5.1

5. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh dalam penelitian tentang pengaruh penambahan

tepung kubis ungu (Brassica oleracea) dengan metode pengeringan oven terhadap

kualitas nugget ikan tuna (Thunnus albacares) yaitu:

>

5.2

Penambahan tepung kubis ungu (Brassica oleracea) memberikan pengaruh
terhadap nilai gizi, organoleptik dan kualitas nugget ikan tuna (Thunnus
albacares).

Penambahan konsentrasi tepung kubis ungu (Brassica oleracea) yang
menghasilkan kualitas nugget ikan tuna (Thunnus albacares) terbaik yaitu
pada konsentrasi 2,8%, dengan nilai kadar air 61,73%, kadar protein 4,73%,
kadar lemak 4,49%, kadar abu 1,87%, kadar karbohidrat 32,36%, nilai rasa
4,25, nilai warna 4,07, nilai tekstur 4,37, nilai aroma 4,22, bilangan peroksida
0,27 mgEqg/kg, TBA 0,0137 mgEg/kg, nilai pH 6,41, aw 0,76, dan TPC 5,61
CFU/ml. Dan perlakuan terbaik pada hari ke 3 adalah perlakuan E, dengan
nilai kadar air 54,96%, kadar protein 4,39%, kadar lemak 3,87%, kadar abu
2,19%, kadar karbohidrat 22,54%, nilai rasa 2,06, nilai warna 2,13, nilai tekstur
2,41, nilai aroma 2,52, bilangan peroksida 4,91 mgEqg/kg, TBA 0,6767
mgEqg/kg, nilai pH 6,77, aw 0,83, dan TPC 6,01 CFU/ml.

Saran

Hasil dari penelitian ini, masih perlu adanya penelitian lebih lanjut, dengan

melakukan penambahan kombinasi bahan tambahan lain pada pembuatan nugget

ikan tuna yang ditambahkan tepung kubis ungu sehingga produk nugget ikan tuna ini
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tidak berasa asam dan bisa lebih baik dalam nilai gizi, kualitas dan kesukaan

konsumen.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Prosedur Analisa Kadar Protein (Sudarmadji et al., 2007)

Cara yang dilakukan dalam analisa kadar protein adalah menentukan kadar
protein kasar dengan metode Kjeldahl. Analisa protein atau nitrogen dengan
menggunakan metode Kjeldahl terbagi menjadi tiga tahap yaitu destruksi, destilasi
dan titrasi.

— Ditimbang 1 gram sampel yang telah dihaluskan dan dimasukkan ke dalam
labu kjeldahl.

— Sampel ditambahkan larutan H,SO. pekat 15 ml di dalam ruang asam dan
tablet Kjeldahl sebagai katalisator.

— Dipanaskan semua bahan dalam labu kjeldahl dalam lemari asam sampai
berhenti berasap (sampai cairan menjadi jernih) sekitar 2-3 jam.

— Didinginkan dengan air mengalir.

— Ditambahkan 100 ml aquadest dan 50 ml NaOH kemudian didestilasi.

— Destilat ditampung dalam erlenmeyer yang telah diisi dengan 50 ml HsBOz dan

5 tetes indikator methyl orange.

— Dilakukan destilasi sampai diperoleh destilat 80 ml berwarna hijau bening
dalam erlenmeyer.

— Dititrasi destilat yang telah diperoleh dengan HCI 0,02 N sampai didapatkan
perubahan warna menjadi merah muda.

— Rumus perhitungan kadar protein sebagai berikut :

(ml titrasi HCl + ml blanko) xNHCl x14 x6,25
berat sampel (gr}x1000

Kadar Protein = * 100%
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Lampiran 2. Prosedur Analisa Kadar Lemak (Sudarmadji et al., 2007)

Ditimbang 2 gram sampel kering halus.

Dibungkus dengan kertas saring yang sudah kering dan diketahui beratnya.
Dimasukkan ke dalam sampel tube dan dipasang pada bagian bawah labu
soxhlet.

Dimasukkan pelarut heksan 30 ml pada labu soxhlet dan dipasang pada alat
soxhlet sampai rapat.

Dialirkan air pendingin.

Diekstraksi selama 3-4 jam.

Dikeringkan sampel dalam oven dengan suhu 105°C selama 2 jam.
Dimasukkan dalam desikator selama 15 menit.

Ditimbang berat sampel.

Rumus perhitungan kadar lemak sebagai berikut :

Kadar Lemak =

(berat sampel + berat kertas saring)—berat akhir

b4 0
berat sampel (gr) 100%
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Lampiran 3. Prosedur Analisa Kadar Abu (Sudarmadiji et al., 2007)

— Kurs porselen dibersihkan dan dikeringkan dalam oven selama semalam pada
suhu 105°C dan ditimbang.

— Dimasukkan ke dalam desikator selama 15 menit.

— Ditimbang kurs porselen.

— Ditimbang sampel yang telah dihaluskan sebanyak 2 gram dan dimasukkan
dalam kurs porselen yang telah diketahui beratnya.

