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LAMPIRAN

Lampiran 1. Prosedur penelitian

1. Kadar Air (Yenrina, 2015)
Analisis kadar air dilakukan dengan menggunakan oven. Kadar air dapat

dihitung dengan menghitung persenan berat, yaitu berapa gram berat contoh

dengan yang selisih berat dari contoh yang belum diuapkan dan contoh yang

telah dikeringkan. Sehingga kadar air dapat diperoleh dengan dihitung
kehilangan berat contoh yang dipanaskan. Cara kerjanya sebagai berikut :

a. Timbang botol kosong dikeringkan ke dalam oven dengan suhu 105°C
selama 10 menit lalu didinginkan di dalam desikator selama 10 menit dan
dicatat beratnya (Wo gram)

b. Selanjutnya sampel (5 g) diletakkan ke dalam botol timbang yang telah
diketahui beratnya (W1 gram)

c. Botol timbang beserta isinya dikeringkan dalam oven bersuhu 105°C
sampai didapatkan bobot konstan (3-6 jam)

d. Setelah kering, botol timbang dan isinya didinginkan dalam desikator,
ditimbang berat akhirnya (W2 gram) dan dihitung kadar air nya

menggunakan persamaan berikut :

Kadar Air = #% x 100%
Keterangan :

Berat air =W1-wW2

Berat sampel =W1-W0

AlB1 =198799 x 100% = 67,32%

2,9528 g

2. Kadar Abu (Andarwulan, 2011)
Prinsip penetapan kadar abu melibatkan pengabuan sampel pada suhu 550-

600°C, sehingga bahan organik yang ada pada sampel akan menjadi CO; dan
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logam menjadi antioksidan logamnya. Penetapan kadar abu dilaksanakan

dengan cara sebagai berikut :

a.

Krus porselin kosong dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105°C
selama satu jam, lalu didinginkan dalam desikator selama lima belas
menit kemudian ditimbang krus porselin kosong (WO).

Sebanyak 5-10 g sampel dimasukkan dalam krus porselin (W1)

Sampel dimasukkan dalam oven selama 24 jam dengan suhu 105°C
Sampel dipindahkan ke dalam muffe furnace dan dipanaskan pada
suhu 500°C dengan kurun waktu sesuai karakteristik bahan (umumnya
5-7 jam)

Sampel didinginkan di desikator selama 15 menit kemudian dihitung
krus porselin + abu (W2)

berat abu (g)
berat sampel (g) x 100%
Keterangan :
Berat abu =W2-W0
Berat sampel =W1-W0
A2B2 =00616g x 100% = 1,26%

4,8967 g

3. Kadar Protein (AOAC, 1999)

Kadar protein ditentukan dengan metode Kjehdal melibatkan tiga tahap yakni

destruksi sampel, destilasi, dan titrasi untuk menghitung kandungan nitrogen

yang ada pada sampel.

a. Sampel yang telah halus sebanyak 1 g diletakkan ke dalam labu Kjeldahl

lalu dimasukkan selenium dan 10 ml H2SO4 pekat labu Kjehdal bersama

isinya digojog sampai semua sampel terbasahi dengan H.SO. pekat

kemudian sampel didetruksi hingga sampel jernih.

b. Setelah sampel didestruksi, sampel didinginkan kemudian diletakkan

dalam labu ukur 100ml dan dibilas dengan aquades.

c. Impitkan hingga tanda garis dengan aquades, kocok hingga semua

homogen kemudian dipersiapkan penampung yang terdiri dari 10 ml
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H:BO3 2% yang ditambahkan 4 tetes indikator metil merah dalam
erlenmeyer dan dipipet 10ml NaOH 30% dalam 100 ml aquades kemudian
didestilasi hingga volume penampung menjadi + 50 ml

d. Bersihkan ujung penyuling, penampung dan isinya dititrasi dengan H2SO4
0,02 N. Perhitungan % kadar protein dihitung:

ml H2S04 x N H2S04 x 14,008 x
%N = x 100%
berat sampel x 1000

% protein = % total N x faktor koreksi

Keterangan :

fp = faktor pengenceran = % =5
N H2S04 =0,02N

ml H2SO4 = volume H2SO;4 saat titrasi
Berat sampel = berat sampel yang ditimbang
Faktor koreksi =6,25

Kadar protein ASB3 = %N =162mix 002N x 14008x5 = 2,4393%,
0,9303 x 1000

= % protein = 2,4393 % x 6,25 = 15,25%

4. Kadar Lemak (Yenrina, 2015)

Metode soxhlet digunakan untuk mengukur kadar lemak pada sampel yang
digunakan. Prinsip analisis ini adalah mengekstrak lemak dengan pelarut n-
hexan, setelah pelarutnya diuapkan, lemak dapat ditimbang dan dihitung
persentasenya. Lemak yang dihasilkan adalah lemak kasar. Analisis kadar
lemak dilakukan menggunakan metode berikut:

a. Labu lemak dimasukkan ke dalam oven yang bersuhu 105°C selama 1 jam
b. Labu lemak diredakan ke dalam desikator selama 15 menit dan diukur

beratnya (W2)
c. Sampel sebanyak +5 gram dimasukkan kemudian ditimbang (W1) dan

dibungkus menggunakan kertas saring yang dibentuk seperti kantong teh
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Siapkan alat ekstraksi mulai dari heating mantle, labu lemak, Soxhlet
hingga kondensor

Sampel kemudian diletakkan ke dalam Soxhlet yang kemudian
dimasukkan pelarut hexan mencukupi 1 % dari siklus

Ekstraksi dilaksanakan selama +6 jam hingga pelarut turun kembali
melalui sifon ke dalam labu lemak yang berwarna jernih

Hasil ekstraksi dari labu lemak dipisahkan antara heksan dan lemak hasil
ektraksi menggunakan water bath (rpm 50, suhu 69°C)

Lemak yang sudah dipisahkan dengan heksan kemudian dipanaskan ke
dalam oven dengan suhu 105°C 1 jam

Labu lemak diletakkan dalam desikator selama 15 menit dan dihitung
beratnya (W3)

Lakukan pengovenan kembali selama 1 jam, apabila selisih penimbangan

hasil ekstraksi terakhir dengan penimbangan sebelumnya tidak mencapai

0,0002 gram
% lemak dapat dihitung menggunakan :
berat lemak (g)
% lemak = x 100%
berat sampel (g)
Keterangan :
Berat lemak =W1-W3
Berat sampel =W3-W2
A2B2 = 0095 x 100% = 2,53%
3,7711

5. Analisis Sifat Fisik Warna (Mokrzycki dan Tatol, 2012)

a.
b.

