V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

I. Umur simpan berpengaruh pada kualitas nugget ikan baik yang
berbahan dasar ikan Manyung (Arius thalassinus L.) dan yang berbahan
dasar ikan Lele (Clarias gariepinus B.).

2. Kedua jenis bahan dasar, nugget ikan Manyung memiliki kandungan
awal nilai gizi lebih tinggi dan memiliki laju kerusakan yang lebih tinggi
dibandingkan nugget ikan Lele. Pada keduanya tidak berpengaruh nyata
pada kadar protein, karbohidrat,air dan warna, dan berpengaruh nyata
pada kadar lemak dan abu.

3. Mengacu pada SNI surimi dengan nomor SNI 1-2694-1992, dengan
batas TPC maksimum 5x10°, nugget ikan Manyung sudah tidak layak
konsumsi pada hari ke-40, sedangkan nugget ikan Lele sudah tidak

layak konsumsi pada hari ke-60.

B. Saran

1. Penggunaan bahan dasar nugget perlu memperhatikan waktu konsumsi
jika cepat dikonsumsi lebih baik menggunakan bahan dasar ikan

Manyung jika memperhatikan faktor gizi, sebaliknya jika penyimpanan
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berlangsung lama maka digunakan bahan dasar ikan Lele karena umur

simpan lebih tahan lama.

2. Suhu beku p n harus dijaga selama belum

iperhatikan dari segi
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LAMPIRAN 1

Kuisioner Uji Organoleptik

Nugget lkan Laut Manyung (Arius thalassinus L.) &

Nugget Ikan Lele Air Tawar (Clarias gariepinus B.)

Nama

Umur

Jenis Kelamin :

Berikan penilaian anda terhadap sampel nugget Ikan Laut Manyung (Arius
thalassinus L.) dan Ikan Lele Air Tawar (Clarias gariepinus B.) mengenai warna,
aroma, rasa serta teksur dengan kriteria penilaian sebagai berikut:

4 = sangat suka

3 =suka

2 = tidak suka
1 = sangat tidak suka

Sampel Nugget Warna Aroma Rasa Tekstur
12341234123 |4|1(2]|3]4

Manyung
(Arius

thalassinus L.)

Lele
(Clarias

gariepinus B.)

Saran dan kritik:
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LAMPIRAN 2

PERHITUNGAN KADAR PROTEIN NUGGET IKAN

Uji Protein Hari ke-0

64

L1 L2 L3 M1 M2 M3
g bahan 1.01 1.04 1.02 1.01 1.04 1.03
ml NaOH blanko 49.00 | 49.00 49.00 49.00 49.00 49.00
ml NaOh contoh 1598 | 15.61 13.90 14.93 9.81 9.68
N.NaOH 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10
Faktor 6.25 6.25 6.25 6.25 6.25 6.25
% N 4.58 4.50 4.82 4.73 5.28 5.35
% Protein 28.62 | 28.11 30.13 29.53 32.99 33.42
Rata-rata = L=28.95 M=31.98
Uji Protein Hari ke-20

L1 L2 L3 M1 M2 M3
g bahan 1.03 1.03 1.01 1.01 1.02 1.01
ml NaOH blanko 49.00 | 49.00 49.00 49.00 49.00 49.00
ml NaOh contoh 2049 | 16.87 24.69 21.28 20.78 17.67
N.NaOH 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10
Faktor 6.25 6.25 6.25 6.25 6.25 6.25
% N 3.88 4.37 3.37 3.84 3.88 435
% Protein 2423 | 27.31 21.07 24.03 24.22 27.16
Rata-rata = L=24.21 M=25.14
Uji Protein Hari ke-40

L1 L2 L3 Ml M2 M3
g bahan 1.03 1.01 1.02 1.04 1.03 1.01
ml NaOH blanko 49.00 | 49.00 49.00 49.00 49.00 49.00
ml NaOh contoh 25.89 | 23.48 25.52 27.11 25.32 23.20
N.NaOH 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10
Faktor 6.25 6.25 6.25 6.25 6.25 6.25
% N 3.14 3.54 3.22 2.95 3.22 3.58
% Protein 19.64 | 22.12 20.15 18.43 20.13 22.36
Rata-rata = L=20.64 M=20.31




Uji Protein Hari ke-60
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L1 L2 L3 M1 M2 M3

g bahan 1.02 1.00 1.02 1.00 1.02 1.02
ml NaOH blanko 49.00 | 49.00 49.00 49.00 49.00 49.00
ml NaOh contoh 31.29 | 28.65 32.72 32.80 34.70 31.87
N.NaOH 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10
Faktor 6.25 6.25 6.25 6.25 6.25 6.25
% N 2.43 2.85 2.24 2,2 1.96 2.35
% Protein 15.20| 17.82 13.97 14.18 12.27 14.70
Rata-rata = L=15.66 M=13.72




