumlah
Perasan Kelapa Parut Terhadap Pengukuran Kadar Protein Pada
Produk Kokojompi.

BNJD BNJD
Sumber Keragaman
5% 1%
Kelapa parut dari 1 Kali Perasan c C
Kelapa parut dari 2 Kali Perasan b B
Kelapa parut dari 3 Kali Perasan a A

Lampiran 3d. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Substitusi
Tepung lkan Teri Terhadap Pengukuran Kadar Protein Pada
Produk Kokojompi.

Subtitusi Tepung Ikan Teri | BNJD 5% | BNJD 1%
20;80 a A
30;70 b B
40;60 c C

Lampiran 3e. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Interaksi Pengaruh
Jumlah Perasan Kelapa Parut dengan Substitusi Tepung Ikan Teri
Terhadap Kadar Protein Pada Produk Kokojompi.

Perlakuan o BNJD
Jumlah Perasan Kelapa Parut subtitusi BNJD 5% 1%

80:20 cd CD

Kelapa parut dari 1 Kali Perasan 70:30 gh GH
60:40 i I
80:20 b B

Kelapa parut dari 2 Kali Perasan 70:30 e E
60:40 g G
80:20 a A

Kelapa parut dari 3 Kali Perasan 70:30 c C
60:40 f EF

Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata



Lampiran 04. Hasil Pengukurun Kadar Lemak

Perlakuan Ulangan 1 ulangan 2 total rata-rata
Kelapa parut | B1(20%) 32.2 32.16 | 64.36 32.18
dari 1 Kali B2 (30%) 29.6 29.3 | 58.90 29.45
Perasan (A1) | B3(40%) 28.83 20.54 | 58.37 29.19
Kelapa parut | B1 (20%) 25.03 25.47 | 50.50 25.25
dari 2 Kali B2 (30%) 26.67 27.2 | 53.87 26.94
Perasan (A2) B3(40%) 28.68 28.76 | 57.44 28.72
Kelapa parut | B1 (20%) 16.65 16.59 | 33.24 16.62
dari 3 Kali B2 (30%) 20.63 20.86 | 41.49 20.75
Perasan (A3) B3(40%) 24.53 2475 | 49.28 24.64
Lampiran 4a. Rerata Total Kadar Lemak pada Produk Kokojompi
subtitusi Rata-
periakuan 80;20 70,30 60,40 | "ota
Kelapa parut dari 1 Kali
Perasan 32.18 29.45 29.18 30.27
Kelapa parut dari 2 Kali
Perasan 25.25 26.93 28.72 26.96
Kelapa parut dari 3 Kali
Perasan 16.62 20.74 24.64 20.66
Rerata 24.68 25.71 27.51 25.96

Lampiran 4b. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengukuran Kadar Lemak Produk

Kokojompi
Sumber F TABEL

Keragaman DB JK KT FHITUNG | 5% | 1%
Jumlah Perasan
Kelapa Parut 2| 285.65 142.82 | 2175.936™* | 4.26 | 8.02
Subtitusi 2 24.66 12.33 | 187.8521** | 4.26 | 8.02
Interaksi 4 62.71 15.67 | 238.8709** | 3.63 | 6.42
Galat 9 0.59 0.065
Total 17 | 373.62

Ket : ** Berbeda Sangat Nyata Pada Taraf 1% Dengan Koefisien Keragaman
0.9865.



Lampiran 4c. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Jumlah
Perasan Kelapa Parut Terhadap Pengukuran Kadar Lemak Pada

Produk Kokojompi.
BNJD BNJD
Sumber Keragaman
5% 1%
Kelapa parut dari 1 Kali Perasan bc BC
Kelapa parut dari 2 Kali Perasan ab AB
Kelapa parut dari 3 Kali Perasan a A

Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata.

Lampiran 4d. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Substitusi
Tepung l|kan Teri Terhadap Pengukuran Kadar Lemak Pada
Produk Kokojompi.

Subtitusi Tepung Ikan Teri | BNJD 5% | BNJD 1%
20;80 a A
30;70 b B
40;60 ¢ C

Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata.

Lampiran 4e. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Interaksi
Jumlah Perasan Kelapa Parut dengan Substitusi Tepung Ikan Teri

Terhadap Kadar Lemak Pada Produk Kokojompi.

perlakuan
Jumlah Perasan subtitusi BNJD 5% BNJD 1%
Kelapa Parut
2 i I
Kelapa parut dari 1 3838 Igh GH
Kali P :
gl rerasan 60:40 fg FG
80:20 d CD
Kelapa parut dari 2 20-30 Z E
Kali P :
ali Perasan 60-40 ; F
2 A
Kelapa parut dari 3 3838 z B
Kali Perasan :
60:40 c C

Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata.

