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LAMPIRAN



Lampiran 1. Prosedur analisis Uji Kekerasan, Kekenyalan dan Kelengketan

Pengaturan alat Textur Profile Analyzer.

Parameter Pengaturan
Probe Set TA4/1000
Fixture TA-BT-KI
Load Cell 4500 g
Pretest Speed 2 mm/s
Data Rate 10 Points/s
Trigger Load 4549

Test Speed 0,5 mm/s

Texture profile analyzer ini akan merekam data hasil pengujian lalu hasil

tersebut akan diubah ke bentuk kurva profil tekstur. Komponen alat texture

profile analyzer:

1.

Scroll: komponen yang berfungsi untuk mengubah posisi meja objek
(menaikkan atau menurunkan) sesuai dengan tinggi sampel yang akan diukur
teksturnya.

Tempat pemasang probe: komponen yang berfungsi sebagai tempat untuk
memasang probe yang spesifik untuk setiap sampel.

Meja objek: komponen yang berfungsi untuk meletakkan sampel yang akan
diukur teksturnya.

Tombol on / off: komponen ini terletak di bagian belakang alat, yang
berfungsi untuk mematikan atau menghidupkan alat.

Komputer: berfungsi untuk mencatat rekaman gaya deformasi yang mengenai
sampel, hasil akhirnya berupa kurva profil tekstur. Proses pengukuran tekstur
melibatkan texture analyzer, komputer (program Texture ProLite), dan

printer.
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Lampiran 2. Hasil Analisis Uji Kekerasan, Kekenyalan dan Kelengketan

Hasil analisis uji kekerasan, kekenyalan dan kelengketan.

Parameter Uji Ulangan Hasil
Kekerasan Kekenyalan Kelengketan
(9f) (mm) (mJ)
Bl 1 2161,5 3.19 0.07
2 1809 3.3 0.08
Al B2 1 2094 3.57 0
2 2099,5 3.39 0
B3 1 17335 3.01 0
2 1799 2.94 0
B1 1 2010 3.42 0
2 1818,5 3.35 0.02
A2 B2 1 1900 3.63 0
2 1586 3.51 0
B3 1 2008 3.54 0.01
2 1993 3.6 0.03
B1 1 1871 3.64 0
2 1776,5 3.51 0.12
A3 B2 1 15245 3.65 0
2 1450,5 3.77 0.05
B3 1 15725 3.43 0.03
2 1578,5 3.5 0.04
Hasil uji ANOVA pada parameter kekerasan.
Source Type Il Sum df Mean Square F Sig.
of Squares
Corrected Model 649024.000° 8 81128.000 5.243 011
Intercept 59716056.12 1 59716056.125 3859.396 .000
5
Ikan Lele 345603.000 2 172801.500  11.168 .004
Talas : Tapioka 67156.000 2 33578.000 2.170 170
Ikan Lele * Talas : Tapioka  236265.000 4 59066.250 3.817 .044
Error 139256.125 9 15472.903
Total 60504336.25 18
0
Corrected Total 788280.125 17

a. R Squared = .823 (Adjusted R Squared = .666)
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Hasil uji duncan pada parameter kekerasan faktor ikan.

Ikan N Subset

2
A3 6 1628.9167
A2 6 1885.9167
Al 6 1949.4167
Sig. 1.000 400

Hasil uji duncan pada parameter kekerasan faktor talas dan tapioka.

Talas : Tapioka N Subset

1
B2 6 1775.7500
B3 6 1780.7500
B1 6 1907.7500
Sig. 112

Hasil uji ANOVA pada kombinasi kekerasan.

Source Type Il Sumof  df  Mean Square F Sig.

Squares
Corrected 649024.000° 8 81128.000 5.243 011
Model
Intercept 59716056.125 1 59716056.125 3859.396 .000
Unit Percobaan 649024.000 8 81128.000 5.243 011
Error 139256.125 9 15472.903
Total 60504336.250 18
Corrected Total 788280.125 17
a. R Squared = .823 (Adjusted R Squared = .666)
Hasil uji duncan pada kombinasi kekerasan.
Unit Percobaan N Subset

1 2 3 4

A3B2 2 1487.5000
A3B3 2 1575.5000 1575.5000
A2B2 2 1743.0000 1743.0000 1743.0000
A1B3 2 1766.2500 1766.2500 1766.2500
A3B1 2 1823.7500 1823.7500 1823.7500
A2B1 2 1914.2500 1914.2500
Al1B1 2 1985.2500 1985.2500
A2B3 2 2000.5000 2000.5000
Al1B2 2 2096.7500
Sig. .066 .095 .090 074
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Hasil uji ANOVA pada parameter kekenyalan.