LAMPIRAN 3

PERHITUNGAN KADAR LEMAK NUGGET IKAN

Uji Lemak Hari ke-0

66

I L2 L3 M1 M2 M3
Berat Sampel (g) 2.00 2.01 2.01 2.01 2.01 2.01
Berat Soxhlet (g) 156.99 155.64 | 157.93 166.67 165.43 | 166.57
Berat Soxhlet + Residu (g) | 165.71 164.02 | 167.28 180.56 178.52 | 179.90
% Kadar Lemak 4.36 4.17 4.65 6.91 6.51 6.63
Rata-rata L=4.39 M=6.68
Uji Lemak Hari ke-20

L1 L2 L3 Ml M2 M3
Berat Sampel (g) 2.01 2.01 2.01 2.01 2.01 2.01
Berat Soxhlet (g) 173.31 158.23 | 158.23 156.40 157.12 | 158.23
Berat Soxhlet + Residu (g) | 180.97 165.55 | 165.29 163.54 166.41 165.89
% Kadar Lemak 3.81 3.64 3.51 3.55 4.62 3.81
Rata-rata L=3.66 M=4.00
Uji Lemak Hari ke-40

L1 L2 L3 Ml M2 M3
Berat Sampel (g) 2.01 2.01 2.06 2.08 2.07 2.01
Berat Soxhlet (g) 155.67 156.34 | 158.60 166.58 165.59 | 167.12
Berat Soxhlet + Residu (g) | 162.14 162.51 | 165.87 171.47 170.16 | 172.35
% Kadar Lemak 3.22 3.07 3.53 2.35 221 2.60
Rata-rata L=3.27 M=2.39
Uji Lemak Hari ke-60

L1 L2 L3 M1 M2 M3
Berat Sampel (g) 2.01 2.01 2.07 2.01 2.01 2.01
Berat Soxhlet (g) 172.99 167.13 | 172.32 166.57 167.27 | 166.58
Berat Soxhlet + Residu (g) | 175.56 169.76 | 175.14 168.82 169.24 | 169.21
% Kadar Lemak 1.28 1.31 1.36 1.12 0.98 1.31
Rata-rata L=1.316 M=1.136




LAMPIRAN 4

PERHITUNGAN KADAR KARBOHIDRAT NUGGET IKAN

67

Kadar Karbohidrat Hari ke-0

L1 L2 L3 M1 M2 M3
Kadar Protein 28.62 | 28.11 30.13 29.53 32.99 33.42
Kadar Lemak 4.36 4.17 4.65 6.91 6.51 6.63
Kadar Air 25.74 | 26.07 27.41 23.00 23.42 25.40
Kadar Abu 2.42 2.42 2.48 291 2.99 2.96
Kadar Karbohidrat 38.86 | 39.23 35.34 37.64 34.09 31.59
Rata-rata L=37.81 M=34.44
Kadar Karbohidrat Hari ke-20

L1 L2 L3 M1 M2 M3
Kadar Protein 2423 | 27.31 21.07 24.03 24.22 27.16
Kadar Lemak 3.81 3.64 3.51 3.55 4.62 3.81
Kadar Air 28.58 | 28.64 29.24 28.82 30.72 28.71
Kadar Abu 2.43 2.96 2.46 2.97 2.46 2.93
Kadar Karbohidrat 40.95 | 37.45 43.71 40.63 37.98 37.40
Rata-rata L=40.70 M=38.67
Kadar Karbohidrat Hari ke-40

L1 L2 L3 M1 M2 M3
Kadar Protein 19.64 | 22.12 20.15 18.43 20.13 22.36
Kadar Lemak 3.22 3.07 3.53 2.35 2.21 2.60
Kadar Air 31.65 | 33.17 31.99 33.72 30.93 31.83
Kadar Abu 2.44 1.98 2.49 2.90 2.96 291
Kadar Karbohidrat 43.05 | 39.66 41.84 42.60 43.78 40.29
Rata-rata L=41.51 M=42.23
Kadar Karbohidrat Hari ke-60

L1 L2 L3 M1 M2 M3
Kadar Protein 1520 | 17.82 13.97 14.18 12.27 14.70
Kadar Lemak 1.28 1.31 1.36 1.12 0.98 1.31
Kadar Air 32.89 | 35.69 34.47 37.57 36.74 36.90
Kadar Abu 2.49 1.99 2.46 2.45 3.00 2.96
Kadar Karbohidrat 48.15 | 43.19 47.73 44.67 47.01 44,13
Rata-rata L=46.35 M=45.27
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LAMPIRAN 5
PERHITUNGAN KADAR ABU NUGGET IKAN

Uji Kadar Abu Hari ke-0

141 L2 L3 M1 M2 M3
Berat Sampel (g) 2.07 2.07 2.02 2.06 2.01 2.03
Berat Cawan (g) 38.18 | 39.02 | 40.98 [ 37.09 | 37.72 | 38.30
Berat Cawan + Abu (g) | 38.23 | 39.07 | 41.03 | 37.15 | 37.78 | 38.36
Kadar Abu (%) 242 242 2.48 291 2.99 2.96
Rata-rata 2.44 2.95
Uji Kadar Abu Hari ke-20

