V. SIMPULAN DAN SARAN
A. SIMPULAN
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat ditarik kesimpulan
sebagai berikut:

1. Jenis tepung yang digunakan tidak menunjukkan adanya pengaruh
terhadap kualitas fish flakes ikan pari.

2. Kadar tepung berpengaruh terhadap kadar protein dan kadar karbohidrat
fish flakes ikan pari.

3. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan belum didapatkan hasil
optimal untuk produk fish flakes ikan pari berdasarkan penilaian panelis
dari uji organoleptik.

B. SARAN
Perlu dilakukan penelitian dengan menggunakan jenis tepung lainnya serta
variasi kadar yang lebih besar agar diperoleh hasil yang optimal dan disukai oleh

panelis.
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Lampiran 1. Diagram proses pembuatan fish flakes

Daging ikan segar dicuci

Direndam dalam larutan garam selama 10 menit

Daging Ikan dikukus & 1 jam

r 3\
Masukan ke dalam wadah dan tambahkan bumbu yang
telah dihaluskan, tambahkan tepung dan aduk rata,

dicetak menjadi lembaran tipis (3-3 mm) dan dikukus
selama 1 jam

dipotong- potong dengan ukuran panjang 12 cm
dan lebar 4 cm

dikeringkan dan dikemas

fish flakes ikan pari

Gambar 12. Bagan proses pembuatan fish flakes



Lampiran 2. Lembar Uji Organoleptik Fish Flakes Ikan Pari Goreng

Angkatan/Semester
Jenis kelamin

:L/P

PENGARUH JENIS DAN KADAR TEPUNG TERHADAP
KUALITAS FISH FLAKES IKAN PARI (Dasyatis sp.)
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Berilah tanda silang (X) pada kolom yang anda pilih atau sesuai dengan pemikiran

yang anda rasa itu benar, dimana;

1 = Tidak Suka

2 = Agak Suka
3 = Suka

4 = Sangat Suka

Sampel

Aroma

Tekstur

Warna

Rasa

2 13

A

Q"Moo |la|w

Kritik dan Saran:
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Lampiran 3. Hasil Perhitungan Analisa Fisik (Kadar Air, Kadar Abu, dan Kadar
Protein) Fish Flakes Ikan Pari

Tabel 17. Hasil Perhitungan Kadar Air (% b/b) Fish Flakes Ikan Pari

Jenis Ulangan Kadar Air (% b/b)
Tepung 0% 10% 20% 30%
1 54,83 32,90 46,61 39,95
Sagu 2 61,55 55,070 36,84 45,50
3 51,789 29,78 23,03 46,29
4 56,054 39,25 35,49 43,92
1 54,83 48,88 41,09 39,79
[ 2 61,55 33,64 R 46,17
3 51,789 44,64 29,78 41,97
X 56,054 42,39 31,53 42,64
Tabel 18. Hasil Perhitungan Kadar Abu (% b/b) Fish Flakes Ikan Pari
Jenis e Kadar Abu (% b/b)
Tepung 0% 10% 20% 30%
1 7,85 7,61 4,77 6,17
Sagu 2 3,54 6,52 4,08 4,73
3 8,38 6,68 6,70 6,61
X 6,59 6,93 5,18 5,84
Jagung 1 7,85 8,03 9,58 5,46
2 3,54 3,31 5,25 4,17
3 8,38 8,07 7,76 7,44
X 6,59 6,47 7,53 5,69
Tabel 19. Hasil Perhitungan Kadar Protein (% b/b) Fish Flakes Ikan Pari
Jenis Ulangan Kadar Protein (% b/b)
Tepung 0% 10% 20% 30%
1 1,69 3,15 0,82 0,72
Sagu 2 1,56 2,63 0,95 1,34
3 1,12 2,81 0,71 0,92
X 1,46 2,86 0,82 1,00
Jagung 1 1,69 0,65 3,23 1,03
2 1,56 1,44 2,26 0,76
3 1,12 1,01 2,56 0,97
X 1,46 1,03 2,68 0,92
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Lampiran 4. Hasil Perhitungan Analisa Fisik (Kadar Lemak, Kadar Karbohidrat,
dan Warna) Fish Flakes Ikan Pari