— Diarangkan diatas hot plate hingga berwarna kehitam-hitaman.

— Dipijarkan dalam muffle pada suhu 550 — 600 °C sampai diperoleh warna abu
keputih-putihan.

— Didinginkan dalam desikator dan ditimbang berat akhir.

— Perhitungan kadar abu :

berat akhir - berat kurs porselen
Kadar Abu = P x 100 %
berat awal
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Lampiran 4. Prosedur Analisa Kadar Air (Sudarmadiji et al., 2007)

— Botol timbang yang bersih dengan tutup setengah terbuka dimasukkan dalam
oven dengan suhu 105°C selama 24 jam.

— Botol timbang dikeluarkan dari dalam oven dan segera ditutup untuk kemudian
didinginkan didalam desikator selama 15 menit.

— Ditimbang botol timbang dalam keadaan kosong.

— Ditimbang sampel yang sudah dihaluskan sebanyak 2 gram dan dimasukkan
ke dalam botol timbang yang telah diketahui beratnya dengan tutup setengah
terbuka.

— Kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105°C selama 4-5 jam
tergantung jenis bahannya.

— Kemudian didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang.

— Dipanaskan lagi dalam oven selama 30 menit, dinginkan dalam desikator dan
ditimbang.

— Perlakuan ini diulang sampai tercapai berat konstan (selisih penimbangan
berturut-turut kurang dari 0,2 mg).

— Pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam bahan.

— Rumus perhitungan kadar air dalam bahan pangan sebagai berikut :

WE = (berat botol timbang+berat sampel )- berat akhir

X 100 %

berat sampel
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Lampiran 5. Lembar Uji Organoleptik

LEMBAR UJI ORGANOLEPTIK

Nama Produk :
Nama Panelis :
Tanggal
Instruksi

1. Dihadapan saudara disajikan 15 macam sampel. Ujilah rasa, warna, aroma dan
tekstur (kekenyalan) dari produk berikut dan tuliskan seberapa jauh saudara
menyukai dengan menuliskan angka dari 1-7 yang paling sesuai menurut anda
pada tabel yang tersedia sesuai dengan pertanyaan-pertanyaan tersebut.

2. Sebelum saudara mencicipi sampel berikutnya, saudara diminta untuk berkumur
menggunakan air putih yang telah disediakan dan ditunggu sekitar 1-2 menit
sebelum melanjutkan mencicipi sampel berikutnya.

Rasa Warna Aroma Tekstur
PRODUK Ulangan Ulangan Ulangan Ulangan
1 12 |3 |1 |2 |3 |1 [2 |3 |1 [2 |3
A
B
C
D
E
Keterangan Skala Nilai Kesukaan :
7 : amat sangat suka 3 : agak tidak suka
6 : sangat suka 2 : tidak suka
5 : suka 1 : sangat tidak suka
4 : agak suka

Petunjuk De Garmo: berilah nilai pada parameter dibawah ini dengan bobot 1-14 dari
yang sangat penting (1) sampai tidak penting (11).

Kadar Protein ( ) Rasa () aw()
Kadar Air () Warna () TPC ()
Kadar Lemak ( ) Tekstur ()

Kadar Abu () Aroma ()

Kadar Karbohidrat () TBA ()

Bilangan peroksida () pH ()

Komentar :

Atas ketersediaan saudara, saya sampaikan terima kasih.
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Lampiran 6. Perhitungan Keragaman Analisis Kadar Air

Perlakuan I UIarlllgan m Total Rerata
A0 65.10 63.03 61.72 189.85 63.28
BO 61.73 61.09 61.60 184.42 61.47
Co 59.50 63.24 59.37 182.11 60.70
DO 60.25 62.60 58.68 181.53 60.51
EO 63.25 64.39 57.56 185.20 61.73
Total 309.83 314.35 298.93 923.11

Perlakuan I UIarlllgan m Total Rerata
A3 65.90 65.36 66.82 198.08 66.03
B3 63.91 58.79 63.21 18591 61.47
C3 57.17 57.65 63.12 177.94 59.31
D3 57.16 56.86 59.68 173.70 57.90
E3 55.42 50.43 59.05 164.90 54.97
Total 299.56 289.09 311.88 900.53

Perlakuan 0 A0, 3 Total Rerata
A 63.28 66.03 129.31 64.65
B 61.47 61.47 123.44 61.72
C 60.70 59.31 120.02 60.01
D 60.51 57.90 118.41 59.21
E 61.73 54.97 116.70 58.35
Total 307.70 300.18 607.88