L1 L2 L3 Ml M2 M3
Berat Sampel (g) 2.06 2.03 2.03 2.02 2.03 2.05
Berat Cawan (g) 39.17| 39.03 | 40.97 | 37.08 | 37.73 | 36.29
Berat Cawan + Abu (g) | 39.22 | 39.09 | 41.02 | 37.14 | 37.78 | 36.35
Kadar Abu (%) 243 2.96 2.46 2.97 2.46 2.93
Rata-rata 2.62 2.79
Uji Kadar Abu Hari ke-40

L1 L2 L3 Ml M2 M3
Berat Sampel (g) 2.05 2.02 2.01 2.07 2.03 2.06
Berat Cawan (g) 36.20 | 38.07 | 40.80 | 36.04 | 37.30 | 37.32
Berat Cawan + Abu (g) | 36.25 | 38.11 | 40.85 | 36.10 | 37.36 | 37.38
Kadar Abu (%) 2.44 1.98 2.49 2.90 2.96 291
Rata-rata 2.30 2.92
Uji Kadar Abu Hari ke-60

L1 IL2 L3 M1 M2 M3
Berat Sampel (g) 2.01 2.01 2.03 2.04 2.00 2.03
Berat Cawan (g) 37.35| 39.80 | 40.87 | 36.07 | 37.30 | 35.38
Berat Cawan + Abu (g) | 37.40 | 39.84 | 4092 | 36.12 | 37.36 | 35.44
Kadar Abu (%) 2.49 1.99 2.46 2.45 3.00 2.96

Rata-rata 2.31 2.80




LAMPIRAN 6

PERHITUNGAN KADAR AIR NUGGET IKAN

Uji Kadar Air Hari ke-0
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L1 L2 L3 M1 M2 M3
Berat Cawan (g) 6.088 | 6.058 | 6.122 [ 6.039 | 6.036 | 6.107
Berat Sampel (g) 2.009 | 2.012 | 2.004 [ 2.012 | 2.088 | 2.022
Berat Basah (g) 8.097 | 8.070 | 8.126 | 8.051 8.124 | 8.129
Berat Kering 1 (g) 6.015 | 5.968 | 5.901 6.201 6.223 | 6.066
Berat Kering 2 (g) 6.013 5966 | 5.899 | 6.199 | 6.221 6.064
Kekonstanan (g) 0.002 | 0.002 | 0.002 [ 0.002 | 0.002 | 0.002
% Kadar Air 25.74 | 26.07 | 27.41 23.00 | 23.42 | 25.40
Rata-rata 26.41 23.944
Uji Kadar Air Hari ke-20

L1 L2 L3 M1 M2 M3
Berat Cawan (g) 6.306 | 6.328 | 6.159 [ 6.151 6.035 | 6.203
Berat Sampel (g) 2.008 | 2.034 | 2.005 [ 2.009 | 2.013 | 2.022
Berat Basah (g) 8314 | 8362 | 8.164 | 8.160 | 8.048 | 8.225
Berat Kering 1 (g) 5940 | 5969 | 5.779 | 5.810 | 5.577 | 5.866
Berat Kering 2 (g) 5.938 5.967 5.777 5.808 5.576 5.864
Kekonstanan (g) 0.002 | 0.002 | 0.002 [ 0.002 | 0.001 0.002
% Kadar Air 28.58 | 28.64 | 29.24 | 28.82 | 30.72 | 28.71
Rata-rata 28.82 29.41
Uji Kadar Air Hari ke-40

L1 L2 L3 M1 M2 M3
Berat Cawan (g) 6.121 6.036 | 6.112 | 6.029 | 6.025 | 6.069
Berat Sampel (g) 2.005 | 2.010 | 2.003 [ 2.011 2.084 | 2.012
Berat Basah (g) 8.126 | 8.046 | 8.115 8.040 | 8.109 | 8.081
Berat Kering 1 (g) 5.556 | 5.378 5.521 5.331 5.602 | 5.510
Berat Kering 2 (g) 5.554 | 5377 | 5519 | 5.329 | 5.601 5.509
Kekonstanan (g) 0.002 | 0.001 0.002 | 0.002 | 0.001 0.001
% Kadar Air 31.65 | 33.17 | 31.99 | 33.72 | 3093 | 31.83
Rata-rata 32.27 32.16




Uji Kadar Air Hari ke-60
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L1 g L3 M1 M2 M3

Berat Cawan (g) 6.139 | 6.027 | 6.115 | 6.009 | 6.052 | 6.066
Berat Sampel (g) 2.004 | 2.011 2.007 | 2.002 | 2.021 2.013
Berat Basah (g) 8.143 | 8.038 | 8.122 | 8.011 8.073 8.079
Berat Kering 1 (g) 5467 | 5.170 | 5324 | 5.002 | 5.109 | 5.099
Berat Kering 2 (g) 5.465 5.169 | 5.322 | 5.001 5.107 | 5.098
Kekonstanan (g) 0.002 | 0.001 0.002 | 0.001 0.002 | 0.001
% Kadar Air 32.89 | 35.69 | 34.47 | 37.57 | 36.74 | 36.90
Rata-rata 34.35 37.07




