V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diperoleh kesimpulan sebagai berikut:

1. Fermentasi wadi ikan patin dengan kombinasi bakteri asam laktat
L.mesenteroides yang ditambahkan garam dan samu memberikan perbedaan
pengaruh terhadap sifat fisik dan kimia (total asam tertitrasi, protein dan total
volatile base), mikrobiologis (viabilitas BAL, total koloni bakteri S.aureus dan
ALT).

2. Fermentasi wadi dengan perlakuan kombinasi bakteri asam laktat L.
mesenteroides, garam dan samu menghasilkan fermentasi wadi ikan patin

dengan kadar protein tertinggi.

B. Saran
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diperoleh saran sebagai berikut:
1. Penelitian lebih lanjut mengenai bakteri alami yang berada pada produk
fermentasi wadi secara molekuler.
2. Perlu dilakukan pengujian secara mikrobiologis setelah produk dilakukan
penggorengan.
3. Perlu dilakukan pengujian aktivitas antibakteri dari bakteri asam laktat yang

berasal dari produk fermentasi wadi.
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4. Perlu penelitian lebih lanjut mengenai fermentasi wadi menggunakan starter

bakteri asam laktat kering.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Analisis kadar air fermentasi wadi ikan patin
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Tabel 14. Analisis kadar air (%) pada wadi ikan patin.

Uji Ulangan Hasil Rata-rata
1 46,48 % 52,84 %
Garam (7,5% ) 2 65,05 %
3 47,00 %
i 48,63 % 45,73 %
L. mesenteroides : 2 44,01 %
garam(7,5% : 5%) 3 44.56 %
1 47,76 % 48,26 %
L. plantarum : garam(7,5 2 52,75 %
% : 5%) 3 44,27 %
L. leuconostoc : L. 1 64,89 % 57,26 %
Plantarum : garam (5%: 2 56,10 %
5%: 5%) 3 50,80 %
Tabel 15. Hasil uji ANOVA kadar air (%) pada wadi ikan patin
Sumber variasi Jumlah Rat-rata _
Kuadrat df Kuadrat F Sig.
Antar perlakuan 233,610 3 77,870 1,666 ,251
Dalam 374,001 8 46,750
perlakuan
Total 607,611 11
Tabel 16. Hasil uji DMRT kadar air (%) pada wadi ikan patin.
Himpunan Bagian (0=0,05)
Perlakuan Jumlah 1
L. mesenteroides 3 45,7333
L. plantarum 3 48,2600
Garam 3 52,8433
Lm +Lp 3 57,2633
Sig. ,088
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(@).

Gambar 18. Uji kadar air pada produk fermentasi w.

(b).

Lampiran 2. Analisis derajat keasaman (pH) pada fermentasi wadi

Tabel 17. Analisis derajat keasaman (pH) pada wadi ikan patin.

Uji Ulangan Hasil Rata-rata
1 571
Garam (7,5% ) 2 5,88 5,79
3 5,80
1 5,80
L. mesenteroides : garam(7,5% : 2 5,70 5,66
5%) 3 5,50
1 5,92 5,77
L. plantarum : garam(7,5 % : 5%) 2 571
3 5,69
L. leuconostoc : L. Plantarum : 1 4,6 5,13
garam (5%: 5%: 5%) 2 5,5
3 53
Tabel 18. Hasil uji ANOVA derajat keasaman (pH) pada wadi ikan patin.
Sumber variasi Jumlah Rat-rata
Kuadrat Df Kuadrat Sig.
Antar perlakuan 872 3 ,291 4,305 ,044
Dalam perlakuan ,540 8 ,068
Total 1,412 11
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Tabel 19. Hasil uji DMRT derajat keasaman (pH) pada wadi ikan patin.

Himpunan Bagian (¢=0,05)
Perlakuan Jumlah 1 2
Lm +Lp 3 5,1333
L.m 3 5,6667
L.p 3 5,7733
Garam 3 5,7967
Sig. 1,000 ,573

“Wadi & + 94
lSola+ lactobadilug

(). (c).

Gambar 19 Derajat keasaman (pH) pada produk fermentas wadi ikan patin

Lampiran 3. Analisis Total Asam Tertitrasi pada fermentasi wadi
Tabel 20. Analisis total asam tetitrasi pada wadi ikan patin.