Tabel 20. Hasil Perhitungan Kadar Lemak (% b/b) Fish Flakes Ikan Pari

Jenis Ulangan Kadar Lemak (% b/b)
Tepung 0% 10% 20% 30%
1 11,07 4,05 4,49 4,46
Sagu 2 7,10 8,66 5,43 7,52
3 14,52 8,58 4,87 3,02
X 11,07 7,10 4,93 5,00
Jagung 1 11,07 14,13 7,31 4,43
2 7,10 0,49 9,50 3,17
3 14,52 6,98 13,58 7,41
X 11,07 7,20 10,13 5,18

Tabel 21. Hasil Perhitungan Kadar Karbohidrat (% b/b) Fish Flakes Ikan Pari

Jenis &l Kadar Karbohidrat (% b/b)
Tepung 0% 10% 20% 30%
1 24,56 52,30 43,33 48,69
Sy 2 25,85 27,12 52,70 40,91
3 24,10 S23S 62,26 43,15
X 24,83 43,86 52,76 44,25
Jagung 1 24,56 28,31 38,73 49,40
2 25,85 61,17 59,28 45,20
3 24,10 38,68 46,32 42,21
X 24,83 42,72 48,11 45,60
Tabel 22. Hasil Perhitungan Warna Fish Flakes Ikan Pari
Jenis Ulangan Kadar Protein (% b/b)
Tepung 0% 10% 20% 30%
1 59,60 39,40 36,90 43,60
Sagu 2 42,70 44,60 41,20 42,20
3 44,40 40,40 42,20 40,30
X 48,9 40,1 38,9 42,03
Jagung 1 59,60 37,40 37,50 40,40
2 42,70 39,60 37,70 36,80
3 44,40 38,90 42,70 39,50
X 48,9 38,63 41,47 39,3
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Lampiran 5. Hasil Perhitungan Analisa Teksur, Jumlah Mikrobia, dan

Kapang/Khamir Fish Flakes Ikan Pari

Tabel 23. Hasil Perhitungan Tekstur (Keelastisitas) Fish Flakes Ikan Pari

Jenis Ulanean Daya Elastisitas (% b/b)
Tepung & 0% 10% 20% 30%
1 369,50 728,00 677,50 615,50
S 2 310,50 666,00 377,50 857,50
agu 3 365,50 360,50 291,00 368,00
X 348.5 534,17 584,83 680,33
Jagung 1 369,50 1282,00 539,00 528,00
2 310,50 419,00 753,00 727,50
3 365,50 340,00 310,50 351,00
X 348.5 448,67 535,5 613,67
Tabel 24. Hasil Perhitungan ALT Fish Flakes Ikan Pari
Jenis Ulanean Jumlah Bakteri CFU/gr
Tepung £ 0% 10% 20% 30%
1 1,61 x 10* | 2,54x10* | 3,87x10° | 3,88 x 10°
L 2 1,55x 10* | 4,07x10° | 0,48 x10* | 2,87 x 10°
agu 3 3.63x 10* | 0,99x 10" | 3,76 x 10°
X 226x 10° | 1,37x10° | 1,42x10° | 1,09 x 10°
Jagung 1 1,61 x 10* | 5,12x10° | 4,16x 10° | 4,36 x 10°
2 1,55x10* | 0,86x10* | 1,9x10* | 3,57x10°
3 3,63x10* | 2,76 x10° | 1,44x10* | 0,31 x10*
X 226x10* | 2,63x10° | 1,5x10° | 1,34x10°
Tabel 25. Hasil Perhitungan Kapang/Khamir Fish Flakes Ikan Pari
Jenis Ulanean Jumlah Kapang khamir CFU/gr
Tepung £ 0% 10% 20% 30%
1 0,75x 10* | 7,73 x10* | 3,96x 10° | 4,66 x 10°
S 2 2,15x10* | 0,98x10* | 03x10* | 4,12x10°
agu 3 416x10° | 131x10° | 427x10°
X 1,46x10° | 727x10* | 224x10° | 2,93x10°
Jagung 1 0,75x 10" | 4,81x10° | 3,19x10° | 4,62x 10°
2 2,15x10* | 1,25x10* | 2,15x10° | 2,92x 10°
3 4,16x10° | 529x10° | 1,59x 10* | 0,53 x 10*
X 1,46x10° | 1,93x10° | 1,83x10° | 1,13x10°
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Lampiran 6. Analisa Anava (Kadar Air, Kadar Abu, dan Kadar Lemak) Fish
Flakes Ikan Pari