LAMPIRAN 7

PERHITUNGAN WARNA NUGGET IKAN

Uji Warna Hari ke-0

L1 L2 L3 M1 M2 M3
Lightness (L) 66.00 | 63.78 61.30 65.30 65.79 66.10
Rata-rata 63.69 65.73
Uji Warna Hari ke-20

L1 L2 L3 M1 M2 M3
Lightness (L) 64.20 | 62.40 63.00 63.00 63.89 64.30
Rata-rata 63.20 63.73
Uji Warna Hari ke-40

L1 L2 L3 M1 M2 M3
Lightness (L) 62.40 | 62.31 62.10 60.80 61.46 62.60
Rata-rata 62.27 61.62
Uji Warna Hari ke-60

L1 L2 L3 M1 M2 M3
Lightness (L) 59.50 | 59.48 59.40 58.66 58.52 58.40
Rata-rata 59.46 58.53
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LAMPIRAN 8

PERHITUNGAN TEKSTUR NUGGET IKAN

72

Tekstur L1 L2 L3 M1 M2 M3
Hari Ke-0 (gs) 521,00 | 500,50 | 511,00 | 483,00 | 484,00 | 452,50
Rata-rata 510,833 473,17

Hari Ke-20 (gs) 471,50 | 432,00 | 466,50 | 377,00 | 386,50 | 411,00
Rata-rata 456,67 391,50

Hari Ke-40 (gs) 454,50 | 462,50 | 441,00 | 346,50 | 333,00 | 352,00
Rata-rata 452,67 343,83

Hari Ke-60 (gs) 276,50 | 231,00 | 282,50 | 340,00 [ 327,50 | 335,00
Rata-rata 263,33 334,17




LAMPIRAN 9

PERHITUNGAN JUMLAH MIKROBIA NUGGET IKAN

Perhitungan Jumlah Mikrobia Pada Penyimpanan hari ke-0

73

Sampel Pengenceran Ulangan Jumlah
1 2
M1 107! ~ ~ 1,95 x 10*
1072 201 193
1073 82 85
104 45 39
10- 8 9
10°¢ - -
M2 107! ~ ~ 1,98 x 10*
1072 198 203
1072 80 90
104 39 43
1075 6 8
10°¢ 0 0
M3 107 ~ ~ 1,98 x 10
1072 195 199
1073 87 89
104 41 44
10 9 6
10°¢ 0 0
L1 107! ~ ~ 1,73 x 10*
1072 187 176
102 65 78
104 28 37
105 5 4
10° 0 0
L2 107! ~ ~ 1,68 x 10*
1072 182 178
1073 62 71
104 26 35
10° 3 7
10° 0 0
L3 107! ~ ~
1072 181 183
1072 63 75
104 29 37
ig_: 8 8 1,72 x 10*




Perhitungan Sampel Manyung 1

>C

{(1xn1)+(0,1xn2)}xd
201+193+82+85+45+39

{(1x3)+(0,1x3)}x107

645

3,310

= 195,45.10>=1,95.10*

Perhitungan Sampel Manyung 2

>.C

{(1xn1)+(0,1xn2)}xd
198+203+80+90+39+43

{(1x3)+(0,1x3)}x107

653

3,310

= 197,88.10° = 1,98.10"

Perhitungan Sampel Manyung 3

yC

{(1xn1)+(0,1xn2)}xd
195+199+87+89+41+44

{(1x3)+(0,1x3)}x10

655

3,310

= 198,48.10> = 1,98.10*
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Perhitungan Sampel Lele 1
>C
{(1xn1)+(0,1xn2) } xd
— _187+176+65+78+28+37
{(1x3)+(0,1x3)}x10

=_ 571 - 173,03.10* = 1,73.10"
3,310

N

Perhitungan Sampel Lele 2

N= 2C
{(1xn1)+(0,1xn2)}xd
_  182+178+62+71+26+35
{(1x3)+(0,1x3)}x10

=_ 54 _ 167,88.10°= 1,68.10"
3,310

Perhitungan Sampel Lele 3
N= 2C
{(1xn1)+(0,1xn2)}xd
— 181+183+63+75+29+37
{(1x3)+(0,1x3)}x10%

=568 - 172.12.10°= 1,72.10°
3,3x10




Perhitungan Jumlah Mikrobia Pada Penyimpanan hari ke-20
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Sampel Pengenceran I Ulangan 7 Jumlah

10! - ~
1072 230 234

Mi 1072 121 128
104 59 63
105 12 15
10° s . 2,53 x 10
10! ~ ~
102 240 242

(A 1073 125 131
104 60 68
1075 16 19
10° 0 0 2,62 x 10*
10! - -
102 235 230

o 1073 133 129
104 71 69
105 14 17
10°¢ 0 0 2,66 x 10*
107! ~ ~
10~ 191 195

L1 1073 98 99
104 39 41
1075 6 9
10° 0 0 2,01 x 10
10! e ~
1072 201 205

. 1072 101 95
104 47 42
105 11 8
10°¢ 0 0 2,09 x 10*
10! ~ ~
102 199 197

L3 1073 104 100
104 47 41
1075 9 8
10°¢ 0 0 2,08 x 10




Perhitungan Sampel Manyung 1

yC

{(1xn1)+(0,1xn2)}xd
230+234+121+128+59+63

{(1x3)+(0,1x3)}x10°

835

3,310

= 253,03.10>=2,53.10*

Perhitungan Sampel Manyung 2

>.C

{(1xn1)+(0,1xn2)}xd
240+242+125+131+60+68

{(1x3)+(0,1x3)}x10

866

3,310

= 262,42.10° = 2,62.10"