Uji Ulangan Hasil Rata-rata

1 1,53 % 1,23 %
Garam (7,5% ) 2 1,08 %
3 1,08 %
1 1,98 %

L. mesenteroides : 2 2,25 % 2,25 %
garam(7,5% : 5%) 3 2,52 %
1 1,35 %

L. plantarum : garam(7,5 2 1,62 % 1,53 %
% : 5%) 3 1,62 %
L. leuconostoc : L. 1 2,52 %

Plantarum : garam (5%: 2 2,79 % 2,73 %
5%: 5%) 3 2,88 %
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Tabel 21. Hasil uji ANOVA total asam tertitrasi pada wadi ikan patin.

Sumber variasi Jumlah Rat-rata )
Kuadrat Df Kuadrat F Sig.

Antar perlakuan 4,177 3 1,392| 27,874 ,000

Dalam ,400 8 ,050

perlakuan

Total 4577 11

Tabel 22. Hasil uji DMRT total asam tertitrasi pada wadi ikan patin.

Himpunan Bagian (¢=0,05)
Uji Jumlah 1 2 3
Garam 3 1,2300
L.p 3 1,5300
L.m 3 2,2500
L.m+L.p 3 2,7300
Sig. ,139 1,000 1,000

@). (b).

Gambar 20. A dan B uji total asam tetitrasi pada produk fermentasi wadi ikan patin
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Lampiran 4. Analisis protein pada fermentasi wadi

Tabel 23. Analisis protein pada wadi ikan patin.

Uji Ulangan Hasil Rata-rata
1 16,16%
Garam (7,5%) 2 16,21% 16,23 %
3 16,32%
il 18,54 %
L. mesenteroides : garam 2 18,58 % 18,53 %
(7,5% : 5%) 3 18,47 %
1 17,41 %
L. plantarum : garam(7,5 2 17,43 % 17,43 %
% : 5%) 3 17,45 %
L. leuconostoc : L. 1 15,11 %
Plantarum : garam (5%: 2 15,04 % 15,17 %
5%: 5%) 3 15,07 %
Tabel 24. Hasil uji ANOVA protein pada wadi ikan patin.
o Jumlah Rat-rata
Sumber variasi Kuadrat Df Kuadrat F Sig.
Antar perlakuan 20,129 3 6,710 2306,821 ,000
Dalam perlakuan 023 8 003
Total 20,152 11

Tabel 25. Hasil uji DMRT protein pada wadi ikan patin.

Himpunan Bagian (¢=0,05)
Uji Jumlah 1 2 3 4
Lp+Lm 3 15,0689
S 3 16,2305
Lp 3 17,4285
Lm 3 18,5304
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
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Lampiran 5. Analisis TVB pada fermentasi wadi

Tabel 26. Analisis TVB pada wadi ikan patin.

Uji Ulangan | Hasil (Mg N/100 g) Rata-rata
1 143,59
Garam (7,5%) 2 142,09 420,29
3 134,61
il 103,80
L. mesenteroides : garam 2 104,55 99,75
(7,5% : 5%) 3 90,90
1 89,46
L. plantarum : garam(7,5 2 90,24 91,01
% : 5%) 3 93,35
L. leuconostoc : L. 1 105,10
Plantarum : garam (5%: 2 105,04 105,60
5%: 5%) 3 105,07
Tabel 27. Hasil uji ANOVA TVB pada wadi ikan patin.
Sumber variasi Jumiah Rat-rata
Kuadrat Df Kuadrat F Sig.
Antar perlakuan 4162,623 3 1387,541| 56,758 ,000
Dalam perlakuan 195,573 8 24,447
Total 4358,196 11
Tabel 28. Hasil uji DMRT TVB pada wadi ikan patin.
Himpunan Bagian (¢=0,05)
Uji Jumlah 1 2 3
Lp 3 91,0194
Lm 3 99,7463 99,7463
Lm+Lp 3 105,5975
S 3 140,0980
Sig. ,063 ,185 1,000
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Lampiran 6. Analisis mikrobiologi pada fermentasi wadi

Tabel 29. Analisis viabilitas BAL pada wadi ikan patin.