Masukkan sampel pada plastik sampel hingga penuh

Nyalakan dan kalibrasikan terlebih dahulu alat chromameter dengan kertas
berwarna putih

Kemudian lakukan pengujian pada sampel, catat hasil perolehan nilai L*,
a* dan b*

Lakukan hal yang sama pada sampel yang lain lalu untuk menghitung

nilai total perbedaan warna dapat menggunakan rumus:
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Rumus total perbedaan warna = AEVAL*2 + Aa*? + Ab*2

V(L perlakuan — L kontrol)? + (a perlakuan — a kontrol)? + (b perlakuan — b kontrol)?
* = nilai kecerahan (0-100) menunjukkan semakin tinggi nilai semakin cerah
a* = menunjukkan kecerundungan antara warna merah dan hijau

b* = menunjukkan kecerendungan antara warna kuning dan biru

A1B1 =+(56,02 — 58,36)2(7,65 — 5,13)2(15,82 — 10,42)2 = 6,40

6. Uji Organoleptik (Kartika et al., 1998)

Metode hedonik Rasa, Aroma, Tekstur, dan Warna pada sosis ikan bandeng
menggunakan tepung sagu dan penambahan ekstrak buah naga merah

Nama : Hari/Tanggal :

NIM : Tanda Tangan :

Dihadapkan saudara diletakkan 9 sampel sosis dengan kode yang berbeda.
Saudara diminta untuk memberikan penilaian kesukaan aroma dengan cara
mencium sampe;, rasa dengan cara mencicipi sampel, tekstur dengan cara
memegang sampel dan warna dengan cara melihat sampel. Lalu memberi
penilaian 1-7. Jumlah panelis yang melakukan uji organoleptik metode

hedonik sebanyak 20 orang.

Kode sampel | Rasa Aroma Tekstur Warna
691
840
483
164
954
389
752
276
537




Komentar (Harus diisi)

Aroma

Keterangan :

1 =sangat tidak suka 5 =agak suka
2 =tidak suka 6 =suka

3 =agak tidak suka 7 =sangat suka
4  =netral



Lampiran 2. Analisis Statistik

1. Analisis kadar air

GT

FK

Jk total

Tabel 33. Data analisis kadar air sosis ikan bandeng (%)
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Blok Rata-Rata
Perlakuan I " Jumlah (%)
B1
Al 67,32 | 67,20 | 67,46 | 67,19 | 269,18 67,29
A2 65,14 | 6548 | 65,75 | 66,40 | 262,76 65,69
A3 63,50 | 64,05 | 64,38 | 64,11 | 256,04 64,01
B2
Al 66,33 | 67,16 | 66,65 | 67,07 | 267,21 66,80
A2 64,97 | 65,38 | 64,75 | 65,92 | 261,03 65,26
A3 63,44 | 63,72 | 63,52 | 63,56 | 254,24 63,56
B3
Al 65,26 | 66,36 | 66,26 | 66,63 | 264,50 66,12
A2 64,88 | 64,69 | 64,42 | 64,37 | 258,35 64,59
A3 62,73 | 62,74 | 6259 | 63,10 | 251,16 62,79
Jumlah | 583,57 | 586,78 | 585,79 | 588,34 | 2344,47 586,12
Rata-Rata
(%) 64,84 | 65,20 | 65,09 | 6537 | 260,50 65,12
= 2344,47
@ = AT 459682,14
rxaxb 4x3x3

=Y{(A1B1)? + (A2B1)? + (A3B1)? + -+ (A3B3)?} — FK
= ( 67,322+ 67,202 + 67,467 +...+ 63,10?) - FK
= 77,1210

Tabel 34. Data total A x B analisis kadar air sosis ikan (%)

Kode Bl B2 B3 Jumlah A
Al 269,18 267,21 264,50 800,89
A2 262,76 261,03 258,35 782,14
A3 256,04 254,24 251,16 761,45
Jumlah B | 787,98 782,48 774,01

Jk perlakuan

_ S{(A1B1)%24(A2B1)2+(A3B1)2+-+(4A3B3)%}

T

_(269,18)24(267,21)24+(264,50)2+---+(251,16)2

4

— FK

152682,14 = 73,1453



KB — Z{(AD?*+(42)*+(43)%)

— FK

rxb

= 18322847339 — 152682,14 = 8,2497

12

IKA _Y{(B1)2+(B2)?+(B3)%}

rxa

— FK

=1832964.2459 — 152682,14 = 64,8757

12

JKAXB = Jk perlakuan — Jk B — Jk A
= 73,1453-8,2497-64,8757

=0,0199

2 2 2 2
Jk Blok = [BiHIBIBHEL _ py

AxB

=15275927 — 77,1210 = 1,3328

9

JK Eror = Jk Total- Jk perlakuan — Jk Blok
=77,1210-73,1453-1,3328

=2,6428

Tabel 35. Data total A x B analisis kadar air sosis ikan bandeng (%)
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Sumber db | JK RK F Hitung F Tabel
Keragaman 5% 1%
A 2 64,8757 32,4379 | 331,3943™ | 4,46 | 8,65
B 2 8,2497 41249 | 42,1407 4,46 | 8,65
AxB 4 0,0199 0,0050 | 0,0508™ 3,84 | 7,01
Blok 1 1,3328 1,3328

Error 27 | 2,6428 0,0979

Total 36 | 77,1210 37,9984

Keterangan : ** (Berpengaruh sangat nyata) tn (tidak berpengaruh nyata)

Tabel 36. Hasil uji Duncan A sosis ikan bandeng

P p JBD (rpxSDA2) | selisih
Al Al-A2 0,26 | <JBD
A2 2 3,26 0,823837543 Al-A3 0,55 | <JBD
A3 3 3,39 0,85668996 A2-A3 0,29 | <JBD