Perhitungan Sampel Manyung 3

>C

{(1xn1)+(0,1xn2)}xd
235+230+133+129+71+69

{(1x3)+(0,1x3)}x10

877

3,310

= 265,76.10> = 2,66.10*
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Perhitungan Sampel Lele 1

yC
{(1xn1)+(0,1xn2) } xd
_ 191+195+98+99+39+41
{(1x3)+(0,1x3)}x10

—__ 663 _ 200,91.10° =2,01.10"
3,310

N

Perhitungan Sampel Lele 2
N= 2C
{(1xn1)+(0,1xn2)}xd
— 201+205+101+95+47+42
{(1x3)+(0,1x3)}x10

—_ 691 — 209,39.10% = 2,09.10"
3,310

Perhitungan Sampel Lele 3

N = xc
{(1xn1)+(0,1xn2)}xd
_ 199+197+104+100+47+41
{(1x3)+(0,1x3)}x1072

—_ 688 - 08,48.10>= 2,08.10*
3,3x10




Perhitungan Jumlah Mikrobia Pada Penyimpanan hari ke-40
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Sampel Pengenceran I Ulangan 7 Jumlah

107! ~ .
102 ~ ~

Ml = 2 ~
10~ 240 226
107 92 90
10° 20 23 2,94 x 10°
10 ~ ~
102 ~ ~

M2 U ~ a
104 239 252
105 110 98
10° 24 15 2,13 x 10°
107! ~ Spreader
102 ~ ~

M3 - i -
10 249 221
10° 103 95
10°¢ 15 17 3,04 x 10°
107! ~ ~
1072 ~ -

L 1072 242 216
104 195 192
105 78 83
10° 2 7 3,04.10°
107! ~ Spreader
102 ~ ~

- 1072 241 261
10~ 209 198
10° 90 73
10°¢ 15 8 2,53.10°
107! ~ Spreader
102 ~ ~

L3 1072 235 280
104 185 210
10- 105 92
107 20 23 2,58.10°




Perhitungan Sampel Manyung 1
N= 2C
{(1xn1)+(0,1xn2)}xd
- 240+226+92+90
{(1x2)+(0,1x2)}x10™*

—_ 648 _ 79455.10"=2,94.10°
2,2x10™

Perhitungan Sampel Manyung 2

N= 2C
{(1xn1)+(0,1xn2)}xd
» 239+110+99
{(1x2)+(0,1x2)}x10™

—_ 48  _ 11333.10*=2,13.10°
2,2x10

Perhitungan Sampel Manyung 3

N= 2C
{(1xn1)+(0,1xn2)}xd
B 249+221+103+95
{(1x2)+(0,1x2)}x10™

—__ 668  _ 303,64.10* =3,04.10°
2,2x10™
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Perhitungan Sampel Lele 1
>C
{(1xn1)+(0,1xn2) } xd
— 242+216+195+192+78+83
{(1x3)+(0,1x3)}x10°

—_ 1006 _ 304,85.10° =3,04.10°
3,3x10°

N

Perhitungan Sampel Lele 2

> C

{(1xn1)+(0,1xn2)}xd
_ 241+209+198+90+73
{(1x3)+(0,1x2)}x10°

—_ 811 — 75344.10°= 2,53.10°
3,2x10°

N =

Perhitungan Sampel Lele 3

yC
{(1xn1)+(0,1xn2)}xd
_  235+185+210+105+92
{(1x3)+(0,1x2)}x10°

—_ 827 - 25844.10°= 2,58.10°
3,2x10°

N:




Perhitungan Jumlah Mikrobia Pada Penyimpanan hari ke-60
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Sampel Pengenceran 1 Ulangan 7 Jumlah

107! ~ .
102 ~ ~

Ml = 2 ~
10~ & ~
107 160 133
10° 81 54 1,94.107
107! Spreader ~
102 ~ ~

M2 U ~ i
104 ~ ~
105 146 167
10° 98 35 2,03.10’
107! ~ Spreader
102 ~ ~

M3 - it -
10 i 4
10° 158 180
10°¢ 73 69 2,18.107
107! ~ Spreader
1072 ~ -

L1 107 - -
104 232 235
1075 52 67
10° 7 10 2,66.10°
107! £ =
102 ~ ~

L2 107 ~ ~
104 241 230
105 45 61
10°¢ 3 12 2,62.10°
107 ~ ~
1072 Spreader ~

L3 107 N -
104 237 2438
1075 35 48
107 3 9 2,58.10°




Perhitungan Sampel Manyung 1
N= 2C
{(1xn1)+(0,1xn2)}xd
- 160+133+81+54
{(1x2)+(0,1x2)}x10°