ANOVA
SK db JK KT F hitung F 5% F 1%

Kelompok 1 5.67 5.66891 0.89006 7.71 21.2

Perlakuan 4 49.76 12.44 1.95318 6.39 15.98

Galat 4 25.48 6.36909

Total 9 80.91

FK 36951.71

JK Total 80.91

JK Perlakuan 49.76

JK Kelompok 5.67

JK Galat 25.48



Lampiran 7. Perhitungan Keragaman Analisis Kadar Abu

Perlakuan I UI?Ingan m Total Rerata
AO 1.97 1.66 2.09 5.72 1.91
BO 1.58 2.05 2.12 5.75 1.92
Co 2.02 1.75 2.13 5.90 1.97
DO 1.89 2.03 2.00 5.92 1.97
EO 1.75 1.83 2.05 5.63 1.88
Total 9.21 9.32 10.39 28.92
Perlakuan i Ular|1|gan m Total Rerata
A3 1.81 2.07 2.14 6.02 2.01
B3 1.99 2.02 1.93 5.94 1.98
C3 2.12 1.80 0.89 4.81 1.60
D3 1.96 2.18 2.19 6.33 2.11
E3 2.10 2.28 2.19 6.57 2.19
Total 9.98 10.35 9.34 29.67
Perlakuan 0 a5l 3 Total Rerata
A 1.91 2.01 3.92 1.96
B 1.92 1.98 3.90 1.95
C 1.97 1.60 3.57 1.79
D 1.97 2.11 4.08 2.04
E 1.88 2.19 4.07 2.03
Total 9.64 9.89 19.53
ANOVA
SK db JK KT F hitung F 5% F 1%
Kelompok 1 0.01 0.006303 0.201319 7.71 21.2
Perlakuan 4 0.09 0.021292 0.680011 6.39 15.98
Galat 4 0.13 0.031311
Total 9 0.22
FK 38.15
JK Total 0.22

JK Perlakuan 0.09
JK Kelompok  0.01
JK Galat 0.13



Lampiran 8. Perhitungan Keragaman Analisis Kadar Protein

U

langan

Perlakuan I T m Total Rerata
AO 7.92 7.59 7.93 23.44 7.81
BO 7.43 6.21 7.91 21.55 7.18
Co 6.76 5.60 7.58 19.94 6.65
DO 5.27 4.84 7.08 17.19 5.73
EO 5.07 3.77 5.43 14.27 4.76
Total 32.45 28.01 35.93 96.39
Perlakuan i Ular|1|gan m Total Rerata
A3 6.26 5.83 6.44 18.53 6.18
B3 6.09 5.82 5.08 16.99 5.66
C3 5.25 5.43 4.66 15.34 5.11
D3 5.07 4.34 6.18 15.59 5.20
E3 451 3.83 4.84 13.18 4.39
Total 27.18 25.25 27.20 79.63
Perlakuan 0 a5l 3 Total Rerata
A 7.81 6.18 13.99 7.00
B 7.18 5.66 12.85 6.42
C 6.65 5.11 11.76 5.88
D 5.73 5.20 10.93 5.46
E 4.76 4.39 9.15 458
Total 32.13 26.54 58.67
ANOVA
SK db JK KT F hitung F 5% F 1%
Kelompok 1 3.12 3.12108 16.4867 7.71 21.2
Perlakuan 4 6.83 1.70714  9.0177 6.39 15.98
Galat 4 0.76 0.18931
Total 9 10.71
FK 344.26
JK Total 10.71

JK Perlakuan 6.83
JK Kelompok 3.12

JK Galat 0.76

Uji BNT 5%

Nilai t tabel 2.776
BNT 5% 0.98619



Lampiran 9. Perhitungan Keragaman Analisis Kadar Lemak

Perlakuan I Ular:lgan m Total Rerata
A0 7.33 6.54 7.48 21.35 7.12
BO 4.76 4.59 4.90 14.25 4.75
Co 4.31 6.12 3.78 14.21 4.74
DO 4.01 3.13 6.88 14.02 4.67
EO 4.87 3.65 4.95 13.47 4.49
Total 25.28 24.03 27.99 77.30
Perlakuan i Ular|1|gan m Total Rerata
A3 3.78 3.22 4.16 11.16 3.72
B3 3.24 3.80 3.97 11.01 3.67
C3 3.12 3.45 3.35 9.92 3.31
D3 3.95 3.45 4.00 11.40 3.80
E3 3.70 4.02 3.89 11.61 3.87
Total 17.79 17.94 19.37 55.10
Perlakuan 0 SE0 3 Total Rerata
A 7.12 3.72 10.84 5.42
B 4.75 3.67 8.42 4.21
C 4.74 3.31 8.04 4.02
D 4.67 3.80 8.47 4.24
E 4.49 3.87 8.36 4.18
Total 25.77 18.37 44.13
ANOVA
SK db JK KT F hitung F 5% F 1%
Kelompok 1 548 5.477352 8.857193 7.71 21.2
Perlakuan 4 258 0.645673 1.04409 6.39 15.98
Galat 4 2.47 0.618407
Total 9 10.53
FK 194.78
JK Total 10.53
JK Perlakuan 2.58
JK Kelompok 5.48
JK Galat 2.47
Uji BNT 5%
Nilai t tabel 2.776
BNT 5% 1.782424
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Lampiran 10. Perhitungan Keragaman Analisis Kadar Karbohidrat