Keterangan : <JBD = tidak berbeda nyata >JBD = berbeda nyata antar perlakuan
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Tabel 37. Hasil uji Duncan B sosis ikan bandeng

P rp JBD (rpxSDA2) | selisih
B1 B1-B2 0,08 | <JBD
B2 |2 3,26 | 0,823837543 B1-B3 019 |<JBD
B3 |3 339 | 0,85668996 B2-B3 0,12 |<JBD

Keterangan : <JBD = tidak berbeda nyata >JBD = berbeda nyata antar perlakuan

Tabel 38. Rerata kadar air sosis ikan bandeng (%)

Perlakuan | B1 B2 B3 Rerata A
Al 67,29 66,80 66,12 | 66,74
A2 65,69 65,26 64,59 | 65,18
A3 64,01 63,56 62,79 | 63,45
RerataB | 65,66 65,21 64,50

2. Analisis kadar abu

Tabel 39. Data analisis kadar abu sosis ikan bandeng(%o)

Blok Rata-Rata
Perlakuan | T Jumlah %)
Bl
Al 1,29 1,30 1,29 1,28 5,16 1,29
A2 1,26 1,25 1,27 1,26 5,04 1,26
A3 1,23 1,23 1,25 1,24 4,94 1,23
B2
Al 1,28 1,27 1,29 1,27 511 1,28
A2 1,26 1,24 1,27 1,25 5,02 1,26
A3 1,21 1,22 1,24 1,23 4,90 1,23
B3
Al 1,28 1,26 1,28 1,26 5,08 1,27
A2 1,24 1,24 1,26 1,25 4,99 1,25
A3 1,21 1,22 1,24 1,23 4,88 1,22
Jumlah 11,24 | 11,23 | 11,38 | 11,27 4513 11,28
Rata-Rata 1,25 1,25 1,26 1,25 5,01 1,25
(%)
GT = 45,13
FK = " _ UL _ 5657

rxaxb - 4x3x3



Jk total =Y{(A1B1)%2 + (A2B1)%2 + (A3B1)2 + --- + (43B3)?} — FK
=(1,29%+1,30% + 1,29%+...+ 1,23%) - FK
=0,0207

Tabel 40. Data total A x B analisis kadar abu sosis ikan (%)

Kode Bl B2 B3 Jumlah B
Al 5,16 511 5,08 15,35

A2 5,04 5,02 4,99 15,06

A3 4,94 4,90 4,88 14,73
Jumlah A | 15,14 15,03 14,96

_ S{(A1B1)%24(A2B1)2+(A3B1)2+---4+(4A3B3)%}
T

Jk perlakuan — FK

2 2 2. 2
_(5,16)=+(5,11) +(i,08) +---+(4,88) 56,57 — 0’0175

— 2{(AD*+(42)*+(43)%)

Jk B — FK
rxb
= 6788826 — 56,57 = 0,0013
12
KA _Y{(B1)2+(B2)?+(B3)?} FK
rxa
:ﬂlozﬂ — 56,59 = 0,0160
JKAXB = Jk perlakuan — Jk A—Jk B
=0,0175-0,0160-0,0013
=0,0001
Ik Blok _ JBIHBHBYHBY, FK
AXD
=509.3244 — 56,59 = 0,0017
9
Jk Eror = Jk Total- Jk perlakuan — Jk Blok

=0,0207-0,0175-0,0017
=0,0015
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Tabel 41. Data total A x B analisis kadar abu sosis ikan bandeng (%)

Sumber db | JK RK F Hitung F Tabel
Keragaman 5% 1%
A 2 0,0161 0,0081 148,4904™ | 4,46 | 8,65
B 2 0,0013 0,0007 12,0868 446 | 8,65
AxB 4 0,0001 0,0000 | 0,4356™ 3,84 | 7,01
Blok 1 0,0017 0,0017

Error 27 | 0,0015 0,0001

Total 36 | 0,0207 0,0105

Keterangan : ** (Berpengaruh sangat nyata) tn (tidak berpengaruh nyata)

Tabel 42. Hasil uji Duncan A sosis ikan bandeng

P p JBD (rpxSDA2) | selisih
Al A1-A2 |0,004 | <JBD
A2 2 326 | 0,125091175 A1-A3 |0,009 | <JBD
A3 3 3,39 | 0,130079474 A2-A3 | 0,005 | <JBD

Keterangan : <JBD = tidak berbeda nyata >JBD = berbeda nyata antar perlakuan

Tabel 43. Hasil uji Duncan B sosis ikan bandeng

P rp JBD (rpxSD/A2) | selisih
B1 B1-B2 0,001 | <JBD
B2 |2 3,26 | 0,125091175 B1-B3 0,002 | <JBD
B3 |3 3,39 | 0,130079474 B2-B3 0,001 | <JBD

Keterangan : <JBD = tidak berbeda nyata >JBD = berbeda nyata antar perlakuan

Tabel 44. Rerata kadar abu sosis ikan bandeng (%)

Perlakuan | B1 B2 B3 Rerata A
Al 1,29 1,28 1,27 1,28
A2 1,26 1,26 1,25 1,25
A3 1,23 1,23 1,22 1,23
RerataB | 1,26 1,253 1,247




3. Analisis kadar protein

GT

FK

Jk total

Tabel 45. Data analisis kadar protein sosis ikan bandeng (%)
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Blok Rata-Rata
Perlakuan " Jumlah (%)
Bl
Al 1791 | 17,18 | 16,40 | 1595 | 67,45 16,86
A2 16,69 | 16,90 | 1549 | 1556 | 64,64 16,16
A3 15,76 | 15,36 | 14,80 | 14,61 | 60,53 15,13
B2
Al 1759 | 17,09 | 1593 | 15,80 | 66,42 16,60
A2 16,52 | 16,59 | 15,18 | 1542 | 63,71 15,93
A3 15,47 | 15,11 | 14,50 | 13,97 | 59,05 14,76
B3
Al 17,08 | 17,01 | 1557 | 15,69 | 65,36 16,34
A2 15,86 16,13 | 15,01 | 14,87 61,87 15,47
A3 15,25 | 14,59 | 1393 | 13,85 | 57,61 14,40
Jumlah | 148,14 | 145,95 | 136,81 | 135,72 | 566,62 141,66
Rata-Rata | 16,46 | 16,22 | 15,20 | 15,08 62,96 15,74
(%)
= 566,62