—_ 428  — 19455.10°=1,94.10’
2,2x107°

Perhitungan Sampel Manyung 2

N= 2C
{(1xn1)+(0,1xn2)}xd
» 146+167+98+35
{(1x2)+(0,1x2)}x10°

—__ 446 _ 702.73.10° = 2,03.10’
2,2x10°

Perhitungan Sampel Manyung 3
N= 2C
{(1xn1)+(0,1xn2)}xd
- 158+180+73+69
{(1x2)+(0,1x2)}x10°

—_ 480 _ 218,18.10°=2,18.10
2,2x107

80

Perhitungan Sampel Lele 1
>C
{(1xn1)+(0,1xn2) } xd
_ 232+235+52+67
{(1x2)+(0,1x2)}x10™

—_ 386 _ 766,36.10" =2,66.10°
2,2x10™

N

Perhitungan Sampel Lele 2

>y C
{(1xn1)+(0,1xn2)}xd
_ 241+230+45+61

{(1x2)+(0,1x2)}x10™

=_ 577 = 26227.10* =2,62.10°
2,2x10™

N =

Perhitungan Sampel Lele 3

yC
{(1xn1)+(0,1xn2)}xd
- 237+248+35+48
{(1x2)+(0,1x2)}x10™

—_ 568 - 95818.10* =2,58.10°
2,2x10™

N:




LAMPIRAN 10

PERHITUNGAN UJI ORGANOLEPTIK NUGGET IKAN

Uji Organoleptik Hari ke-0

Nugget Ikan
Sampel Nugget Warna Aroma Rasa Tekstur
213 1|4 | § & 213 |4 213
M
B 2 ]18]-]2]n 207 (11 -] -1
Lel
% 208 |-|-]5]12 2/12] 4 [1{5|11
Uji Organoleptik Hari ke-20
Nugget Tkan
Sampel Nugget Warna Aroma Rasa Tekstur
21314 | 3 213 1|4 2|3
Manyung 1|5 |14]-]3]14 2099 [-]3[12
Lel
= 9 11| - |-|5]12 309 |8|-|8|10
Uji Organoleptik Hari ke-40
Nugget Tkan
Sampel Nugget Warna Aroma Rasa Tekstur
21314 213 2134 213
Manyung 1o f1]-l6] 8 4188 |-|1]15
Lele
711211 6|11 51916 3113
Uji Organoleptik Hari ke-60
Nugget Ikan
Sampel Nugget Warna Aroma Rasa Tekstur
21314 213 213 |4 213

Manyung

Lele
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LAMPIRAN 11
TABEL ANAVA DAN DMRT PROTEIN

Tabel 14. ANAVA Protein Nugget Ikan Manyung dan Ikan Lele

Sumber . Ftabel
Keragaman K o KT Fhit 5%
Koreksi 820,483 g 117,212 31,711 2,66
Interaksi 12230,684 1 12230,684 | 3308,985 4,49
Hari 799,588 3 266,529 72,109 3,24
Bahan 1,063 1 1,063 287" 4,49
Hari*Bahan | 19,833 3 6,611 1,789™ 3,24
Galat 59,139 16 3,696
Total 13110,306 24
Keterangan :
™ : tidak beda nyata pada o= 0.05
Tabel 15. DMRT Protein Nugget lkan Manyung dan lkan Lele
Hari N Subset for alpha = .05
a b © d
Hari ke-60 6 14,6900
Hari ke-40 6 20,4717
Hari ke-20 6 24,6700
Hari ke-0 6 30,4667
Sig. 1000 1000 1000 1000




LAMPIRAN 12
TABEL ANAVA DAN DMRT LEMAK

Tabel 16. ANAVA Lemak Nugget Ikan Manyung dan lkan Lele

83

Sumber Ftabel
JK db KT Fhit
Keragaman 5%
Koreksi 68,472° 7 9,782 123,344 2,66
Interaksi 263,410 1 263,410 3321,515 4,49
Hari 59,924 3 19,975 251,876 3,24
Bahan 1,349 1 1,349 17,011 4,49
Hari*Bahan 7,198 3 2,399 30,257 3,24
Galat 1,269 16 ,079
Total 333,151 24
Keterangan :
™ : tidak beda nyata pada o= 0.05
Tabel 17. DMRT Lemak Nugget Ikan Manyung dan lkan Lele
Hari N Subset for alpha = .05
a b © d
Hari ke-60 6 1,2267
Hari ke-40 6 2,6633
Hari ke-20 6 3,8233
Hari ke-0 6 5,5383
Sig. 1000 1000 1000 1000