Perlakuan I UIzaITgan m Total Rerata

AO 20.23 23.53 20.44 64.20 21.40

BO 24.24 26.96 24 .91 76.11 25.37

Co 29.37 27.92 24.81 82.10 27.37

DO 30.08 29.51 25.81 85.40 28.47

EO 32.59 37.46 27.04 97.09 32.36

Total 136.51 145.38 123.01 404.90

Perlakuan i Ular|1|gan m Total Rerata

A3 17.77 17.05 18.53 53.35 17.78

B3 19.80 20.59 19.78 60.17 20.06

C3 19.44 20.35 20.95 60.74 20.25

D3 20.21 20.62 20.78 61.61 20.54

E3 22.74 21.35 22.28 66.37 22.12

Total 99.96 9996 102.32 302.24
Perlakuan 0 a5l 3 Total Rerata

A 21.40 17.78 39.18 19.59

B 25.37 20.06 45.43 22.71

C 27.37 20.25 47.61 23.81

D 28.47 20.54 49.00 24.50

E 32.36 22.12 54.49 27.24

Total 134.97 100.75 235.71
ANOVA

SK db JK KT F hitung F 5% F 1%
Kelompok 1 117.12 117.1156 36.69449 7.71 21.2
Perlakuan 4 61.96 15.49003 4.853316 6.39 15.98
Galat 4 12.77 3.191639
Total 9 191.84
FK 5556.06
JK Total 191.84

JK Perlakuan 61.96
JK Kelompok 117.12
JK Galat 12.77

Uji BNT
Nilai t tabel 2.776
BNT 5% 4.049307
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Lampiran 11. Perhitungan Analisis Keragaman Nilai Rasa

Perlakuan I Ular:lgan m Total Rerata
AO 4.95 5.15 5.15 15.25 5.08
BO 4.90 5.25 5.10 15.25 5.08
Co 4.20 4.60 4.45 13.25 4.42
DO 4.30 4.40 4.30 13.00 4.33
EO 4.00 4.30 4.45 12.75 4.25
Total 22.35 23.70 23.45 69.50
Perlakuan i Ular|1|gan m Total Rerata
A3 2.25 2.45 2.45 7.15 2.38
B3 2.10 2.40 2.05 6.55 2.18
C3 2.40 1.80 2.45 6.65 2.22
D3 2.26 2.56 2.95 7.77 2.59
E3 2.14 2.24 1.80 6.18 2.06
Total 11.15 11.45 11.70 34.30
Perlakuan 0 a5l 3 Total Rerata
A 5.08 2.38 7.47 3.73
B 5.08 2.18 7.27 3.63
C 4.42 2.22 6.63 3.32
D 4.33 2.59 6.92 3.46
E 4.25 2.06 6.31 3.16
Total 23.17 11.43 34.60
ANOVA
SK db JK KT F hitung F 5% F 1%
Kelompok 1 13.77 13.7671 130.946 7.71 21.2
Perlakuan 4 0.44 0.10916  1.03831 6.39 15.98
Galat 4 0.42 0.10514
Total 9 14.62
FK 119.72
JK Total 14.62

JK Perlakuan 0.44
JK Kelompok  13.77
JK Galat 0.42

Uji BNT 5%
Nilai t tabel 2.776
BNT 5% 0.73494

79



Lampiran 12. Perhitungan Analisis Keragaman Nilai Aroma

Perlakuan I Ular:lgan m Total Rerata
AO 5.20 5.50 5.40 16.10 5.37
BO 4.90 5.20 5.30 15.40 5.13
co 4.10 4.70 4.40 13.20 4.40
DO 4.20 4.70 4.60 13.50 4.50
EO 4.35 4.25 4.05 12.65 4.22
Total 22.75 24.35 23.75 70.85
Perlakuan i Ular|1|gan m Total Rerata
A3 2.50 2.80 2.70 8.00 2.67
B3 2.67 2.89 2.40 7.96 2.65
C3 2.45 1.95 2.15 6.55 2.18
D3 2.35 2.34 2.54 7.23 241
E3 2.70 2.65 2.20 7.55 2.52
Total 12.67 12.63 11.99 37.29
Perlakuan 0 acli 3 Total Rerata
A 5.37 2.67 8.03 4.02
B 5.13 2.65 7.79 3.89
C 4.40 2.18 6.58 3.29
D 4.50 2.41 6.91 3.46
E 4.22 2.52 6.73 3.37
Total 23.62 1243  36.05
ANOVA
SK db JK KT F hitung F 5% F 1%
Kelompok 1 1251 125142 171.483 7.71 21.2
Perlakuan 4 0.86 0.21504 2.94676 6.39 15.98
Galat 4 0.29 0.07298
Total 9 13.67
FK 129.94
JK Total 13.67