2
__@n? = %% _ 891842

rxaxb

4x3x3

=Y{(A1B1)2 + (A2B1)? + (A3B1)% + --- + (43B3)2} — FK
=(17,91%+ 17,182 + 16,40% +.. .+ 15,95?) — 8918,42
= 37,4722

Tabel 46. Data total A x B analisis kadar protein sosis ikan (%)

Kode Bl B2 B3 Jumlah B
Al 67,45 66,42 65,36 199,22
A2 64,64 63,71 61,87 190,22
A3 60,53 59,05 57,61 177,19
Jumlah A | 192,62 189,17 184,83

Jk perlakuan

_ S{(A1B1)%24(A2B1)2+(A3B1)2+-+(43B3)%}

_(67,45)%4(66,42)%+(65,36)%+---+(57,61)2

r

4

— FK

8918,42 = 23,0679



KB — Z{(AD?*+(42)*+(43)%)

— FK

rxb

= 1070514718 — 8918,42 = 2,5401

12

IKA _Y{(B1)?+(B2)*+(B3)%}

rxa

=1072664601 — 8918,42 = 20,4558

12

— FK

JKAXB = Jk perlakuan — Jk B — Jk A

= 23,0679-2,5401-20,4558

=0,0721

2 2 2 2
Jk Blok = [BiHIBIBHEL _ py

AxB

=80385.0606 — 8918,42 = 13,2534

9

JK Eror = Jk Total- Jk perlakuan — Jk Blok
= 37,4722-23,0679-13,2534

=1,5009

Tabel 47. Data total A x B analisis kadar protein sosis ikan bandeng (%)
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Sumber db | JK RK F Hitung F Tabel
Keragaman 5% 1%
A 2 20,4558 10,2279 | 239,9515™ | 4,46 | 8,65
B 2 |25401 1,2700 | 29,7959™ 4,46 | 8,65
AxB 4 0,0721 0,0180 0,4227" 3,84 | 7,01
Blok 1 13,2534 13,2534

Error 27 | 1,1509 0,0426

Total 36 | 37,4722 24,8120

Keterangan : ** (Berpengaruh sangat nyata) tn (tidak berpengaruh nyata)

Tabel 48. Hasil uji Duncan A sosis ikan bandeng

P p JBD (rpxSDA2) | selisih
Al Al-A2 0,125 | <JBD
A2 2 3,26 0,669237674 Al-A3 0,306 | <JBD
A3 3 3,39 0,695925065 A2-A3 0,181 | <JBD

Keterangan : <JBD = tidak berbeda nyata >JBD = berbeda nyata antar perlakuan
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Tabel 49. Hasil uji Duncan B sosis ikan bandeng

P rp JBD (rpxSDA2) | selisih
B1 B1-B2 0,048 | <JBD
B2 |2 3,26 | 0,669237674 B1-B3 0,108 | <JBD
B3 |3 339 | 0,695925065 B2-B3 0,060 | <JBD

Keterangan : <JBD = tidak berbeda nyata >JBD = berbeda nyata antar perlakuan

Tabel 50. Rerata kadar protein sosis ikan bandeng (%)

Perlakuan | B1 B2 B3 Rerata A
Al 16,86 16,60 16,34 | 16,60
A2 16,16 15,93 15,47 | 15,85
A3 15,13 14,76 14,40 | 14,77
Rerata B 16,05 15,76 15,40

4. Analisis kadar lemak

Tabel 51. Data analisis kadar lemak sosis ikan bandeng (%)

Blok Rata-Rata
Perlakuan | T Jumlah %)
Bl
Al 2,87 2,86 2,88 2,84 11,45 2,86
A2 2,64 2,60 2,64 2,62 10,50 2,63
A3 2,38 2,34 2,35 2,35 9,42 2,35
B2
Al 2,79 2,74 2,77 2,76 11,06 2,77
A2 2,53 2,52 2,49 2,54 10,08 2,52
A3 2,28 2,26 2,34 2,29 9,18 2,29
B3
Al 2,70 2,69 2,72 2,69 10,80 2,70
A2 2,47 2,41 2,39 2,43 9,70 2,43
A3 2,20 2,24 2,21 2,20 8,86 2,22
Jumlah 22,87 | 22,67 | 2280 | 22,72 91,06 22,77
Rata-Rata 2,54 2,52 2,53 2,52 10,12 2,53
(%)
GT =91,06
FK G2 = OWO"_ 930,34

rxaxb 4x3x3



JK total

=Y{(A1B1)? + (A2B1)? + (A3B1)? + -+ (A3B3)?} — FK

= (2,87%+ 2,867 + 2,882 +...+ 2,84%) — FK
=1,6172

Tabel 52. Data total A x B analisis kadar lemak sosis ikan (%)

Kode Bl B2 B3 Jumlah B
Al 11,45 11,06 10,80 33,31

A2 10,50 10,08 9,70 30,29

A3 9,42 9,18 8,86 27,46
Jumlah A | 31,37 30,32 29,36

Jk perlakuan

Jk B

JKA

JKAXB

Jk Blok

JK Eror

_ S{(A1B1)%24(A2B1)2+(A3B1)2+---4+(4A3B3)%}

T

— FK

_(11,45)%24(11,06)2+(10,80)%+---+(8,86)>

" 230,34 = 1,6027

— 2{(AD*+(42)*+(43)%)
rxb

= 27661252 — 230,34 = 0,1685
12

— FK

_Y{(B1)?+(B2)?+(B3)%}
rxa

=2781.2583 — 230,34 = 1,4296
12

— FK

= Jk perlakuan — Jk B — Jk A
=1,6027-0,1685-1,4296
=0,0047

_ ]B§+]BZZ+1323+1324
AXD

=2073.0843 — 230,34 = 0,0027
9

— FK

= Jk Total- Jk perlakuan — Jk Blok
=1,6172-1,6027-0,0027
=0,0118
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Tabel 53. Data total A x B analisis kadar lemak sosis ikan bandeng (%)