Source Type 11l Sum df Mean Square F Sig.
of Squares

Corrected Model .769° 8 .096 15.943  .000

Intercept 213.211 1 213.211 35371.452  .000

Ikan Lele 407 2 204 33.802 .000

Talas : Tapioka 202 2 101 16.747 .001

Ikan Lele* Talas : Tapioka 159 4 .040 6.611 .009

Error .054 9 .006

Total 214.034 18

Corrected Total .823 17

a. R Squared = .934 (Adjusted R Squared = .875)

Hasil uji duncan pada parameter kekenyalan faktor ikan.

Ikan N Subset

1 2
Al 6 3.2333
A2 6 3.5083
A3 6 3.5833
Sig. 1.000 129

Hasil uji duncan pada parameter kekenyalan faktor tapioka dan talas.

Talas : Tapioka N Subset
1 2
B3 6  3.3367
B1 6  3.4017
B2 6 3.5867
Sig. 181 1.000

Hasil uji ANOVA pada kombinasi kekenyalan.

Source Type 111 Sum df  Mean Square F Sig.
of Squares

Corrected Model .769° 8 .096 15.943 .000
Intercept 213211 1 213.211 35371.452 .000
Unit Percobaan 769 8 .096 15.943 .000
Error .054 9 .006

Total 214.034 18

Corrected Total .823 17

a. R Squared = .934 (Adjusted R Squared = .875)
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Hasil uji duncan pada kombinasi kekenyalan.

Unit Percobaan N Subset

1 2 3 4
Al1B3 2 2.9750
Al1B1 2 3.2450
A2B1 2 3.3850 3.3850
A3B3 2 3.4650
Al1B2 2 3.4800
A2B2 2 3.5700 3.5700
A2B3 2 3.5700 3.5700
A3B1 2 3.5750 3.5750
A3B2 2 3.7100
Sig. 1.000 .105 .052 126
Hasil uji ANOVA pada parameter kelengketan.
Source Type Il Sumof  df  Mean Square F Sig.

Squares

Corrected Model .012° 8 001  1.496 .280
Intercept 011 1 011 11.313 .008
Ikan Lele .003 2 .001 1.358 .305
Talas : Tapioka .005 2 003  2.615 127
Ikan Lele * Talas : Tapioka .004 4 .001  1.006 453
Error .009 9 .001
Total .032 18
Corrected Total .021 17

a. R Squared = .571 (Adjusted R Squared = .189)

Hasil uji duncan pada parameter kekenyalan faktor ikan.

Ikan

A2
Al
A3

Sig.

(oplN o]

N

1
.0100
.0250
.0400
.149

Hasil uji duncan pada parameter kekenyalan faktor talas dan tapioka.

Talas : Tapioka N Subset
1
B2 6 .0083
B3 6 .0183
B1 6 .0483
Sig. 065
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Hasil uji ANOVA pada kombinasi kelengketan.

Source Type 111 Sum df Mean Square F Sig.

of Squares
Corrected Model .012° 8 001 1496 .280
Intercept 011 1 011 11.313 .008
Unit Percobaan .012 8 001  1.496 .280
Error .009 9 .001
Total 032 18
Corrected Total 021 17

a. R Squared = .571 (Adjusted R Squared =.189)

Hasil uji duncan pada kombinasi kelengketan.

Unit Percobaan N Subset
1

Al1B2 2 .0000
A1B3 2 .0000
A2B2 2 .0000
A2B1 2 .0100
A2B3 2 .0200
A3B2 2 .0250
A3B3 2 .0350
A3B1 2 .0600
Al1B1 2 .0750
Sig. .060

47



Lampiran 3. Hasil Analisis Mutu Hedonik Pempek

Hasil uji hedonik ANOVA pada parameter warna.

Source Type Il Sum df Mean Square F Sig.
of Squares

Corrected Model 12.579° 8 1.572 5.941 .008
Intercept 566.273 1 566.273 2139.662 .000
Ikan Lele 4.659 2 2.330 8.802 .008
Talas : Tapioka 3.053 2 1.526 5.767 .024
Ikan Lele * Talas :Tapioka 4.868 4 1.217 4.598 027
Error 2.382 9 .265

Total 581.235 18

Corrected Total 14.961 17

a. R Squared = .841 (Adjusted R Squared = .699)
Hasil uji hedonik duncan pada ikan lele parameter warna.

Ikan Lele N Subset

1 2

110 6 5.2417

90 6 5.2567

100 6 6.3283

Sig. 961 1.000
Hasil Uji hedonik duncan pada talas dan tapioka parameter warna.