Uji Ulangan Hasil (Log Rata-rata
CFU/q)
1 6,44
Garam (7,5% ) 2 6,41 6,41
3 6,40
1 6,53
L. mesenteroides : garam(7,5% : 2 6,52 6,51
5%) 3 6,48
1 6,61
L. plantarum : garam(7,5 % : 5%) 2 6,58 6,58
3 6,57
L. leuconostoc : L. Plantarum : 1 6,65
garam (5%: 5%: 5%) 2 6,64 6,64
3 6,65
Tabel 30. Hasil uji ANOVA viabilitas BAL pada wadi ikan patin.
_— Jumlah Rat-rata
Sumber variasi Kuadrat Df Kuadrat F Sig.
Antar perlakuan ,089 3 030| 74,167 ,000
Dalam ,003 8 ,000
perlakuan
Total ,092 11
Tabel 31. Hasil uji DMRT viabilitas BAL wadi ikan patin.patin
Himpunan Bagian (0=0,05)
Uji Jumlah 1 2 3 4
Garam 3 6,4167
Lm 3 6,5100
Lp 3 6,5867
Lm+Lp 3 6,6467
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
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Tabel 32. Analisis total koloni bakteri S. aureus pada wadi ikan patin.
Uji Ulangan Hasil (Log Rata-rata
CFU/q)
1 2,93
Garam (7,5% ) 2 2,97 2,94
3 2,94
1 2,44
L. mesenteroides : garam(7,5% : 2 v 28 2,40
5%) 3 2,39
1 2,43
L. plantarum : garam(7,5 % : 5%) 2 2,46 2,42
3 2,39
L. leuconostoc : L. Plantarum : 1 2,44
garam (5%: 5%: 5%) 2 ,00 0,81
3 ,00

Tabel 33. Hasil uji ANOVA total koloni bakteri S. aureus pada wadi ikan patin.

Sumber variasi Jumlah Rat-rata _
Kuadrat Df Kuadrat F Sig.

Antar perlakuan 7,691 3 2,564 5,161 ,028

Dalam 3,974 8 497

perlakuan

Total 11,665 11

Tabel 34. Hasil uji DMRT total koloni bakteri S.aureus pada wadi ikan patin.

Himpunan Bagian (a=0,05)

Uji Jumlah 1 2
Lm+Lp 3 ,8133

Lm 3 2,4067

Lp 3 2,4267
Garam 3 2,9467

Sig. 1,000 ,394
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Tabel 35. Analisis total koloni bakteri pada wadi ikan patin.

Uji Ulangan Hasil (Log Rata-rata
CFU/g)
1 6,50
Garam (7,5% ) 2 6,54 6,53
3 6,57
1 6,61
L. mesenteroides : garam(7,5% : 2 6,58 6,59
5%) 3 6,57
1 6,60
L. plantarum : garam(7,5 % : 5%) 2 6,63 6,50
3 6,59
L. leuconostoc : L. Plantarum : 1 6,61
garam (5%: 5%: 5%) 2 6,63 6,62
3 6,62
Tabel 36. Hasil uji ANOVA total koloni bakteri pada wadi ikan patin.
Sumber variasi Jumlah Rat-rata _
Kuadrat Df Kuadrat F Sig.
Antar perlakuan 012 3 ,004| 7,288 011
Dalam perlakuan 004 8 001
Total 016 11

Tabel 37. Hasil uji DMRT total koloni bakteri pada wadi ikan patin.

Himpunan Bagian (0=0,05)
Uji Jumlah 1 2
Garam 3 6,5367
Lm 3 6,5867
Lp 3 6,6067
Lm+ Lp 3 6,6200
Sig. 1,000 ,133
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Lampiran 7. Hasil bahan awal
Tabel 38. Hasil bahan awal pada ikan patin sebelum proses fermentasi

Uji

Ulangan

Hasil

Rata-rata

Kadar air

1

76,89 %

74,36 %

78,12 %

76,46 %

pH

7,05

7,19

7,20

7,14

Protein

11,43 %

11,47 %

11,21 %

11,37 %

TVB

36,04 mg N/100g

36,83 mg N/100g

39,18 mg N/100g

37,35 mg N/100 g

ALT

6,93

6,67

6,68

6,76

SA

6,24

6,26

WINN P WNPRFRPWPNEPWNEFPWNRPRP WD

6,25

6,25

Gambar 21. Kadar air bahan awal

Lampiran 8. Hasil organoleptik para panelis
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Tabel 39. Hasil orgaleptik aroma pada wadi ikan patin

Perlakuan

L. mesenteroides + L. plantarum

7,6

plantarum

7,4

mesenteroides

7,4

Garam

7,1

Panelis

10
11
d
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29

30
Rata-

rata
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Tabel 40. Hasil orgaleptik tekstur pada wadi ikan patin

Perlakuan

L. mesenteroides + L. plantarum

plantarum

mesenteroides

Garam

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
..