Pengaruh




Lampiran 5a. Hasil Pengukurun Kadar Abu

Perlakuan Ulangan 1 | ulangan 2 total rata-rata
Kelapa parut |21 (20%) 4.27 448 | 8.75 4.38
dari 1 kali B2 (30%) 4.69 5.02 9.71 4.86
Perasan (A1) B3(40%) 5.75 556 | 11.31 5.66
Kelapa parut |21 (20%) 4.38 417 | 855 4.28
dari 2 kali B2 (30%) 4.7 4.71 9.41 4.71
Perasan(A2) | B3(40%) 5.67 537 | 11.04 5.52
Kelapa parut | B1(20%) 3.79 467 | 8.46 4.23
dari 3 kali B2 (30%) 4.46 4.49 8.95 4.48
Perasan (A3) | B3(40%) 4.93 4.96 9.89 4.95

Lampiran 5b. Rerata Total Kadar Abu pada Produk Kokojompi

subtitusi
Rerata
perlakuan 80;20 70:30 60:40

Kelapa parut dari 1

Kali Perasan 4.37 4.85 5.65 4.96
Kelapa parut dari 2

Kali Perasan 4.27 4.70 5.52 4.83
Kelapa parut dari 3

Kali Perasan 4.23 4.47 4.94 4.55

rerata 4.29 4.67 5.37 4.78

Lampiran 5b. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengukuran Kadar Abu Produk
Kokojompi

Keragaman DB JK KT F HITUNG 5% | 1%

Jumlah Perasan

Kelapa Parut (A) 2 0.53 0.26 | 4.35825375* | 4.26 | 8.02
Subtitusi (B) 2 3.59 1.79 | 29.4294679** | 4.26 | 8.02
Interaksi 4 0.20 0.05| 0.83806276 | 3.63 | 6.42
Galat 9 0.54 0.06

Total 17 4.88

Ket : ** Berbeda Sangat Nyata Pada Taraf 1% Dengan Koefisien Keragaman
5.1687.



Lampiran 5c. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Jumlah
Perasan Kelapa Parut Terhadap Pengukuran Kadar Abu Pada

Produk Kokojompi.
BNJD
Sumber Keragaman
5%
Kelapa parut dari 1 Kali Perasan bc
Kelapa parut dari 2 Kali Perasan ab
Kelapa parut dari 3 Kali Perasan a

Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata.

Lampiran 5d. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Substitusi
Tepung lkan Teri Terhadap Pengukuran Kadar Abu Pada Produk

Kokojompi.
Subtitusi Tepung lkan Teri | BNJD 5% | BNJD 1%
20;80 a A
30;70 ab AB
40;60 c BC

Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata.

Lampiran 06. Hasil Pengukurun Total Mikroba

Ulangan | ulangan
Perlakuan 1 2 total rata-rata
Kelapa parut B1(20%) 7.08 6.98 | 14.06 7.03
dari 1 Kali B2 (30%) 7.30 7.24 | 14.54 7.27
Perasan (A1) B3(40%) 7.33 7.30 | 14.63 7.32
Kelapa parut B1(20%) 6.83 6.73| 13.56 6.78
dari 2 Kali B2 (30%) 7.11 7.06 | 14.17 7.09
Perasan (A2) B3(40%) 7.24 7.25| 14.49 7.25
Kelapa parut B1(20%) 6.93 6.8| 13.73 6.87
dari 3 Kali B2 (30%) 7.01 6.95| 13.96 6.98
Perasan (A3) B3(40%) 7.04 7.04| 14.08 7.04
Lampiran 6a. Rerata Total Mikroba pada Produk Kokojompi
subtitusi
perlakuan Rata-rata
80;20 70;30 60;40
Kelapa parut dari 1 Kali 703 797 731 7.20
Perasan
Kelapa parut dari 2 Kali
P P erasan 6.78 7.08 7.24 203
Kelapa parut dari 3 Kali
D D s 6.865 6.98 7.04 6.96
Rata-rata 6.89 7.11 7.2 7.06




Lampiran 6b. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengukuran Total Mikroba Produk
Kokojompi
Sumber F TABEL

Keragaman DB JK KT F HITUNG 5% 1%
Jumlah Perasan

Kelapa Parut 2 0.186 0.093 | 35.23319328"* | 4.26 | 8.02
Subtitusi 2 0.302 0.151 | 57.20378151** | 4.26 | 8.02
Interaksi 4 0.046 0.011 | 4.369747899* | 3.63 | 6.42
Galat 9 0.023 0.002

Total 17 0.558

Ket : **Berbeda Nyata Pada Taraf 1% Dengan Koefisien Keragaman 0.72758601

Lampiran 6¢. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Jumlah
Perasan Kelapa Parut Terhadap Pengukuran Total Mikroba Pada
Produk Kokojompi.