Tabel 18. DMRT Interaksi Lemak Nugget Ikan Manyung dan lkan Lele

INTERAKSI N Subset for alpha =.05

Hari*Bahan A B C D E F
Manyung -60 |3 | 1.1367

Manyung -40 |3 | 1.3167

Manyung -20 |3 2.3867

Manyung -0 3 3.2733

Lele -3 3 3.6533 | 3.6533

Lele -4 3 3.9933 | 3.9933

Lele -0 3 4.3933

Lele -2 3 6.6833
Sig. 416 1000 .097 134 .082 1000
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LAMPIRAN 13
TABEL ANAVA DAN DMRT KARBOHIDRAT

Tabel 19. ANAVA Karbohidrat Nugget lkan Manyung dan lkan Lele

Sumber Ftabel
JK db KT Fhit
Keragaman 5%
Koreksi 321,868° 7 45,981 8,620 2,66
Interaksi 40095,923 1 40095,923 | 7517,110 4,49
Hari 296,111 3 98,704 18,505 3,24
Bahan 12,543 1 12,543 2,351" 4,49
Hari*Bahan | 13,215 3 4,405 826" 3,24
Galat 85,343 16 5,334
Total 40503,134 24
Keterangan :

™ : tidak beda nyata pada o = 0.05

Tabel 20. DMRT Karbohidrat Nugget lkan Manyung dan lkan Lele

. Subset for alpha = .05
Hari N 1 5 3
Hari ke-60 6 36,1250
Hari ke-40 6 39,6867
Hari ke-20 6 41,8700
Hari ke-0 6 45,8133
Sig. 1000 ,121 1000




LAMPIRAN 14
TABEL ANAVA DAN DMRT ABU

Tabel 21. ANAVA Abu Nu

get lkan Manyung dan lkan Lele

85

Sumber Ftabel
JK db KT Fhit
Keragaman 5%
Koreksi 1,462° 7 ,209 3,934 2,66
Interaksi 167,587 1 167,587 3157,309 4,49
Hari ,086 3 ,029 ,541" 3,24
Bahan 1,206 1 1,206 22,721 4,49
Hari*Bahan ,169 3 ,056 1,064™ 3,24
Galat ,849 16 ,053
Total 169,898 24
Keterangan :

™ : tidak beda nyata pada o= 0.05

Tabel 22. DMRT Abu Nugget Ikan Manyung dan Ikan Lele

Hari N Subset for 1alpha = .05
Hari ke-60 | 6 2,5583
Hari ke-40 | 6 2,6133
Hari ke-20 | 6 2,6967
Harike-0 | 6 2,7017
Sig. ,336




LAMPIRAN 15
TABEL ANAVA DAN DMRT AIR

Tabel 23. ANAVA Air Nugget Ikan Manyung dan lIkan Lele
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Sumber Ftabel
JK db KT Fhit
Keragaman 5%
Koreksi 382,912° 4 54,702 50,509 2,66
Interaksi 22405,370 1 22405,370 | 20688,087 4,49
Hari 362,136 3 120,712 111,460 3,24
Bahan ,205 1 ,205 ,190" 4,49
Hari*Bahan | 20,571 3 6,857 6,331 3,24
Galat 17,328 16 1,083
Total 22805,611 24
Keterangan :
™ : tidak beda nyata pada o= 0.05
Tabel 24. DMRT Air Nugget Ikan Manyung dan Ikan Lele
. Subset for alpha = .05
Hari N 1 5 3 4
Hari ke-60 6 25,1733
Hari ke-40 6 29,1183
Hari ke-20 6 32,2150
Hari ke-0 6 35,7100
Sig. 1000 1000 1000 1000

Tabel 25. DMRT Interaksi Air Nugget Ikan Manyung dan Ikan Lele

Ig;i%:}i il N Subset for alpha =.05
A B C D E F
Manyung -60 | 3 | 23.9400
Manyung -40 | 3 26.4067
Manyung -20 | 3 28.8200
Manyung -0 | 3 29.4167
Lele -3 3 32.1600
Lele -4 3 32.2700
Lele -0 3 34.3500
Lele -2 3 37.0700
Sig. 1000 1000 1000 1000 1000 1000
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LAMPIRAN 16
TABEL ANAVA DAN DMRT WARNA

Tabel 26. ANAVA Warna Nugget Ikan Manyung dan lkan Lele

Sumber Ftabel
JK db KT Fhit
Keragaman 5%
Koreksi 117,974* 4 16,853 17,186 2,66
Interaksi 93087,425 1 93087,425 | 94924,612 4,49
Hari 109,390 3 36,463 37,183 3,24
Bahan ,363 1 ,363 T 4,49
Hari*Bahan 8,221 3 2,740 2,794™ 3,24
Galat 15,690 16 ,981
Total 93221,089 24
Keterangan :
™ : tidak beda nyata pada o= 0.05
Tabel 27. DMRT Warna Nugget Ikan Manyung dan Ikan Lele
. Subset for alpha = .05
hari N 1 > 3 4
Hari ke-60 6 58,9933
Hari ke-40 6 61,9450
Hari ke-20 6 63,4650
Hari ke-0 6 64,7117
Sig. 1000 1000 1000 1000