Tabel 26. Hasil Anava Kadar Air Fish Flakes Ikan Pari

Sumber JK DB KT F hitung | F tabel | Sig.
Keragaman
Koreksi 152,495(a) 7 21,785 ,442 ,861
Interaksi 41308,274 1| 41308,274| 838,501 ,000
Tepung 3,147 1 3,147 ,064 8,53 | ,804
Konsentrasi 108,500 3 36,167 , 734 5,29 | ,547
Tepung * 40,848 | 3 13,616 276 529 | ,842
Konsentrasi
Galat 788231 16 49,264
Total 42249,000 24
Tabel 27. Hasil Anava Kadar Abu Fish Flakes Ikan Pari
Sumber JK DB KT | Fhitung | Ftabel | Sig.
Keragaman
Koreksi 11,789(a) 7 1,684 ,419 ,877
Interaksi 968,741 1| 968,741 | 240,761 ,000
Tepung 1,138 1 1,138 ,283 8,53 ,602
Konsentrasi 3,138 3 1,046 ,260 5,29 ,853
Tepung * 7,513 3 2,504 622 529 61l
Konsentrasi
Galat 64,379 16 4,024
Total 1044,908 24
Tabel 28. Hasil Anava Kadar Lemak Fish Flakes Ikan Pari
Sumber JK DB KT F hitung | F tabel | Sig.
Keragaman
Koreksi 139,987(a) 7 19,998 1,593 ,208
Interaksi 1472,353 1 1472,353 | 117,306 ,000
Tepung 8,809 1 8,809 ,702 8,53 | ,415
Konsentrasi 110,655 3 36,885 2,939 5,29 | ,065
Tepung * 20,523 | 3 6,841 545 529 | ,659
Konsentrasi
Galat 200,822 | 16 12,551
Total 1813,163 | 24
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Lampiran 7. Analisa Anava Kadar Protein dan DMRT Protein Fish Flakes Tkan

Pari

Tabel 29. Hasil Anava Kadar Protein Fish Flakes Ikan Pari

Sumber Keragaman JK DB KT F hitung | F tabel | Sig.

Koreksi 13,561(a) 7 1,937 19,719 ,000

Interaksi 56,120 1 56,120 | 571,249 ,000

Tepung ,001 1 ,001 ,008 8,531,928

Konsentrasi 3,358 3 1,119 | 11,395*% 5,29 1,000
%k

Tepung * 10,201 3 3,400 | 34,613* 5,29 | ,000

Konsentrasi

Galat 1,572 16 ,098

Total 71,253 24

Keterangan * : nyata pada o = 0,05

Tabel 30. Hasil DMRT Kadar Protein Fish Flakes Ikan Pari

Konsentrasi N Subset

1 2 3
30% 6 ,9567
0% 6 1,4567
20% 6 1,7550 1,7550
10% 6 1,9483
Sig. 1,000 ,119 ,301
Tabel 31. Hasil DMRT Interaksi Kadar Protein Fish Flakes Ikan Pari
INTERAKSI
Tepung*Konsentrasi N Subset for alpha = .05