JK Perlakuan 0.86
JK Kelompok 12.51
JK Galat 0.29

Uji BNT 5%
Nilai t tabel 2.776
BNT 5% 0.6123



Lampiran 13. Perhitungan Analisis Keragaman Nilai Warna

Perlakuan I Ular:lgan m Total Rerata
AO 5.70 6.30 6.30 18.30 6.10
BO 5.40 5.20 5.20 15.80 5.27
Co 4.30 4.90 4.80 14.00 4.67
DO 4.10 4.70 4.60 13.40 4.47
EO 3.90 4.10 4.20 12.20 4.07
Total 23.40 25.20 25.10 73.70
Perlakuan i Ular|1|gan m Total Rerata
A3 3.00 3.60 3.60 10.20 3.40
B3 2.75 2.66 1.90 7.31 2.44
C3 2.95 2.46 2.56 7.97 2.66
D3 2.45 2.66 2.87 7.98 2.66
E3 2.35 2.20 1.85 6.40 2.13
Total 13.50 13.58 12.78 39.86
Perlakuan 0 a5l 3 Total Rerata
A 6.10 3.40 9.50 4.75
B 5.27 2.44 7.70 3.85
C 4.67 2.66 7.32 3.66
D 4.47 2.66 7.13 3.56
E 4.07 2.13 6.20 3.10
Total 24.57 13.29 37.85
ANOVA
SK db JK KT F hitung F 5% F 1%
Kelompok 1 12.72 12.7238 113.969 7.71 21.2
Perlakuan 4 2.94 0.73462 6.5801 6.39 15.98
Galat 4 0.45 0.11164
Total 9 16.11
FK 143.29
JK Total 16.11

JK Perlakuan 2.94
JK Kelompok 12.72
JK Galat 0.45

Uji BNT 5%
Nilai t tabel 2.776
BNT 5% 0.75734
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Lampiran 14. Perhitungan Analisis Keragaman Nilai Tekstur

Perlakuan I Ular:lgan m Total Rerata
AO 5.20 5.20 5.40 15.80 5.27
BO 5.10 5.10 5.20 15.40 5.13
Co 4.40 4.70 4.70 13.80 4.60
DO 4.20 4.70 4.80 13.70 4.57
EO 4.20 4.60 4.30 13.10 4.37
Total 23.10 24.30 24.40 71.80
Perlakuan i Ular|1|gan m Total Rerata
A3 2.50 2.50 2.70 7.70 2.57
B3 2.35 2.64 2.32 7.31 2.44
C3 2.65 2.34 2.21 7.20 2.40
D3 2.65 2.36 2.87 7.88 2.63
E3 2.56 2.43 2.23 7.22 2.41
Total 12.71 12.27 12.33 37.31
Perlakuan 0 a5l 3 Total Rerata
A 5.27 2.57 7.83 3.92
B 5.13 2.44 7.57 3.79
C 4.60 2.40 7.00 3.50
D 457 2.63 7.19 3.60
E 4.37 2.41 6.77 3.39
Total 23.93 12.44 36.37
ANOVA
SK db JK KT F hitung F 5% F 1%
Kelompok 1 13.22 13.2173 184.683 7.71 21.2
Perlakuan 4 0.37 0.09159 1.27977 6.39 15.98
Galat 4 0.29 0.07157
Total 9 13.87
FK 132.28
JK Total 13.87

JK Perlakuan 0.37
JK Kelompok  13.22
JK Galat 0.29

Uji BNT 5%
Nilai t tabel 2.776
BNT 5% 0.60636
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Lampiran 15. Perhitungan Analisis Keragaman Uji Bilangan Peroksida

Ulangan

Perlakuan I T m Total Rerata
AO 0.94 0.57 1.51 3.02 1.01
BO 1.19 0.23 0.38 1.80 0.60
Co 0.19 0.17 0.19 0.55 0.18
DO 0.57 0.62 0.76 1.95 0.65
EO 0.38 0.24 0.19 0.81 0.27
Total 3.27 1.83 3.03 8.13
Perlakuan i Ular|1|gan m Total Rerata
A3 7.56 6.44 8.32 22.32 7.44
B3 7.57 7.12 6.63 21.32 7.11
C3 7.01 6.89 6.63 20.53 6.84
D3 6.06 5.45 5.29 16.80 5.60
E3 4.73 4.87 5.12 14.72 491
Total 32.93 30.77 31.99 95.69
Perlakuan 0 a5l 3 Total Rerata
A 1.01 7.44 8.45 4,22
B 0.60 7.11 7.71 3.85
C 0.18 6.84 7.03 3.51
D 0.65 5.60 6.25 3.13
E 0.27 491 5.18 2.59
Total 2.71 31.90 34.61
ANOVA
SK db JK KT F hitung F 5% F 1%
Kelompok 1 85.19 85.1862 183.741 7.71 21.2
Perlakuan 4 3.22 0.80613  1.73877 6.39 15.98
Galat 4 1.85 0.46362
Total 9 90.27
FK 119.76
JK Total 90.27