Sumber db | JK RK F Hitung F Tabel
Keragaman 5% 1%
A 2 1,429 0,7148 | 1632,6211" | 4,46 | 8,65
B 2 0,1685 0,0842 192,3937" | 4,46 | 8,65
AxB 4 0,0047 0,0012 2,6772" 3,84 | 7,01
Blok 1 0,0027 0,0027

Error 27 |0,0118 0,0004

Total 36 |1,6172 0,8033

Keterangan : ** (Berpengaruh sangat nyata) tn (tidak berpengaruh nyata)

Tabel 54. Hasil uji Duncan A sosis ikan bandeng

P p JBD (rpxSDA2) | selisih
Al A1-A2 |0,042 | <JBD
A2 2 3,26 | 0,213052484 A1-A3 | 0,081 | <JBD
A3 3 339 | 0,221548442 A2-A3 | 0,039 | <JBD

Tabel 55. Hasil uji Duncan B sosis ikan bandeng

Keterangan : <JBD = tidak berbeda nyata >JBD = berbeda nyata antar perlakuan

P rp JBD (rpxSD/A2) | selisih
B1 B1-B2 0,015 | <JBD
B2 |2 3,26 | 0,213052484 B1-B3 0,028 | <JBD
B3 |3 3,39 | 0,221548442 B2-B3 0,013 | <JBD

Tabel 56. Rerata kadar lemak sosis ikan bandeng (%)

Perlakuan | B1 B2 B3 Rerata A
Al 2,86 2,77 2,70 2,78
A2 2,63 2,52 2,43 2,52
A3 2,35 2,29 2,22 2,29
RerataB | 2,61 2,53 2,45

Keterangan : <JBD = tidak berbeda nyata >JBD = berbeda nyata antar perlakuan



5. Perhitungan analisis total perbedaan warna

GT

FK

Jk total

Jk perlakuan

Tabel 57. Data analisis total perbedaan warna sosis ikan bandeng
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Perlakuan Blok Jumlah Rata-Rata

| Il (%)

Bl

Al 16,63 | 17,24 | 16,13 | 13,60 | 63,60 15,90

A2 17,28 | 16,44 | 1543 | 1525 | 64,39 16,10

A3 18,33 | 16,26 | 16,08 | 17,11 | 67,78 16,94

B2
Al 7,21 8,93 8,39 9,63 34,16 8,54
A2 7,37 8,52 8,43 8,16 32,47 8,12
A3 7,06 8,79 8,26 8,99 33,11 8,28
B3
Al 6,40 6,60 6,44 6,58 26,03 6,51
A2 7,15 7,02 7,15 6,92 28,25 7,06
A3 6,60 6,96 5,64 5,712 24,91 6,23

Jumlah 94,03 | 96,75| 91,94 | 91,97 | 374,69 93,67

Rata-Rata | 1045| 10,75| 1022 | 1022 41,63| 1041
(%)

= 374,69
2
__@n? = G799 _ 389975
rxaxb 4x3x3

=Y{(A1B1)%2 + (A2B1)? + (A3B1)2 + --- + (43B3)?} — FK
= (16,632 + 17,242 + 16,13%+ ...+ 5,72%) - FK
=670,8177

Tabel 58. Data total A x B analisis total perbedaan warna sosis ikan

Kode Bl B2 B3 Jumlah B
Al 63,60 34,16 26,03 123,79
A2 64,39 32,47 28,25 125,11
A3 67,78 33,11 24,91 125,80
Jumlah A | 195,77 99,74 79,18

_ S{(A1B1)%24(A2B1)2+(A3B1)2+-+(43B3)%}
T

— FK

_(63,60)%4(64,39)2+(67,78)%+---+(24,91)2
4

3899,75 = 649,7314



— 2{(A1)*+(42)*+(43))

79

JKA — FK
rxa
= 67853,0537 — 3899,75 = 0,1741
12
KB _Y{(B1)2+(B2)?+(B3)?} FK
rxb
:599615284 — 3899,75 = 645,4612
JKAXB = Jk perlakuan —Jk A—Jk B
=649,7314-0,1741-645,4612
=4,0961
Jk Blok = [BIHIBI+/B5HBY FK
AxB
=35L132189 — 3899,75 = 1,7222
JK Eror = Jk Total- Jk perlakuan — Jk Blok
=670,8117- 649,7314-1,7222
=19,3581
Tabel 59. Data analisis total perbedaan warna sosis ikan bandeng
Sumber db | JK RK F Hitung F Tabel
Keragaman 506 | 1%
A 2 0,1741 0,0870 0,1214" 4,46 | 8,65
B 2 | 6454612 |322,7306 | 450,1345™ | 4,46 | 8,65
AxB 4 4,0961 1,0240 1,4283" 384 | 7,01
Blok 1 1,7222 1,7222
Error 27 | 19,3581 0,7170
Total 36 | 670,8117 | 326,2809
Keterangan : ** (Berpengaruh sangat nyata) tn (tidak berpengaruh nyata)
Tabel 60. Hasil uji Duncan B sosis ikan bandeng
P rp JBD (rpxSD/A2) | selisih
B3 B3-B2 1,569 | <JBD
B2 2 3,26 1,355311907 B3-B1 1,644 | >JBD
Bl |3 3,39 1,409358088 B2-B1 0,075 | <JBD

Keterangan : <JBD = tidak berbeda nyata >JBD = berbeda nyata antar perlakuan



Tabel 61. Rerata analisis total perbedaan warna sosis ikan bandeng

Perlakuan | B1 B2 B3 Rerata A
Al 7,76 10,19 16,95 | 11,63
A2 8,27 9,67 17,15 | 11,70
A3 7,46 9,85 17,97 | 11,76
RerataB | 7,83 9,90 17,36