1 2 3

Sagu 80:20 3 ,8258
Jagung 70:30 3 9201 ,9201
Sagu 70:30 3 ,9937 ,9937
Jagung 90:10 3 1,0324 1,0324
Kontrol 100:0 3 1,4567
Jagung 80:20 3 2,6817
Sagu 90:10 3 2,8635
Sig. 471 ,074 ,491
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Lampiran 8. Analisa Anava, Kadar Karbohidrat dan DMRT Kadar Karbohidarat
Fish Flakes Ikan Pari

Tabel 32. Hasil Anava Kadar Karbohidrat Fish Flakes Ikan Pari

Sumber F .
Keragaman JK DB KT hitung F tabel | Sig.
Koreksi 2262,528(a) | 7 323,218 3,588 ,016
Interaksi 40092,653 1| 40092,653 | 445,116 ,000
Tepung 7,382 1 7,382 ,082| 8,53 ,778
Konsentrasi 2225363 | 3 741,788 8,235 5,29 ,002
Tepung * 29,784 | 3 9,928 | ,110| 529| 953

Konsentrasi
Galat 1441,157 | 16 90,072
Total 43796,338 | 24

Keterangan * : nyata pada o = 0,05

Tabel 33. Hasil DMRT Kadar Karbohidrat Fish Flakes Ikan Pari

Konsentrasi N Subset

1 2
0% 6 24,8367
10% 6 43,2883
30% 6 44,9267
20% 6 50,4367
Sig. 1,000 ,234

Tabel 34. Hasil DMRT Interaksi Kadar Karbohidrat Fish Flakes Ikan Pari

INTERAKSI

Tepung*Konsentrasi N Subset for alpha = .05

1 2
kontrol 100:0 3 24,8367
jagung 90:10 3 42,6200
sagu 90:10 3 43,8567
sagu 70:30 3 44,2500
jagung 70:30 3 45,6033
jagung 80:20 3 48,1100
sagu 80:20 3 52,7633
Sig. 1,000 ,289




Lampiran 9. Hasil Anava Warna, Tekstur, dan ALT Fish Flakes Ikan Pari

Tabel 35. Hasil Anava Warna Fish Flakes Ikan Pari
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Sumber JK DB KT F hitung | F tabel | Sig.
Keragaman

Koreksi 380,180(a) 7 54,311 2,120 ,101
Interaksi 42900,670 1| 42900,670| 1674,826 ,000
Tepung 17,170 1 17,170 ,670 8,53 | .,425
Konsentrasi 352,451 3 117,484 4,587 5,29 | ,017

%
Tepung * 10,558 | 3 3,519 137|529 ,936
Konsentrasi
Galat 409,840 | 16 25,615
Total 43690,690 | 24
Tabel 36. Hasil Anava Tekstur Fish Flakes Ikan Pari

Sumber JK DB KT F hitung | F tabel | Sig.
Keragaman

Koreksi 307487,156(a) 7 43926,737 ,704 ,669
Interaksi 6285825,260 1| 6285825260 | 100,686 ,000
Tepung 3965,510 1 3965,510 ,064 8,53 | ,804
Konsentrasi 273676,365 3 91225,455 1,461 5,29 | ,263

k
Tepung * 29845281 | 3 9948,427 ,159 529 922
Konsentrasi
Galat 998879,833 | 16 62429,990
Total 7592192,250 | 24
Tabel 37. Hasil Anava ALT (Jumlah Total Mikrobia) Fish Flakes Ikan Pari
Sumber Keragaman JK DB KT F hitung taEel Sig.
Koreksi 7,135(a) 7 1,019 , 744 ,639
Interaksi 582,873 1| 582,873 | 425,718 ,000
Tepung 217 1 217 ,159 | 8,53 ,696
Konsentrasi 5,320 3 1,773 1,295| 5,42 ,312

k
Tepung * 2,025 3 675 493| 542|692
Konsentrasi
Galat 20,537 15 1,369
Total 611,607 23