Talas : Tapioka N Subset

1 2

70:30 6 5.2850

100:0 6 5.3517

85:15 6 6.1900

Sig. .827 1.000
Hasil uji hedonik ANOVA pada kombinasi parameter warna.

Source Type Il Sum Df Mean Square F Sig.

of Squares

Corrected Model 12.579° 8 1.572 5.941 .008

Intercept 566.273 1 566.273 2139.662 .000

Unit Percobaan 12.579 8 1.572 5.941 .008

Error 2.382 9 .265

Total 581.235 18

Corrected Total 14.961 17

a. R Squared = .841 (Adjusted R Squared = .699)
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Hasil uji hedonik duncan pada kombinasi parameter warna.

Unit Percobaan N Subset
1 2 3

A3B3 2 3.9200
Al1B1 2 4.5200 4.5200
AlB3 2 5.5700 5.5700
Al1B2 2 5.6800 5.6800
A3B1 2 5.6850 5.6850
A2B1 2 5.8500
A3B2 2 6.1200
A2B3 2 6.3650
A2B2 2 6.7700
Sig. 273 .063 .063
Hasil uji hedonik ANOVA pada parameter aroma.
Source Type 111 Sum df Mean Square F Sig.

of Squares
Corrected Model 3.104° 8 .388 7.976 .003
Intercept 400.728 1 400.728 8236.959 .000
Ikan Lele 1.915 2 .958 19.686 .001
Talas : Tapioka .381 2 191 3.917 .060
Ikan Lele * Talas : Tapioka .808 4 .202 4.150 .035
Error 438 © .049
Total 404.270 18
Corrected Total 3.542 17

a. R Squared =.876 (Adjusted R Squared = .767)

Hasil uji hedonik duncan pada ikan lele parameter aroma.

Ikan Lele N Subset
1 2
110 6 4.4000
90 6 4.5883
100 6 5.1667
Sig. 173 1.000

Hasil uji hedonik duncan pada talas dan tapioka parameter aroma.

Talas : tapioka N Subset
Bl
100:0 6 45500
70:30 6 4.7000
85:15 6 4.,9050
Sig. 269
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Hasil uji hedonik ANOVA pada kombinasi parameter aroma.

Source Type 111 Sum df Mean Square F Sig.

of Squares
Corrected Model 3.104% 8 .388 7.976 .003
Intercept 400.728 1 400.728 8236.959 .000
Unit Percobaan 3.104 8 .388 7.976 .003
Error 438 9 .049
Total 404.270 18
Corrected Total 3.542 17

a. R Squared = .876 (Adjusted R Squared = .767)

Hasil uji hedonik duncan pada kombinasi parameter aroma.

Unit Percobaan N Subset
1 2 3 4

A3B3 2 4.1150
Al1B1 2 4.4650 4.4650
A3B1 2 4.4850 4.4850
Al1B2 2 4.5150 4.5150
A3B2 2 4.6000 4.6000
A2B1 2 4.7000 4.7000
A1B3 2 4.7850 4.7850
A2B3 2 5.2000 5.2000
A2B2 2 5.6000
Sig. .073 214 .058 103
Hasil uji hedonik ANOVA pada parameter rasa.
Source Type 111 Sum df Mean Square F Sig.

of Squares
Corrected Model 6.045°% 8 .756 339.197 .000
Intercept 488.490 1 488.490 219272.142 .000
Ikan Lele 312 s Y 2 1.666 747.878 .000
Talas :Tapioka 1.296 2 .648 290.980 .000
Ikan Lele * Talas : Tapioka 1.417 4 .354 158.965 .000
Error .020 9 .002
Total 494,555 18
Corrected Total 6.065 17

a. R Squared =.997 (Adjusted R Squared = .994)

Hasil uji hedonik duncan pada ikan lele parameter rasa.

Ikan Lele N Subset
1 2 3
90 6 4.6300
100 6 5.3383
110 6 5.6600
Sig. 1.000 1.000 1.000
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Hasil uji hedonik duncan pada tapioka dan talas parameter rasa.