BNJD BNJD
Sumber Keragaman
5% 1%
Kelapa parut dari 1 Kali Perasan bc BC
Kelapa parut dari 2 Kali Perasan ab AB
Kelapa parut dari 3 Kali Perasan a A

Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata

Lampiran 6d. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Substitusi

Tepung lkan Teri Terhadap Pengukuran Total Mikroba Pada
Produk Kokojompi.

Subtitusi Tepung lkan Teri | BNJD 5% | BNJD 1%

20;80 a A
30;70 b B
40;60 bc BC

Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata.



Lampiran 6e. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Interaksi Pengaruh
Jumlah Perasan Kelapa Parut dengan Substitusi Tepung Ikan Teri
Terhadap Total Mikroba Pada Produk Kokojompi.

perlakuan
Jumlah Perasan Kelapa I BNJD 5%
subtitusi
Parut
, . 80:20 cd
Kelapa rl)azrrue:[S::rl 1 Kali 20:30 gh
60:40 hi
: . 80:20 a
Kelapa |pjaerrl;’rséljrs?r| 2 Kali 20:30 of
60:40 fg
, . 80:20 ab
Kelapa gzrr:tsgirl 3 Kali 20:30 be
60:40 de

Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata.



UJI ORGANOLEPTIK

RASA

Lampiran 7. Hasil Uji Organoleptik Parameter Rasa pada Produk Kokojompi

No Panelis P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 Total
1 | Panelis 1 3.5 3 3.5 3 3.5 3.5 3 3.5 3| 29.5
2 | Panelis 2 3.5 4 2.5 3.5 3.5 3.5 4 2.5 3.5| 30.5
3 | Panelis 3 4 4 3.5 4 4 4 3.5 3.5 2.5 33
4 | Panelis 4 3.5 3.5 3.5 3.5 4 3.5 3.5 3 3 31
5 | Panelis 5 4 3.5 3.5 4 4 3.5 3.5 3.5 3| 325
6 | Panelis 6 3 3.5 3 3.5 2.5 3.5 2.5 3 3.5 28
7 | Panelis 7 3.5 3.5 3 4 4 3 4 3.5 3| 315
8 | Panelis 8 4 4 4 3.5 3.5 3.5 4 3.5 3.5| 33.5
9 | Panelis 9 3.5 3.5 3.5 3.5 4 4 4 3.5 3| 325

10 | Panelis 10 3.5 3.5 4 4 3.5 3 3.5 3 3.5| 31.5
11 | Panelis 11 4 4 3.5 4 3.5 2.5 3.5 4 3.5| 32.5
12 | Panelis 12 4 3.5 4 3.5 3 3.5 3.5 3.5 3.5 32
13 | Panelis 13 4 3.5 3.5 3.5 3.5 3.5 3 3.5 3.5| 31.5
Total 48 47 45 47.5 46.5 44.5 45.5 43.5 42 | 409.5
Rata-rata 3.69 3.61 3.46 3.65 3.57 3.42 3.50 3.34 3.23

Sumber : Data Sekunder Penelitian Produk Kokojompi, 2013.