22
23
24
25
26
27

28
29
30
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Rata- 7,8 7,2 7,2 7,3
rata
Tabel 41. Hasil orgaleptik rasa pada wadi ikan patin
Panelis Perlakuan
Garam L. L. L. mesenteroides + L. plantarum
mesenteroides | plantarum
1 7 7 9 9
2 5 9 9 9
3 5 7 9 9
4 7 7 9 9
5 9 9 5 9
6 7 7 9 9
% 7 7 9 9
8 5 7 7 9
9 9 9 9 9
10 9 9 7 7
11 7 9 9 9
12 9 5 9 7
13 9 9 9 9
14 5 7 4 9
15 5 9 7 9
16 9 5 7 7
17 9 & 9 9
18 9 7 7 7
19 5 9 9 7
20 9 7 s 5
21 9 7 7 9
22 9 7 7 5
23 9 7 5 5
24 7 9 5 5
25 5 7 7 9
26 5 7 7 9
27 7 5 5 9
28 5 7 9 9
29 5 5 7 9

O
(921



30 9 9 9 7

Rata- 7,2 7,4 7,6 8,0
rata

Tabel 42. Hasil orgaleptik kenampakan pada wadi ikan patin

Panelis Perlakuan

Garam L. L. L. mesenteroides + L. plantarum
mesenteroides | plantarum
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29 9 9 7 7
30 9 7 5 7
Rata- 7,7 7,4 7,5 7,6

rata

Gambar 23. Tempat perhotongan ikan patin “moro kanen’ Babarsari, Yogyakarta
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: “ (b).
Gambar 25. (a). Proses pencampuran garam dan beras pada pembuatan wadi, (b).
Produk wadi ikan patin

Gambar 26. Empat perlakuan pada proses fermentasi wadi ikan patin
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@). Ll ). /1178 ‘.
Gambar 27. (a) isolat Lactobacillus plantarum, (b) isolat Leuconostoc mesenteroides
yang digunakann untuk fermentasi wadi ikan patin

L =
Gambar 28. Para panelis uji organoleptik produk wadi ikan patin

Patar Pressus) Yancls Produk.

Gambar 29. Presensi para panel' uji prdu wadi ikan patin
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Gambar 3. Lembar: (a), panelis wanita dan (b). Panelis pria

“Thauks™

Perlakuan Ulangan

Vol. NaOH (mL)

1

1,8

Garam (7,5% )

1,2

1,2

2,2

L. mesenteroides :

2,8

garam(7,5% : 5%)

2,5

1,5

L. plantarum : garam(7,5

1,8

% : 5%)

1,8

L. leuconostoc : L.

2,8

Plantarum : garam (5%:

3,1

WIN P WP WNFPRWDN

5%: 5%)

3,2

Vol.NaOH x N.NaoH x 0,09
vol.sampel

Rumus total asam tertitrasi:

Perlakuan Garam:
1 1,7 ml x 0,1 x 0,09

x100% = 1,53%

L1‘mL
2. 2% f;gfxo’og x 100% = 1,08 %
3, L2mLx01x009 & 1n00; = 1,08 %
1mL

100

x 100%




Perlakuan L. mesenteroides:
2,2mLx0,1x0,09

1 — x 100% = 1,98 %

9. 2,8 mI;Xni)leo,09 x100% = 2’52 %

3 25mLx01x009 100% = 2,25 %
1 mL

Perlakuan L.plantarum:
1. 1,5 mLx0,1x0,09 x 100% = 1’35 %

Ll mL
5 1,8 m 1Xn(:.LlX0'09 x100% = 1,62 %
3 1,8 mLx0,1x0,09 x 100% = 1,62 %
1 mL