Talas : Tapioka N Subset

1 2 3
100:0 6  4.9167
70:30 6 5.1467
85:15 6 5.5650
Sig. 1.000 1.000 1.000

Hasil uji hedonik ANOVA pada kombinasi parameter rasa

Source Type 111 Sum df Mean Square F Sig.
of Squares

Corrected Model 6.045°% 8 .756 339.197 .000
Intercept 488.490 1 488.490 219272.142 .000
Unit Percobaan 6.045 8 .756 339.197 .000
Error .020 9 .002
Total 494.555 18
Corrected Total 6.065 17
a. R Squared = .997 (Adjusted R Squared = .994)
Hasil uji hedonik duncan pada kombinasi parameter rasa.
Unit Percobaan N Subset

1 2 3 4 5 6 7
Al1B1 2 4.0000
A1B3 2 4.8200
A2B1 2 4.8500
Al1B2 2 5.0700
A2B3 2 5.2400
A3B3 2 5.3800
A3B2 2 5.7000
A3B1 2 5.9000
A2B2 2 5.9250
Sig. 1.000 541 1.000 1.000 1.000 1.000 .609
Hasil uji hedonik ANOVA pada parameter tekstur.
Source Type 111 Sum df Mean Square F Sig.

of Squares

Corrected Model 5.092° 8 .636 47.896 .000
Intercept 443.226 1 443.226 33353.104 .000
Ikan Lele 2.051 2 1.025 77.160 .000
Talas : Tapioka 1.835 2 918 69.043 .000
Ikan Lele * Talas : Tapioka 1.206 4 .302 22.691 .000
Error 120 9 .013
Total 448.437 18
Corrected Total 5.212 17

a.

R Squared = .977 (Adjusted R Squared = .957)
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Hasil uji hedonik duncan pada ikan lele parameter tekstur.

Ikan Lele N Subset
1 2 3
90 6 4.6400
110 6 4.8183
100 6 5.4283
Sig. 1.000 1.000 1.000

Hasil uji hedonik duncan Ppada talas dan tapioka parameter tekstur.

Talas : Tapioka N Subset

1 2
100:0 6 45117
70:30 6 5.1617
85:15 6 5.2133
Sig. 1.000 457

Hasil uji hedonik ANOVA pada kombinasi parameter tekstur.

Source Type I Sum df Mean Square F Sig.

of Squares
Corrected Model 5.092°% 8 .636 47.896 .000
Intercept 443.226 1 443.226 33353.104 .000
Unit Percobaan 5.092 8 .636 47.896 .000
Error 120 9 .013
Total 448.437 18
Corrected Total 5.212 17
a. R Squared = .977 (Adjusted R Squared =.957)
Hasil uji hedonik duncan pada kombinasi parameter tekstur.
Unit Percobaan N Subset

1 2 2 4 5 6

A3B1 2 4.0000
A1B3 2 4.4500
Al1B1 2 46350  4.6350
A1B2 2 4.8350
A2B1 2 49000  4.9000
A3B2 2 5.1200  5.1200
A3B3 2 5.3350
A2B2 2 5.6850
A2B3 2 5.7000
Sig. 1.000 143 .055 .089 .095 .899
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Lampiran 4. Prosedur Uji Kimia

1. Kadar Protein (AOAC, 2005)
Penentuan kadar protein dilakukan dengan metode Kjeltec

Timbang 1 g sampel (untuk sampel dengan

protein tinggi 0,3 — 0,5 g) ke tabung kjeltec

Tambahkan 1 g campuran Selenium dan 12 ml
H2SO4 pekat

!

Nyalakan Kjel Digester K-446, destruksi pada

suhu 420°C selama 2 jam

Matikan Kjel DigesterK-446, angkat rak tabung
dan dinginkan

!

Tambahkan 3 tetes indikator PP 1%, 50 ml NaOH
40% dan 25 ml air suling

'

Destilasi dengan Buchi Distillation unit K-355,
hingga 3 kali volume penampang Asam borat 4%

(penampung awal 50 ml)

Titrasi destilat dengan larutan HCI 0,2 N hingga
titik akhir (merah)

'

Lakukan penetapan blanko

Gambar . Diagram alir analisis kadar protein - SIG (2019)

Perhitungan:

Ve—VbxNx 14007 x FI::)

m (gram}

Kadar Protein (%) = (

Ve—VbxNx 14,007 xfhkx 1I}I})

m (miligram)

Atau Kadar Protein (%) = (

Total Kadar Nitrogen (%) = {‘fs-‘fb xN x 14,007 x fkx 100)

m (miligram)



Lampiran 5. Form Uji Organoleptik Hedonik

UJI HEDONIK PEMPEK LENJER
Nama panelis : Tanggal :

Instruksi :

Di hadapan Anda terdapat sampel pempek lenjer yang terbuat dari campuran
daging ikan lele, tepung tapioka dan tepung talas bogor. Nilailah intensitas
karakteristik berdasarkan parameter warna, aroma, rasa dan tekstur masing-
masing sampel dengan memberikan tanda garis vertikal atau tanda silang pada
garis horizontal.

Kode :

Warna 0 10
Tidak suka Suka

Aroma 0 10
Tidak suka Suka

Rasa 0 10
Tidak suka Suka

Tekstur 0 10
Tidak suka Suka
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