JK Perlakuan 3.22
JK Kelompok  85.19

JK Galat 1.85
Uji BNT 5%

Nilai t tabel 2.776
BNT 5% 1.5433
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Lampiran 16. Perhitungan Analisis Keragaman Uji TBA (Thiobarbituric Acid)

Perlakuan I Ular:lgan m Total Rerata
AO 0.0230 0.0080 0.0150 0.0460 0.0153
BO 0.0150 0.0100 0.0080 0.0330 0.0110
Co 0.0230 0.0080 0.0150 0.0460 0.0153
DO 0.0080 0.0150 0.0080 0.0310 0.0103
EO 0.0150 0.0180 0.0080 0.0410 0.0137
Total 0.0840 0.0590 0.0540 0.1970
Perlakuan i Ular|1|gan m Total Rerata
A3 1.3920 1.2840 1.4680 4.1440 1.3813
B3 1.1500 1.0800 1.0400 3.2700 1.0900
C3 1.0400 0.9800 0.9200 2.9400 0.9800
D3 0.8800 0.7800 0.6900 2.3500 0.7833
E3 0.6100 0.6900 0.7300 2.0300 0.6767
Total 5.0720 4.8140 4.8480 14.7340
Perlakuan 0 a5l 3 Total Rerata
A 0.02 1.38 1.40 0.70
B 0.01 1.09 1.10 0.55
C 0.02 0.98 1.00 0.50
D 0.01 0.78 0.79 0.40
E 0.01 0.68 0.69 0.35
Total 0.07 491 4.98
ANOVA
SK db JK KT F hitung F 5% F 1%
Kelompok 1 2.35 2.348049 62.24537 7.71 21.2
Perlakuan 4 0.15 0.038241 1.013747 6.39 15.98
Galat 4 0.15 0.037722
Total 9 2.65
FK 2.48
JK Total 2.65

JK Perlakuan 0.15
JK Kelompok 2.35
JK Galat 0.15

Uji BNT 5%
Nilai t tabel 2.776
BNT 5% 0.440224



Lampiran 17. Perhitungan Analisa pH

Perlakuan i Ular:lgan m Total Rerata
AO 6.47 6.49 6.52 19.48 6.49
BO 6.54 6.60 6.50 19.64 6.55
Co 6.52 6.49 6.49 19.50 6.50
DO 6.51 6.47 6.45 19.43 6.48
EO 6.40 6.44 6.40 19.24 6.41
Total 32.44 32.49 32.36 97.29
Perlakuan i Ular|1|gan m Total Rerata
A3 7.22 6.98 6.99 21.19 7.06
B3 6.95 6.91 6.92 20.78 6.93
C3 6.91 6.88 6.95 20.74 6.91
D3 6.90 6.92 6.90 20.72 6.91
E3 6.74 6.80 6.79 20.33 6.78
Total 34.72 34.49 3455 103.76
Perlakuan 0 Sl 3 Total Rerata
A 6.49 7.06 13.56 6.78
B 6.55 6.93 13.47 6.74
C 6.50 6.91 13.41 6.71
D 6.48 6.91 13.38 6.69
E 6.41 6.78 13.19 6.60
Total 32.43 34.59 67.02
ANOVA
SK db JK KT F hitung F 5% F 1%
Kelompok 1 0.47 0.465121 138.7731 7.71 21.2
Perlakuan 4 0.04 ~ 0.009303 2.775568 6.39 15.98
Galat 4 0.01 0.003352
Total 9 0.52
FK 449.12
JK Total 0.52

JK Perlakuan 0.04
JK Kelompok 0.47
JK Galat 0.01

Uji BNT 5%
Nilai t tabel 2.776
BNT 5% 0.131221



Lampiran 18. Perhitungan Analisa aw

Perlakuan i Ular:lgan m Total Rerata
A0 0.954 0.909 0.912 2.78 0.93
BO 0.94 0.894 0.884 2.72 0.91
Co 0.925 0.865 0.865 2.66 0.89
DO 0.889 0.854 0.836 2.58 0.86
EO 0.778 0.766 0.743 2.29 0.76
Total 4.49 4.29 4.24 13.01
Perlakuan i Ular|1|gan m Total Rerata
A3 0.986 0.981 0.952 2.92 0.97
B3 0.933 0.896 0.866 2.70 0.90
C3 0.924 0.876 0.845 2.65 0.88
D3 0.925 0.864 0.843 2.63 0.88
E3 0.876 0.844 0.783 2.50 0.83
Total 4.64 4.46 4.29 13.39
Perlakuan 0 AEL 3 Total Rerata
A 0.93 0.97 1.90 0.95
B 0.91 0.90 1.80 0.90
C 0.89 0.88 1.77 0.88
D 0.86 0.88 1.74 0.87
E 0.76 0.83 1.60 0.80
Total 4.34 4.46 8.80
ANOVA
SK db JK KT F hitung F 5% F 1%
Kelompok 1 0.002 0.001604 2.753754 7.71 21.2
Perlakuan 4 0.02  0.006032 10.35359 6.39 15.98
Galat 4 0.002 0.000583
Total 9 0.03
FK 7.75
JK Total 0.03
JK Perlakuan 0.02
JK Kelompok 0.002
JK Galat 0.002
Uji BNT 5%
Nilai t tabel 2.776
BNT 5% 0.05471
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Lampiran 19. Perhitungan Analisa TPC (Total Plate Count)