6. Data uji kesukaan rasa

Tabel 62. Data uji kesukaan rasa sosis ikan bandeng
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Blok Rata-Rata
Perlakuan I T Jumlah (%)
Bl
Al 4,50 4,60 4,80 4,70 18,6 4,65
A2 4,65 4,60 4,60 4,50 18,35 4,59
A3 4,35 4,45 475 4,65 18,2 4,55
B2
Al 4,75 4,65 4,65 4,60 18,65 4,66
A2 4,90 4,85 4,85 4,80 19,4 4,85
A3 4,60 4,55 4,80 4,70 18,65 4,66
B3
Al 4,55 4,60 4,75 4,70 18,6 4,65
A2 4,50 4,55 4,75 4,70 18,5 4,63
A3 4,75 4,70 4,70 4,60 18,75 4,69
Jumlah 4155| 4155| 4265 41,95 167,7 41,93
Rata-Rata 4,62 4,62 4,74 4,66 18,63 4,66
(%)
GT = 167,70
FK = @D°_ _ Q8779 _ 74120
rxaxb 4x3x3
Jk total =Y{(A1B1)? + (42B1)? 4+ (43B1)? 4 --- + (A3B3)%} — FK

= (4,50%+ 4,60% + 4,802 +...+ 4,60%) - FK

=0,5175



Tabel 63. Data total A x B uji kesukaan rasa sosis ikan

Kode Bl B2 B3 Jumlah B
Al 18,60 18,65 18,60 55,85

A2 18,35 19,40 18,50 56,25

A3 18,20 18,65 18,75 55,60
Jumlah A | 55,15 56,70 55,85

- Y{(A1B1)%24(A2B1)24+(A3B1)2+---+(A3B3)%}

T

Jk perlakuan — FK

_(18,60)2+(18,65)2+(18,60)2+---+(18,75)2 781,20 = 0,2225

2 2 2
KB _ SAD (A2 UDY e

rxb

= 23756350 — 781,20 = 0,1004
12

_Y{(BD?+(B2)*+(B3)%

JKA — — FK
=937413450 — 781,20 = 0,0179
JKAXB = Jk perlakuan — Jk B — Jk A
=0,2225-0,1004-0,0179
=0,01042
kBlok — =/BHERIERIE_ py
A%
=T0LL6073 — 781,20 = 0,0897
JK Eror = Jk Total- Jk perlakuan — Jk Blok

=0,5175-0,2225-0,0897
=0,2053



Tabel 64. Data total A x B uji kesukaan rasa sosis ikan bandeng
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Sumber db | JK RK F Hitung F Tabel
Keragaman 50 | 1%
A 2 0,0179 0,0090 |1,1783" 4,46 | 8,65
B 2 0,1004 0,0502 | 6,6039" 4,46 | 8,65
AxB 4 0,1042 0,0260 | 3,4252" 3,84 | 7,01
Blok 1 0,0897 0,0897

Error 27 | 0,2053 0,0076

Total 36 |0,5175 0,1825

Keterangan : ** (Berpengaruh sangat nyata) tn (tidak berpengaruh nyata)

Tabel 65. Hasil uji Duncan B sosis ikan bandeng

P rp JBD (rpxSDA2) | selisih
B2 A2-A3 | 0,07 |<JBD
B3 2 326 |0,08 A2-Al1 |03 |>JBD
B1 3 339 [0,086 A3-Al | 0,058 | <JBD

Tabel 66. Rerata uji kesukaan warna sosis ikan bandeng

Perlakuan | B1 B2 B3 Rerata A
Al 4,65 4,66 4,65 4,65
A2 4,59 4,85 4,63 4,69
A3 4,55 4,66 4,69 4,63
RerataB | 4,60 4,73 4,65

Keterangan : <JBD = tidak berbeda nyata >JBD = berbeda nyata antar perlakuan



7. Data uji kesukaan aroma

GT

FK

Jk total

Tabel 67. Data uji kesukaan aroma sosis ikan bandeng
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Blok Rata-Rata
Perlakuan " Jumlah (%)
B1
Al 4,55 4,50 4,65 4,60 18,3 4,58
A2 4,60 4,65 4,60 4,55 18,4 4,60
A3 4,65 4,60 4,55 4,60 18,4 4,60
B2
Al 4,65 4,55 4,60 4,55 18,35 4,59
A2 4,75 4,80 4,80 4,75 19,1 4,78
A3 4,60 4,55 4,60 4,55 18,3 4,58
B3
Al 4,50 4,55 4,70 4,65 18,4 4,60
A2 4,60 4,55 4,70 4,65 18,5 4,63
A3 4,55 4,60 4,55 4,60 18,3 4,58
Jumlah 4145 | 41,35 41,75 415 | 166,05 41,51
Rata-Rata 4,61 4,59 4,64 4,61 18,45 4,61
(%)
= 166,05
_ (Gn?* _ (16605* _ 765,91
rxaxb 4x3x3

=Y{(A1B1)? + (A2B1)? + (A3B1)? + -+ (A3B3)?} — FK
= (4,552 + 4,502 + 4,652 +.. .+ 4,60%) — FK

=0,2019

Tabel 68. Data total A x B uji kesukaan aroma sosis ikan bandeng

Kode B1 B2 B3 Jumlah B
Al 18,30 18,35 18,40 55,05

A2 18,40 19,10 18,50 56,00

A3 18,40 18,30 18,30 55,00
Jumlah A | 55,10 55,75 55,20

Jk perlakuan

- >{(A1B1)%24(A42B1)2+(A3B1)2+--+(4A3B3)%}

_(18,30)%4(18,35)2+(18,40)%+---4+(18,30)2

r

4

— FK

765,91 = 0,1275



JKAXB

— 2{(A1)*+(42)*+(43))

rxb

= 21911125 — 76591 = 0,0204

12

_Y{(B1)?+(B2)*+(B3)%}

rxa

=9191,5025 — 76591 = 0,0529
12

=0,542

_ | B{+/B3+]B3+]BY,

AxB

— FK

= Jk perlakuan — Jk B — Jk A
=0,1275-0,0204-0,0529

=68932773 — 765,91 = 0,0097

9

= Jk Total- Jk perlakuan — Jk Blok
=0,2019-0,1275-0,0097

=0,0647

Tabel 69. Data total A x B uji kesukaan aroma sosis ikan bandeng
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Sumber db | JK RK F Hitung F Tabel
Keragaman 5% 1%
A 2 0,0529 0,0265 11,0376 4,46 | 8,65
B 2 0,0204 0,0102 | 4,2586™ 4,46 | 8,65
AxB 4 0,0542 0,0135 |5,6491" 3,84 | 7,01
Blok 1 0,0097 0,0097