LAMPIRAN 17

TABEL ANAVA DAN DMRT TEKSTUR

Tabel 28. ANAVA Tekstur Nu

get Ikan Manyung dan Ikan Lele
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Sumber . Ftabel
Keragaman JK db KT Fhit 50,
Koreksi 149326,323* -/ 21332,332 76,108 2,66
Interaksi 3903056,760 1 3903056,760 | 13924,983 4,49
Hari 115535,031 3 38511,677 137,399 3,24
Bahan 7437,760 1 7437,760 26,536 4,49
Hari*Bahan 26353,531 3 8784,510 31,341 3,24
Galat 4484,667 16 280,292
Total 4056867,750 24
Keterangan :
™ : tidak beda nyata pada o= 0.05
Tabel 29. DMRT Tekstur Nugget Ikan Manyung dan lkan Lele
Hari N Subset for alpha = .05
a b € d
Hari ke-60 6 298,7500
Hari ke-40 6 398,2500
Hari ke-20 6 424,0833
Hari ke-0 6 492,0000
Sig. 1000 1000 1000 1000

Tabel 30. DMRT Interaksi Tekstur Nugget lkan Manyung dan Ikan Lele

INTERAKSI N Subset for alpha =.05
Hari*Bahan A B C D E
Manyung -60 |3 | 263.3333
Manyung -40 | 3 334.1667
Manyung -20 | 3 343.8333
Manyung -0 3 391.5000
Lele -3 3 452.6667
Lele -4 3 456.6667
Lele -0 3 473.1667
Lele -2 3 510.8333
Sig. 1000 490 1000 174 1000




LAMPIRAN 18

TABEL ANAVA DAN DMRT TPC

Tabel 31. ANAVA TPC Nugget Ikan Manyung dan Ikan Lele

&9

Sumber . Ftabel
Keragaman JK db KT Fhit 50,
Koreksi 31,421° -/ 4,489 3591,017 2,66
Interaksi 688,225 1 688,225 550579,68 4,49
Hari 28,704 3 9,568 7654,320 3,24
Bahan 1,591 1 S 1273,080 4,49
Hari*Bahan 1,126 3 ,375 300,360 3,24
Galat ,020 16 ,001
Total 719,666 24
Keterangan :
™ : tidak beda nyata pada o= 0.05
Tabel 32. DMRT TPC Nugget Ikan Manyung dan lkan Lele
Hari N Subset for alpha = .05
a b c d
Hari ke-60 6 4,2633
Hari ke-40 6 4,3633
Hari ke-20 6 5,9283
Hari ke-0 6 6,8650
Sig. 1000 1000 1000 1000

Tabel 33. DMRT Interaksi TPC Nugget lkan Manyung dan lkan Lele

INTERAKSI N Subset for alpha =.05
Hari*Bahan A B C D E E
Manyung -60 3 14.2300
Manyung -40 3 4.2967
Manyung -20 3 4.3133
Manyung -0 3 4.4133
Lele -3 3 5.4300
Lele -4 3 6.4167
Lele -0 3 6.4267
Lele -2 3 7.3313
Sig. 1000 572 1000 1000 734 1000




LAMPIRAN 19
BAHAN-BAHAN NUGGET IKAN
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Gambar 13. Bahan Campuran Nugget
Ikan : Minyak
Goreng, Tepung Terigu, dan
Air Es

Gambar 14. Bumbu Nugget Ikan :
Telur, Bawang Putih, Jahe,
Garam, dan Merica

Gambar 15. Ikan Lele
(Clarias gariepinus B.)

Gambar 16. Ikan Manyung
(Arius thalassinus L.)




LAMPIRAN 20
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PROSES PENGOLAHAN NUGGET IKAN

Gambar 18. Proses Pemfilletan Ikan
Manyung

Gambar 19. Proses Pemfilletan Ikan
Lele

Gambar 20. Daging Fillet Ikan
Manyung

L g

Gambar 21. Daging Fillet Ikan Lele

Gambar 22. Proses Penggilingan
Daging Fillet Ikan
Manyung
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Gambar 23. Hasil Proses Penggilingan
(Daging Ikan Giling)

Gambar 24. Pencampuran Adonan
Bahan dan Bumbu (Secara
Manual)

Gambar 25. Adonan Nugget Ikan yang
Sudah Tercampur Rata dan
Siap Dicetak

Gambar 26. Pencetakan Adonan Nugget
Ikan Manyung

Gambar 27. Pencetakan Adonan Nugget
Ikan Lele

Gambar 28. Pelumuran Tepung Panir
pada Nugget Ikan yang
telah Dilapisi Telur
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Gambar 29. Nugget Ikan Manyung

Gambar 30. Nugget Ikan Lele
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LAMPIRAN 21
HASIL UJI TPC NUGGET IKAN YANG SUDAH MELEWATI BATAS SNI

Lele'
10°
Hari ke-60

Gambar 31.Hasil TPC Nugget Ikan Gambar 32. Hasil TPC Nugget Ikan
Lele Hari Ke-60 Memiliki Manyung Hari Ke-40
52 Koloni Sehingga Sudah Memiliki 103 Koloni
Melewati Batas SNI

Sehingga Sudah Melewati
Batas SNI