Perlakuan i Ular:lgan m Total Rerata

AO 6.334 6.290 6.320 18.944 6.315

BO 6.290 6.061 6.246 18.597 6.199

Co 5.942 5.979 6.224 18.145 6.048

DO 5.881 5.903 6.052 17.836 5.945

EO 5.403 5.412 6.010 16.825 5.608

Total 29.850 29.645 30.852 90.347
Perlakuan i Ular|1|gan m Total Rerata

A3 7.122 7.376 7.356 21.854 7.285

B3 6.383 7.312 7.176 20.871 6.957

Cs3 6.330 6.407 6.318 19.055 6.352

D3 6.307 6.303 6.301 18.911 6.304

E3 6.279 5.447 6.290 18.016 6.005

Total 32.421 32.844 33.441 98.707
Perlakuan 0 Sl 3 Total Rerata

A 6.315 7.285 13.60 6.80

B 6.199 6.957 13.16 6.58

C 6.048 6.352 12.40 6.20

D 5.945 6.304 12.25 6.12

E 5.608 6.005 11.61 5.81

Total 30.116 32.902 63.018
ANOVA

SK db JK KT F hitung F 5% F 1%
Kelompok 1 0.78 0.776506 18.24731 7.71 21.2
Perlakuan 4 1.22 0.305461 7.178098 6.39 15.98
Galat 4 0.17 0.042555
Total 9 2.17
FK 397.13
JK Total 2.17

JK Perlakuan 1.22
JK Kelompok 0.78
JK Galat 0.17

Uji BNT 5%
Nilai t tabel 2.776
BNT 5% 0.46757



Lampiran 20. Penentuan Perlakuan Terbaik dengan Metode De Garmo

Parameter Panelis Total Bobot
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

Kadar Air 10 5 11 6 10 5 8 6 8 8 4 2 7 8 5 6 9 7 7 5 137 0.06524
Kadar Protein 1 6 1 5 5 7 1 2 5 5 5 3 1 6 6 7 5 5 5 1 82 0.03905
kadar Lemak 8 7 10 7 11 6 2 5 6 6 6 4 8 5 7 5 6 6 6 4 125 0.05952
Kadar Abu 1 9 8 9 9 9 11 7 9 9 11 9 9 11 8 9 8 9 14 3 182 0.08667
Kadar
Karbohidrat 9 8 9 8 8 8 10 4 7 7 13 8 2 7 9 8 7 13 8 2 155 0.07381
Rasa 4 1 3 2 1 2 3 1 2 2 3 1 3 1 3 3 1 1 2 12 51 0.02429
Warna 5 4 2 1 3 1 4 9 1 1 2 5 4 4 2 1 4 4 1 8 66 0.03143
Tekstur 6 3 4 4 2 3 9 8 12 12 8 6 5 3 1 4 2 3 4 7 106 0.05048
Aroma 3 13 14 12 4 4 7 3 3 3 1 7 6 2 4 2 3 2 3 9 105 0.05000
Bilangan
Peroksida 2 10 7 11 6 12 5 10 11 11 10 10 10 9 10 14 10 10 11 10 189 0.09000
TBA 7 1 6 10 7 11 12 11 10 10 9 11 14 10 11 11 11 11 10 11 204 0.09714
pH 12 2 5 3 12 14 6 13 4 4 7 14 11 14 12 13 13 8 9 6 182 0.08667
Aw 14 12 13 14 13 10 13 12 13 13 12 12 13 13 13 10 12 12 13 13 250 0.11905
TPC 13 14 12 13 14 13 14 14 14 14 14 13 12 12 14 12 14 14 12 14 266 0.12667
Total 105 105 105 105 105 105 105 105 105 105 105 105 105 105 105 105 105 105 105 105 2100 1
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(A) Hari ke O