Error 27 | 0,0647 0,0024

Total 36 | 0,2019 0,0623

Keterangan : tn (tidak berpengaruh nyata) ** (berpengaruh sangat nyata)

* (berpengaruh nyata)



Tabel 70. Hasil uji Duncan A sosis ikan bandeng

P rp JBD (rpxSDA2) | selisih
A2 B1-B2 0,08 | <JBD
Al |2 326 |0,05 B1-B3 0,08 | <JBD
A3 |3 339 |0,048 B2-B3 0,004 | <JBD

Keterangan : <JBD = tidak berbeda nyata >JBD = berbeda nyata antar perlakuan

Tabel 71. Hasil uji Duncan A x B sosis ikan bandeng

Urutan | Rerata | P RP JBD Selisih

rerata

A2B2 | 1,1938 1,1061 | >JBD
A2B3 | 1,1563 | 2 3,261 0,07983 | 1,0687 | >JBD
A2B1 |1,1500 |3 3,398 0,083184 | 1,0627 | >JBD
A3B1 |1,1500 |4 3,475 0,085069 | 1,0631 | >JBD
Al1B3 |1,1500 |5 3,621 0,086195 | 1,0638 | >JBD
AlB2 | 1,1469 |6 3,549 0,08688 | 1,0618 | >JBD
Al1B1 |1,1438 |7 3,566 0,087296 | 1,0606 | >JBD
A3B2 |1,1438 | 8 3,575 0,087517 | 1,0639 | >JBD
A3B3 |1,1438 |9 3,579 0,087615 | 1,0639 | >JBD

Keterangan : <JBD = tidak berbeda nyata >JBD = berbeda nyata antar perlakuan

Tabel 72. Rerata uji kesukaan aroma sosis ikan bandeng

Perlakuan | B1 B2 B3 Rerata A
Al 4,58 4,59 4,60 4,59
A2 4,60 4,78 4,63 4,67
A3 4,60 4,58 4,58 4,58
RerataB | 4,59 4,65 4,60




8. Data uji kesukaan tekstur

Tabel 73. Data uji kesukaan tekstur sosis ikan bandeng

Blok Rata-Rata
Perlakuan I " Jumlah (%)
Bl
Al 4,50 4,55 4,65 4,60 18,3 4,58
A2 4,50 4,55 4,55 4,50 18,1 4,53
A3 4,55 4,50 4,55 4,50 18,1 4,53
B2
Al 4,65 4,60 4,55 4,50 18,3 4,58
A2 4,70 4,75 4,70 4,75 18,9 4,73
A3 4,50 4,55 4,60 4,55 18,2 4,55
B3
Al 4,50 4,55 4,60 4,65 18,3 4,58
A2 4,60 4,55 4,55 4,60 18,3 4,58
A3 4,55 4,60 4,65 4,60 18,4 4,60
Jumlah 41,05 41,2 414 | 41,25 164,9 41,23
Rata-Rata 4,56 4,58 4,60 4,58 18,32 4,58
(%)
GT =164,9
FK -G = (M) _ 75533
rxaxb 4x3x3
Jk total =Y{(A1B1)? + (42B1)? 4+ (A3B1)? + --- + (A3B3)%} — FK
= (4,50%+ 4,55% + 4,65%+...+ 4,60%) — FK
=0,1714

Tabel 74. Data total A x B uji kesukaan tekstur sosis ikan bandeng

Kode B1 B2 B3 Jumlah B
Al 18,30 18,30 18,30 54,90

A2 18,10 18,90 18,30 55,30

A3 18,10 18,20 18,40 54,70
Jumlah A | 54,50 55,40 55,00

- Y{(A1B1)%24(A42B1)2+(A3B1)2+--+(4A3B3)%}

T

Jk perlakuan — FK

2 2 2. 2
_(18,30)~+(18,30) +(18,30) +---4(18,40) 755’33 — 0,1139



JKA

J B

JKAXB

Jk Blok

JK Eror

— 2{(A1)*+(42)*+(43))
rxa

— FK

= 20644100 — 755,33 = 0,0339
12

_Y{(B1)2+(B2)?+(B3)%}
rxb

:9064112900 — 755,33 = 0,0156

= Jk perlakuan — Jk A-Jk B
=0,1139-0,0339-0,0156
=0,0644

— FK

_ IBI4JBIHIBIHIBY _ by
AxB

:6798:321 — 755,33 = 0,0069

= Jk Total- Jk perlakuan — Jk Blok
=0,1714-0,1139-0,0069
=0,0506

Tabel 75. Data total A x B uji kesukaan tekstur sosis ikan bandeng
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Sumber db | JK RK F Hitung F Tabel
Keragaman 5% 1%
A 2 0,0339 0,0169 9,0495™ 4,46 | 8,65
B 2 0,0156 0,0078 4,1538" 4,46 | 8,65
AxB 4 0,0644 0,0161 8,6044** 3,84 | 7,01
Blok 1 0,0069 0,0069

Error 27 | 0,0506 0,0019

Total 36 |0,1714 0,0497

Keterangan : ** (Berpengaruh sangat nyata) tn (tidak berpengaruh nyata)
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Tabel 76. Hasil uji Duncan A sosis ikan bandeng

P p JBD (rpxSDA2) | selisih
Al A1-A2 |0,03 |<JBD
A2 2 326 | 0,04 Al1-A3 | 005 |<JBD
A3 3 339 | 0,042 A2-A3 |0,017 | <JBD

Keterangan : <JBD = tidak berbeda nyata >JBD = berbeda nyata antar perlakuan

Tabel 77. Hasil uji Duncan A x B sosis ikan bandeng

Urutan | Rerata | P RP JBD Selisih

rerata

A2B2 | 1,1813 1,1038 | >JBD
A3B3 | 1,1500 |2 3,261 0,070554 | 1,0727 | >JBD
Al1B1 | 1,1438 |3 3,398 0,073518 | 1,0666 | >JBD
Al1B2 | 1,1438 | 4 3,475 0,075184 | 1,0670 | >JBD
Al1B3 | 1,1438 |5 3,521 0,07618 | 1,0676 | >JBD
A2B3 | 1,1438 | 6 3,549 0,076785 | 1,0686 | >JBD
A3B2 | 1,1375 |7 3,566 0,077153 | 1,0640 | >JBD
A2B1 | 1,1313 |8 3,575 0,077348 | 1,0607 | >JBD
A3B1 | 1,1313 |9 3,579 0,077434 | 1,0607 | >JBD