AROMA

Lampiran 8. Hasil Uji Organoleptik Parameter Aroma pada Produk Kokojompi

No Panelis P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 Total
1 | Panelis 1 2 3 3 4 3 3.5 25 3.5 3.5 28
2 | Panelis 2 3 3 4 3 4 3 3.5 25 3 29
3 | Panelis 3 4 25 3 3.5 3 3.5 3.5 3.5 3.5 30
4 | Panelis 4 4 3.5 4 3.5 3 3.5 4 3.5 35| 325
5 | Panelis 5 4 3.5 3 3.5 3 3 3.5 3.5 3 30
6 | Panelis 6 25 4 25 4 3.5 4 3 3 41 305
7 | Panelis 7 4 3.5 3 4 3.5 25 4 3.5 25| 30.5
8 | Panelis 8 4 3.5 3.5 4 4 3.5 3.5 3.5 3.5 33
9 | Panelis 9 3.5 4 4 3.5 3.5 4 3.5 4 4 34
10 | Panelis 10 3.5 3.5 3 3.5 3.5 3.5 4 4 3.5 32
11 | Panelis 11 3.5 3.5 3.5 4 4 3.5 4 3.5 3.5 33
12 | Panelis 12 3.5 25 4 3 4 3.5 4 4 3.5 32
13 | Panelis 13 3.5 3.5 3.5 4 4 3.5 3.5 3.5 35| 325
Total 45 43.5 44 47.5 46 445 46.5 45.5 445 | 407
Rata-rata 3.46 3.34 3.38 3.65 3.53 3.42 3.57 3.50 3.42
Sumber : Data Sekunder Penelitian Produk Kokojompi, 2013.




TEKSTUR

Lampiran 9.Tabel Uji Organoleptik Parameter Tekstur pada Produk Kokojompi

No Panelis A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3 Total
1 | Panelis 1 3.5 4 3.5 3 4 2.5 4 3.5 3 31
2 | Panelis 2 3 1.5 2 4 3.5 4 3.5 3 2.5 27
3 | Panelis 3 3.5 3 3 3.5 3.5 3.5 3 3 3 29
4 | Panelis 4 3.5 4 4 3.5 3.5 4 3.5 3.5 4 33.5
5 | Panelis 5 4 3.5 3 3.5 3.5 3 3.5 4 3 31
6 | Panelis 6 2.5 3.5 2.5 3.5 2.5 3 4 4 4 29.5
7 | Panelis 7 3.5 3.5 4 3 4 3 3.5 3.5 3.5 31.5
8 | Panelis 8 4 4 3 4 3.5 3 4 3 4 32.5
9 [ Panelis 9 4 3 3.5 3.5 3.5 3.5 3 4 3 31
10 | Panelis 10 3.5 3.5 3.5 3.5 3 4 4 3.5 4 32.5
11 | Panelis 11 3.5 3.5 4 4 3.5 3 3.5 3.5 4 32.5
12 | Panelis 12 3.5 4 4 3.5 3.5 3.5 3.5 4 3.5 33
13 | Panelis 13 3.5 4 3 4 4 4 4 3.5 4 34
Total 45.5 45 43 46.5 455 44 47 46 455 408
Rata-rata 3.50 3.46 3.30 3.57 3.50 3.38 3.61 3.53 3.5

Sumber : Data Sekunder Penelitian Produk Kokojompi, 2013.




Warna

Lampiran 10. Hasil Uji Organoleptik Parameter Warna pada Produk Kokojompi

No Panelis A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3 Total
1 Panelis 1 3 3 3 4 3.5 3 4 4 3 30.5
2 Panelis 2 3.5 3.5 2 2.5 3 3.5 3.5 3.5 1.5 26.5
3 Panelis 3 3.5 2.5 2.5 4 4 2.5 4 3 2.5 28.5
4 Panelis 4 4 3.5 3.5 3.5 4 3.5 3.5 3.5 2.5 31.5
5 Panelis 5 4 3.5 3.5 4 3.5 3.5 4 4 3.5 33.5
6 Panelis 6 2.5 4 4 3 3 4 2.5 3 4 30
7 Panelis 7 3.5 3.5 3.5 3.5 3.5 3.5 4 3.5 4 32.5
8 Panelis 8 4 3.5 3.5 3.5 4 3.5 4 3.5 4 33.5
9 Panelis 9 4 4 4 3 3 4 3 3.5 3 31.5
10 | Panelis 10 3 3 3.5 3.5 3 3 3.5 3 4 29.5
11 Panelis 11 3.5 3.5 3.5 4 3.5 3.5 3.5 4 3.5 32.5
12 | Panelis 12 3 3 2.5 3.5 3 3 3.5 3.5 3.5 28.5
13 | Panelis 13 3.5 3 3.5 4 3.5 3 3.5 3.5 4 31.5
Total 45 43.5 42.5 46 44.5 43.5 46.5 45.5 43 400
Rata-rata 3.46 3.34 3.26 3.53 3.42 3.34 3.57 3.5 3.30

Sumber : Data Sekunder Penelitian Produk Kokojompi, 2013.




LAMPIRAN GAMBAR

c. Perasan Kelapa Parut

d. lkan Teri e. Tepung lkan Teri



Jumlah Perlakuan Perasan Ampas Kelapa dan Tepung ikan Teri

80:20% 70:30%

60:40%