Perlakuan L. mesenteroides + L.plantarum:
2,8mLx0,1x0,09

1. - x100% = 2,52 %
2, ZAEXOIXDDE 4 100% = 2,79%
1 mL
3, 3,2mLx0,1x0,09 x 100% = 2,88 %
1 mL
Tabel 44. Viabilitas BAL Log CFU/g
Perlakuan Ulangan 103 10 10°
1 130 101 80
Garam (7,5%) 2 133 90 70
3 128 88 68
1 183 155 115
L. mesenteroides : 2 170 144 i3
garam(7,5% : 5%) 3 160 146 108
1 159 129 93
L. plantarum : 2 162 123 84
garam(7,5 % : 5%) 3 150 120 69
L. leuconostoc : L. 1 190 166 136
Plantarum : garam 2 197 172 123
(5%: 5%: 5%) 3 199 159 132

Rumus viabilitas BAL: N = 2C
[(1xn1)+(0,1 xn1)xd

Perlakuan garam :
230+101+89 28 x105 CFU/gr =6,53 Log CFU/g

" 1,11x1074
=26,9 x10° CFU/gr =6,52 Log CFU/g

133490470
" 1,11x1074
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128+88+68
" 1,11x107%

=25,5 x10° CFU/gr = 6,48 Log CFU/g

Perlakuan L.mesenteroides

222 < 40,8x10° CFU/gr = 6,61 Log CFU/g
1,11x10

RIS — 38,4x 10°CFU/gr = 6,58 Log CFU/g
1,11x 10

02207198 — 37,2x10° CFU/gr = 6,57 Log CFU/g
1,11x 10

Perlakuan L.plantarum:
| 222~ 34,3%10° CFU/gr = 6,53 Log CFU/g
1,11 x 10
202+723+5% _ 33,2x10° CFU/gr = 6,52 Log CFU/g
150+120+69 _

" 1,11x107%
: — = 30,5x10° CFU/gr = 6,48 Log CFU/g
1,11x 10

Perlakuan L.mesenteoides + L.plantarum:

204108+ 756 = 44,3x10° CFU/gr = 6,65 Log CFU/g
1,11 x 10

T2 — 44,3x10° CFUIgr = 6,65 Log CFU/g
1,11x 10

Z2E P2 - 44,1x10° CFU/gr = 6,64 Log CFU/g
1,11x10

Tabel 45. Total koloni bakteri S.aureus CFU/g

Rumus Staphylococcus aureus: N = i xnDrOiznDrd

102

Perlakuan Ulangan 101 107 107

1 58 28 3

Garam (7,5% ) 2 59 25 10

3 61 28 7

1 28 11 3

L. mesenteroides : 2 25 13 4
garam(7,5% : 5%) 3 24 15 0
1 27 3 2
L. plantarum : 2 29 7 1
garam(7,5 % : 5%) 3 25 4 1
L. leuconostoc : L. 1 26 7 0
Plantarum : garam 2 25 4 1
(5%: 5%: 5%) 3 25 2 0
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Perlakuan garam:
1. 22428 _ 8 2x102 CFU/gr = 2,93 Log CFU/g

1x101
2. 22*2° _ 9 4x10? CFU/gr = 2,97 Log CFU/g
3 = 8,9x102 CFU/gr = 2,94 Log CFU/g

1x10°1
61+28

1x10°1

Perlakuan L.mesenteroides:
1. —22_ =28 x102CFU/gr = 2,44 Log CFU/g

1x 12_1
2. —2_=25x102 CFU/gr = 2,39 Log CFU/g

1x 1071
Perlakuan L.plantarum:
1. —7— =27 x102CFU/gr = 2,43 Log CFU/g
2. —2_ =29 x102CFU/gr = 2,46 Log CFU/g
3, = 2,5 x102 CFU/gr = 2,39 Log CFU/gr

1x10°1
25

1x10~1
Perlakuan L.mesenteroides + L.plantarum:
1. 1X21f)_1 = 2,6 x102CFU/gr = 2,41 Log CFU/g
2. —22_ =2 5x102CFU/gr = 2,39 Log CFU/g
3. = 2,5 x102 CFU/gr = 2,39 Log CFU/qg