Parameter Bobot
NE NP NE NP NE NP NE NP NE NP

Kadar Air 0.0652 0.0000 0.0000 0.6529 0.0426 0.9309 0.0607 1.0000 0.0652 0.5582 0.0364
Kadar Protein 0.0390 1.0000 0.0390 0.7926 0.0309 0.6190 0.0242 0.3177 0.0124 0.0000 0.0000
kadar Lemak 0.0595 0.0000 0.0000 0.9009 0.0536 0.9061 0.0539 0.9302 0.0554 1.0000 0.0595
Kadar Abu 0.0867 0.6839 0.0593 0.5947 0.0515 0.0679 0.0059 0.0000 0.0000 1.0000 0.0867
Kadar
Karbohidrat 0.0738 0.0000 0.0000 0.3622 0.0267 0.5447 0.0402 0.6451 0.0476 1.0000 0.0738
Rasa 0.0243 1.0000 0.0243 0.9960 0.0242 0.2040 0.0050 0.0960 0.0023 0.0000 0.0000
Warna 0.0314 1.0000 0.0314 0.5911 0.0186 0.2956 0.0093 0.1970 0.0062 0.0000 0.0000
Tekstur 0.0505 1.0000 0.0505 0.8519 0.0430 0.2593 0.0131 0.2222 0.0112 0.0000 0.0000
Aroma 0.0500 1.0000 0.0500 0.7971 0.0399 0.1594 0.0080 0.2464 0.0123 0.0000 0.0000
Bilangan
Perolgsida 0.0900 0.0000 0.0000 1.0000 0.0900 1.1127 0.1001 0.4820 0.0434 0.9955 0.0896
TBA 0.0971 0.0000 0.0000 0.8600 0.0835 0.0000 0.0000 1.0000 0.0971 0.3200 0.0311
pH 0.0866667 0.4000 0.0347 0.0000 0.0000 0.3500 0.0303 0.5250 0.0455 1.0000 0.0867
Aw 0.1190476 0.0000 0.0000 0.1168 0.0139 0.2459 0.0293 0.4016 0.0478 1.0000 0.1190
TPC 0.1266667 0.0000 0.0000 0.1638 0.0207 0.3770 0.0478 0.5229 0.0662 1.0000 0.1267

1 0.2892 0.5393 0.4277 0.5128 0.7095
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(B) Hari ke 3

Parameter Bobot E
NE NP NE NP NE NP NE NP NE NP

Kadar Air 0.0652 0.0000 0.0000 0.3667 0.0239 0.6069 0.0396 0.7347 0.0479  1.0000 0.0652
Kadar Protein 0.0390 1.0000 0.0390 0.7121 0.0278 0.4037 0.0158 0.4505 0.0176  0.0000 0.0000
kadar Lemak 0.0595 0.2663 0.0158 0.3550 0.0211 1.0000 0.0595 0.1243 0.0074  0.0000 0.0000
Kadar Abu 0.0867 0.3098 0.0268 0.3580 0.0310 1.0000 0.0867 0.1364 0.0118 0.0000 0.0000
Kadar Karbohidrat 0.0738 0.0000 0.0000 0.5240 0.0387 0.5677 0.0419 0.6345 0.0468 1.0000 0.0738
Rasa 0.0243 0.6101 0.0148 0.2327 0.0057 0.2956 0.0072 1.0000 0.0243  0.0000 0.0000
Warna 0.0314 1.0000 0.0314 0.2395 0.0075 0.4132 0.0130 0.4158 0.0131 0.0000 0.0000
Tekstur 0.0505 0.7353 0.0371 0.1618 0.0082 0.0000 0.0000 1.0000 0.0505 0.0294 0.0015
Aroma 0.0500 1.0000 0.0500 0.9724 0.0486 0.0000 0.0000 0.4690 0.0234 0.6897 0.0345
Bilangan Peroksida 0.0900 0.0000 0.0000 0.1316 0.0118 0.2355 0.0212 0.7263 0.0654 1.0000 0.0900
TBA 0.0971 0.0000 0.0000 0.4134 0.0402 0.5695 0.0553 0.8486 0.0824 1.0000 0.0971
pH 0.0866667  0.0000 0.0000 0.4767 0.0413 0.5233 0.0453 0.5465 0.0474  1.0000 0.0867
AW 0.1190476  0.0000 0.0000 0.5385 0.0641 0.6587 0.0784 0.6899 0.0821 1.0000 0.1190
TPC 0.1266667  0.0000 0.0000 0.2562 0.0325 0.7294 0.0924 0.7668 0.0971 1.0000 0.1267

1 0.2151 0.4024 0.5563 0.6173 0.6945
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Lampiran 21. Pembuatan Tepung Kubis Ungu (Brassica oleracea) Dengan

Metode Pengeringan Oven

No. Gambar Keterangan
1. Kubis ungu segar
2. Pencucian kubis ungu
3. Pemotong kubis ungu
Pengeringan  menggunakan
4,

Oven

89




No. Gambar Keterangan
5. Kubis ungu kering
6. Penggilingan kubis ungu
Pengayakan tepung kubis
7.
ungu 60 mesh
8. Tepung kubis ungu
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Lampiran 22. Pembuatan Nugget Ikan Tuna (Thunnus albacares) Dengan
Penambahan Tepung Kubis Ungu (Brassica oleracea)

No. Gambar Keterangan
1. Daging ikan tuna segar
2. Penggilingan daging ikan tuna
3. Daging ikan tuna halus
Bahan tambahan pembuatan
4.
nugget ikan tuna
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No. Gambar Keterangan
5. Tepung kubis ungu
6. Pembuatan adonan
7. Pencetakan adonan
8. Pengukusan
No. Gambar Keterangan
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Adonan setelah dikukus

10.

Nugget ikan tuna
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