Keterangan : <JBD = tidak berbeda nyata >JBD = berbeda nyata antar perlakuan

Tabel 78. Rerata uji kesukaan tekstur sosis ikan bandeng

Perlakuan | B1 B2 B3 Rerata A
Al 4,58 4,58 4,58 4,58
A2 4,53 4,73 4,58 4,61
A3 4,53 4,55 4,60 4,56
RerataB | 4,54 4,62 4,58




9. Data uji kesukaan warna

GT

FK

JK total

Tabel 79. Data uji kesukaan warna sosis ikan bandeng
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Blok Rata-Rata
Perlakuan " Jumlah (%)
Bl
Al 4,50 4,55 4,75 4,70 18,50 4,63
A2 4,60 4,65 4,75 4,65 18,65 4,66
A3 4,55 4,60 4,70 4,65 18,5 4,63
B2
Al 4,55 4,55 4,70 4,60 18,4 4,60
A2 4,85 4,80 4,90 4,85 19,4 4,85
A3 4,50 4,55 4,75 4,65 18,45 4,61
B3
Al 4,55 4,65 4,65 4,60 18,45 4,61
A2 4,65 4,70 4,85 4,75 18,95 4,74
A3 4,55 4,60 4,80 4,75 18,7 4,68
Jumlah 41,3 | 41,65| 42,85 42,2 168 42,00
Rata-Rata 4,59 4,63 4,76 4,69 18,67 4,67
(%)
=168
GT)? 168)2
_r(xa)xb o 4(x33c3 =784

=Y{(A1B1)? + (A2B1)2 + (4A3B1)? + - + (A3B3)2} — FK
= (4,50%+ 4,552 + 4,752 +.. .+ 4,75%) — 784

=0,4050

Tabel 80. Data total A x B uji kesukaan warna sosis ikan

Jk perlakuan

JkB

Kode Bl B2 B3 Jumlah B
Al 18,50 18,40 18,45 55,35
A2 18,65 19,40 18,95 57,00
A3 18,50 18,45 18,70 55,65
Jumlah A | 55,65 56,25 56,10
_ X2{(41B1)*+(A2B1)*+(43B1)*++(A3B3)*} FK
_(18,50)?+(18,40)?+(18,45)%+---+(18,70)2 784 = 0,2100

— 2{(A1*+(42)*+(43)%)

4

rxb

— FK



= 94081950 — 784 = (,0163

12
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IKA _Y{(B1)2+(B2)?+(B3)?} FK
rxa
=9409.5450 — 784 = (,1287
12
JKAXB = Jk perlakuan — Jk B — Jk A
=0,2100-0,0163-0,1287
=0,0650
Jk Blok = [BI+]BI+/B5 B FK
AxB
=7057.3752 — 784 = 0,1528
9
JK Eror = Jk Total- Jk perlakuan — Jk Blok
= 0,4050-0,2100-0,1528
=0,0422
Tabel 81. Data total A x B uji kesukaan warna sosis ikan bandeng
Sumber db | JK RK F Hitung F Tabel
Keragaman 50 | 1%
A 2 |0,1287 0,0644 | 41,1661 4,46 | 8,65
B 2 0,0163 0,0081 |5,1957" 4,46 | 8,65
AxB 4 0,0650 0,0163 | 10,3914™ 384 | 7,01
Blok 1 0,1528 0,1528
Error 27 10,0422 0,0016
Total 36 | 0,4050 0,2431
Keterangan : ** (Berpengaruh sangat nyata) * (berpengaruh nyata)
Tabel 82. Hasil uji Duncan A sosis ikan bandeng
P p JBD (rpxSDA2) | selisih
Al Al-A2 | 011 |<JBD
A2 2 3,26 0,04 Al-A3 | 0,14 |<JBD
A3 3 3,39 0,039 A2-A3 | 0,025 | <JBD

Keterangan : <JBD = tidak berbeda nyata >JBD = berbeda nyata antar perlakuan



Tabel 83. Hasil uji Duncan B sosis ikan bandeng
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P rp JBD (rpxSDA2) | selisih
B1 B1-B2 0,01 |<JBD
B2 |2 326 | 0,04 B1-B3 005 | <JBD
B3 |3 339 |0,039 B2-B3 0,038 | <JBD

Keterangan : <JBD = tidak berbeda nyata >JBD = berbeda nyata antar perlakuan

Tabel 84. Hasil uji Duncan A x B sosis ikan bandeng

Urutan | Rerata | P RP JBD Selisih

rerata

A2B2 | 1,2125 1,1417 | >JBD
A2B3 | 1,1844 |2 3,261 0,064478 | 1,1137 | >JBD
A3B3 | 1,1688 |3 3,398 0,067187 | 1,0982 | >JBD
A2B1 | 1,1656 |4 3,475 0,068709 | 1,0955 | >JBD
AlB1 | 1,1563 |5 3,621 0,069619 | 1,0866 | >JBD
A3B1 | 1,1563 |6 3,549 0,070172 | 1,0866 | >JBD
A3B2 | 1,1531 |7 3,566 0,070508 | 1,0844 | >JBD
Al1B3 | 1,1531 |8 3,575 0,070686 | 1,0859 | >JBD
AlB2 | 1,1500 |9 3,579 0,070765 | 1,0855 | >JBD

Tabel 85. Rerata uji kesukaan warna sosis ikan bandeng

Perlakuan | B1 B2 B3 Rerata A
Al 67,29 66,80 66,12 | 66,74
A2 65,69 65,26 64,59 | 65,18
A3 64,01 63,56 62,79 | 63,45
RerataB | 65,66 65,21 64,50




Lampiran 3. Dokumentasi penelitian
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Perendaman ikan bandeng
menggunakan jeruk nipis

Penghalusan ikan bandeng menggunakan
chopper
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Pasta sosis ikan bandeng
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Pasta sosis ikan ba
selongsong

Sosis ikan bandeng

Analisis kadar air
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Analisis kadar ab
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Titrasi protein

Analisis warna chromameter




Organoleptik
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