1x10°1
25

1x 1071

Tabel 46. Total koloni bakteri CFU/g

Perlakuan Ulangan 104 10 10
1 168 118 70
Garam (7,5% ) 169 121 78
2 177 129 81
168 134 92

3 173 126 100

177 141 112
1 170 118 98
L. mesenteroides : 178 100 88
garam(7,5% : 5%) 2 172 101 94
168 121 85

3 166 130 112

168 133 117

1 183 150 110
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L. plantarum : 178 148 117
garam(7,5 % : 5%) 2 193 158 120
195 160 111

3 179 144 118

177 152 108

1 208 137 102

L. leuconostoc : L. 210 148 110
Plantarum : garam 2 201 144 120
(5%: 5%: 5%) 218 139 124

3 198 150 118

200 137 120

>C
[(1 xn1)+(0,1 xn1)xd

Rumus Total Koloni Bakteri N =

Perlakuan Garam:
168+159+118+121+70+78

" = 32,1x10° CFU/gr = 6,50 Log CFU/g

2,2x10~4
5 170+1682+21i9;01_33+81+92 = 35,1x10° CFU/gr = 6,54 Log CFU/g
3 173+177+126+141+100+117 _ 3715)(105 CFU/gr = 6,57 Log CFU/g

2,2X 1074
Perlakuan L.mesenteroides:
1. 170+1182+21)7(8:-01_040+98+88 = 33,8X105 CFU/gr = 6,53 Log CFU/g
2. 172+1682+21§)(1:-01_241+94-+89 — 33’5)(105 CFU/gr — 6,52 LOg CFU/g
3. 166+130-|-2121f(+1105_84+133+117: 37’2)(105 CFU/gr — 6,57 LOg CFU/g

Perlakuan L.plantarum:
183+178+150+148+110+117

1. =39,9x10° CFU/gr = 6,60 Log CFU/g

2,2x 10~*
2 193+195+2125i+1105_04+120+111 = 42.2x10° CFU/gr = 6,62 Log CFU/g
3 179+177+144+152+118+108 _ 3915)(105 CFU/gr =6,59 Log CFU/g

2,2x 1074

Perlakuan L.mesenteroides+L.plantarum:

1, S e = 41,1x10° CFU/gr = 6,61 Log CFU/g
2. 201+218+144+139+120+124 _ 42.6x10° CFU/gr = 6,63 Log CFU/g
3. = 41,5x10° CFU/gr = 6,62 Log CFU/g

2,2x 1074
198+200+150+137+118+120

2,2x 1074
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Tabel 47. Hasil uji Fisik dan Kimia bahan awal pada ikan patin segar

Uji Ulangan Hasil
Kadar air 1 76,89 %
2 74,36 %
3 78,12%
pH 1 7,05
2 7,19
3 7,20
Protein 1 11,43 %
2 11,46 %
3 39,17 %
TVB 1 36,044 N mg/100 g
2 36,828 N mg/100 g
3 39,178 N mg/100 ¢
Tabel 48. Hasil uji mikrobiologi bahan awal ikan patin
Uji Ulangan 10 10° 10°
1 229 221 125
200 178 123
Angka Lempeng 2 217 187 120
Total 218 189 119
3 210 198 131
211 192 114
Staphylococcus 1 89 70 35
aureus 2 98 76 27
3 90 78 30

>C
[(A xn1)+(0,1 x n1)x d

Rumus Total Koloni Bakteri N =

Uji Bahan Awal ALT:
229+2004+221+178+123+125

L 2% 10 = 48,4x10° CFUJgr = 6,93 Log CFU/g
2 217+218+187+189+120+119 - 47,2)(105 CFU/gr _ 6,67 Log CFU/g
3. = 47,5x10° CFU/gr = 6,68 Log CFU/g

2,2x 1074
210+211+198+192+131+114

2,2x 1074

>C
[(1xn1)+(0,1xn1)xd

Rumus Total Koloni Bakteri Staphylococcus aureus N =
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89+70+35

1. 22T = 17,4x10° CFU/gr = 6,24 Log CFU/g
1,11 x 10

2. 276727 - 18,1x10° CFU/gr = 6,26 Log CFU/g
1,11 x 10

3. =20 = 17,8 x10° CFUIgr = 6,25 Log CFUI/g
1,11x 10

Lampiran 10. Lembar kuisioner organoeptik produk wadi ikan patin

LEMBAR KUISIONER ORGANOLEPTIK

“ Kualitas Fermentasi Wadi Ikan Patin (Pangasius sp.) dengan Penambahan
Bakteri Asam Laktat Leuconostoc sp. dan Lactobacillus sp.