Lampiran 10. Hasil Anava Kapang/Khamir dan Hasil Uji

Flakes Ikan Pari
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Organoleptik Fish

Tabel 38. Hasil Anava Kapang/Khamir Fish Flakes Ikan Pari

Sumber JK DB KT F hitung | Ftabel | Sig.
Keragaman
Koreksi 7,236(a) 7 1,034 1,002 ,467
Interaksi 603,078 1 603,078 | 584,712 ,000
Tepung ,052 1 ,052 ,050 8,53 ,826
Konsentrasi 4,877 3 1,626 1,576 5,42 237
k
Tepung * 3,268 3 1,089 | 1,056 5,42 397
Konsentrasi
Galat 15,471 15 1,031
Total 621,652 23
Tabel 39. Hasil Uji Organoleptik Fish Flakes Ikan Pari
Tekstur Warna Aroma Rasa
Sampel
1| 2 31411 2 3141 2 30411 (2|34
Kontrol 6| 5 13114 7 12124 9 7 5 - - - |-
Sagu 10% 6| 7 (12|-17| 6 |12|-|2(10|11 2|9 |8 | 8]-
Sagu 20% 4| 7 13|]1(3] 9 8 | 53| 5 |13|4 |4 |13 8 |-
Sagu 30% 319 9 |44 4 |11 (64| 7 |10 4|7 1]8]|9]1
Jagung 10% | 5| 10| 9 |1 |3 (10|12 |- (2| 8 |12 |3 | 8|5 ]10]2
Jagung 20% | 4 | 9 9 |313]110| 8 (4|2 6 |[12|5 |58 ]84
Jagung 30% | 4 | 7 13/1(21] 9 11|33 7 |12}3[|5]|]8]9]3
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Lampiran 11. Gambar Ikan Pari, Produk Kontrol dan Penambahan Tepung Sagu

- b IC
Gambar 15. Fish Flakes Ikan Pari Perlakuan Penambahan Tepung Sagu



Lampiran 12. Produk Penambahan Tepung Jagung dan Bumbu — bumbu

< | .

Gambar 16. Fish Flakes Ikan Pari Perlakuan Penambahan Tepl]ng Jagung
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Lampiran 13. Gambar Pertumbuhan Sampel Kontrol, Tepung Sagu 10% (BX),
dan Tepung Jagung 10% (BY)

Gambar 18. Koloni Mikrobia dari Sampel Kontrol yang Tumbuh Pada Medium
PDA dengan Pengenceran 10°®

Gambar 19. Koloni Mikrobia dari Sampel Sagu 10 % yang Tumbuh Pada
Medium PDA dengan Pengenceran 10

Gambar 20. Koloni Mikrobia dari Sampel Jagung 10 % yang Tumbuh Pada
Medium PCA dengan Pengenceran 107
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Lampiran 14. Gambar Pertumbuhan Sampel dengan Penambahan Tepung Sagu
20% (CX) dan Tepung Jagung 20% (CY)

Gambar 21. Koloni Mikrobia dari Sampel Sagu 20 % yang Tumbuh Pada
Medium PDA dengan Pengenceran 107

Gambar 22. Koloni Mikrobia dar ael Jagung 20 % yang Tumbuh Pada
Medium PDA dengan Pengenceran 107
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Lampiran 15. Gambar Pertumbuhan Sampel dengan Penambahan Tepung Sagu
30% (DX), dan Tepung Jagung 30% (DY).

Gambar 23. Koloni Mikrobia dari Sampel Sagu 30 % yang Tumbuh Pada
Medium PCA dengan Pengenceran 10™

Gambar 24. Koloni Mikrobia dari Sampel Jagung 30 % yang Tumbuh Pada
Medium PDA dengan Pengenceran 107