“Adil Ka’ Talino Bacuramin Ka’ Saruga Basengat Ka’ Jubata”

Di hadapan Saudara/i terdapat produk lokal dari Kalimantan yakni Wadi lkan

Patin berbahan dasar ikan patin yang difermentasi dengan ditambahkannya Bakteri

Asam laktat Leuconostcoc mesenteroides dan Lactobacillus plantarum. Produk

sebanyak 4 sampel dengan kode K, X, Y, Z yang telah tersedia, akan dinilai oleh

Saudara/i dari segi Aroma, Tekstur, Rasa dan Kenampakan dalam rangkaian uji

organoleptik untuk mengetahui tingkat kesukaan Saudara/i terhadap produk ini.

Petunjuk pengisian:

Saudara/i diminta untuk mengisi informasi berupa data pribadi (nama, jenis
kelamin, dan umur) dan tabel yang tertera di bawah ini dengan memilih angka (5,7 dan
9) untuk menyatakan tingkat kesukaan Saudara/i terhadap produk ini dari setiap
parameter Aroma, Tekstur, Rasa dan Kenampakan. Adapun kriteria bobot nilai dari

tingkat kesukaan terdiri dari :

Sensori Aroma (dengan nilai):

Sensori Rasa (dengan niai):

(9) : Bau khas wadi
(7) : Bau asam
(5) : Bau busuk

(9) : Enak dan cukup asin
(7) : Enak dan kurang asin
(5) : Kurang enak dan asin

Sensori Tekstur (dengan nilai):

Sensori Kenampakan (dengan nilai):

(9) :Sangat padat dan kompak
(7) : Padat dan kurang kompak
(5) : Hancur dan lembek

(9) : Utuh dan sangat menarik
(7) : Utuh dan menarik
(5) : Utuh dan tidak menarik
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Keterangan Produk:
K (sebagai Kontrol) : Fermentasi wadi tanpa penambahan bakteri asam laktat

X : Fermentasi wadi dengan 7,5 % bal Leuconostoc m: 7,5% beras:
5 % garam

Y : Fermentasi wadi dengan 7,5 % bal Lactobacillus p: 7,5% beras:
5 % garam

Z . Fermentasi wadi dengan 5% bal leuconostoc mi+ 5 % bal

Lactobacallus p : 5 % Beras : 5% garam
Saudara/i juga diminta untuk menjawab beberapa pertanyaan pendukung dan
kritik serta saran untuk produk ini. Sebelum memasuki pertanyaan mengenai tingkat
kesukaan, saya memerlukan informasi umum mengenai Saudara/i:
Nama :
Jenis Kelamin (P/L):
Umur :

Y Tidak )
No. Pertanyaan a 25 Isian

™) ™)

Apakah saudara/i berasal dari
Kalimantan/ pernah menetap di

1. Kalimantan/pernah ke Kalimantan

Jika YA, lanjut ke nomor 2,jika TIDAK,
langsung ke nomor 3

Pernahkah saudara sekedar pernah

2. mencoba/mengonsumsi/ menyukai produ
fermentasi (sebutkan)

Apakah Saudara/i menyukai citarasa

3. asin?

Jika YA, lanjut ke nomor 4
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Setelah menjawab pertanyaan-pertanyaan tersebut, Saudara/i dianjurkan
untuk mengisi tabel di bawah ini dengan memberi tanda centang (v) pada kolom yang

tersedia:
Produk Parameter
wadi Aroma Tekstur Rasa Kenampakan
5 7 I 5 7 9 5 7 9
K
X
Y
z
(Aroma, Tekstur, Rasa dan

Setelah menilai

parameter-parameter

Keanmapakan) setiap produk, Saudara/i diminta untuk memberikan peringkat (1-4) «
“ dari terbaik s/d kurang baik” secara urut dimulai dari produk dengan kualitas

terbaik menurut penilaian masing-masing

Ranking

K

Kode Produk

Kritik dan Saran:
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