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RINGKASAN

Teknik Preparasi dalam Produksi Fillet Ikan Rucah; Zulfa Nurlaili Arina,
121710101070, 2018: 52 halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas

Teknologi Pertanian, Universitas Jember

Produksi perikanan tangkap laut terus mengalami peningkatan setiap
tahunnya. Tahun 2013 Kabupaten Lamongan berkontribusi besar dalam
menyumbang produksi ikan Jawa Timur yaitu sebesar 70.150 ton. Peningkatan
jumlah produksi perikanan tangkap merupakan potensi bahan lokal yang perlu
dikembangkan. Salah satu upaya untuk meningkatkan nilai tambah ikan tangkap
laut adalah memanfaatkannya sebagai bahan baku Surimi. Jenis ikan tangkap laut
ada yang memiliki nilai ekonomi tinggi dan rendah. lkan tangkap laut yang
memiliki nilai ekonomi rendah disebut ikan rucah. Ikan rucah memiliki beberapa
kelemahan seperti duri yang rapat, memiliki daging yang sedikit, dan bersifat high
perishable (sangat mudah rusak). Untuk itu diperlukan teknik preparasi yang tepat
guna memisahkan bagian-bagian ikan sehingga diperoleh fillet ikan untuk
memudahkan dalam proses selanjutnya.

Teknik preparasi yang sering digunakan yaitu dengan cara fisik, mekanik,
kimia, dan enzimatis. Ikan rucah memiliki jenis yang beragam diantaranya ikan
peperek dan juwi. Kedua jenis ikan rucah tersebut memiliki morfologi yang
berbeda-beda sehingga dalam teknik preparasinya perlu penanganan yang berbeda
pula. Tujuan penelitian ini yaitu mendapatkan teknik preparasi yang tepat
sehingga dihasilkan fillet ikan rucah yang memiliki rendemen tinggi dan waktu
preparasi tercepat serta memiliki karakteristik fisik, kimia dan fungsional yang
baik.

Empat teknik preparasi dilakukan pada ketiga jenis ikan rucah dengan
mendapatkan teknik preparasi terbaik yaitu menghasilkan rendemen terbanyak
dan waktu produksi fillet tercepat. Data yang diperoleh kemudian dianalisa secara
deskriptif dari teknik preparasi pada setiap parameter pengamatan dan disajikan
dalam bentuk tabel dan selanjutnya diploting dalam bentuk grafik. Rendemen
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fillet ikan terbaik pada ikan rucah, juwi dan peperek adalah menggunakan teknik
preparasi mekanik, blanching, perendaman asam 1% dan perendaman enzim
papain 1%. Fillet ketiga jenis ikan tersebut kemudian dilakukan analisa fisik,
kimia dan fungsional.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ikan juwi, peperek dan rucah
memiliki rendemen terbanyak dan waktu proses preparasi tercepat dengan teknik
preparasi perendaman ikan menggunakan larutan enzim papain konsentrasi 1%.
Teknik preparasi terbaik dari ikan juwi, peperek dan rucah berturut-turut adalah
enzim 1%, asam 1%, blanching dan mekanik. Kisaran kandungan kimia dari
ketiga jenis ikan dapat diketahui dari data berikut: kadar air (77,46% - 80,13%),
kadar protein (7,39% — 9,29%), kadar lemak (8,01% - 9,49%) dan kadar abu
(1,55% - 2,83%). Serta kisaran sifat fungsional ketiga jenis ikan yaitu: daya buih
(17,68% - 61,87%), stabilitas buih (50% - 57,14%), daya emulsi (3,31% - 4,29%),
stabilitas emulsi (1,91% - 3,37%), WHC (33,9% - 46,64%), dan OHC (24,75% -
29,57%).
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SUMMARY

The Preparation Technique in Production of the Trash Fish Fillet; Zulfa
Nurlaili Arina, 121710101070, 2017: 52 pages; Department of Agricultural
Technology, Faculty of Agricultural Technology, University of Jember.

Marine fisheries production continues to increase every year. In 2013
Lamongan Regency is the biggest regency in contributing fish production of East
Java that is equal to 70,150 tons. Increasing the number of fishing production is
the potential of local materials that need to be developed. One of the efforts to
increase the added value of sea fishing " is to use it as raw material of Surimi.
Types of marine fishing have high and low economic value. Marine fishing that
have low economic value is called trash fish. Trash fish has some weaknesses
such as have tight thorns, have a little meat, and are high perishable (very easily
damaged). Because of it is necessary precise preparation techniques to separate
the parts of the fish so that fish fillets are obtained to facilitate the next process.

The preparation techniques are often used by physical, mechanical,
chemical, and enzimatis. Trash fish has a variety of types including peperek and
juwi fish. Both types of trash fish have different morphology so that in preparation
techniques need different handling as well. The objective of this research is to get
the proper preparation technique so that the trash fish contents are produced which
have high yield and the fastest preparation time and have good physical, chemical
and functional characteristics.

Four preparation techniques were performed on the three types of trash
fish with the best preparation technique that yields the highest yield and the fastest
fillet production time. The data obtained are then analyzed descriptively from the
preparation techniques on each observation parameter and presented in tabular
form and subsequently plotted in graphical form. The best yield of fish fillet in
trash fish, juwi and peperek is mechanical preparation technique, blanching, 1%
acid immersion and 1% papain enzyme immersion. Fillet of three types of fish are
then performed physical, chemical and functional analysis.
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The results showed that the juwi, peperek and trash fish had the highest
yield and the fastest preparation time with the technique of fish immersion
preparation using 1% papain enzyme concentration solution. The best preparation
techniques of juwi, peperek and trash fish are 1%, 1%, blanching and mechanical,
respectively. The range of chemical content of the three fish species can be
determined from the following data: water content (77.46% - 80.13%), protein
content (7.39% - 9.29%), fat content (8.01% - 9, 49%) and ash content (1.55% -
2.83%). As well as the range of functional properties of the three types of fish are:
foam power (17.68% - 61.87%), foam stability (50% - 57.14%), emulsion power
(3.31% - 4.29%), emulsion stability (1.91% - 3.37%), WHC (33.9% - 46.64%),
and OHC (24.75% - 29.57%).
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia adalah negara kepulauan yang memiliki banyak potensi sumber
daya alam. Salah satu sumber daya alam Indonesia yang melimpah yaitu pada
sektor kelautan dan perikanan. Produksi perikanan tangkap laut di Indonesia
meningkat setiap tahunnya. Periode waktu 2004-2015, jumlah volume produksi
perikanan tangkap laut tertinggi terjadi pada tahun 2015 yaitu sebesar 6.204.668
ton, sedangkan jumlah volume produksi terendah terjadi pada tahun 2004 yaitu
sebesar 4.320.241 ton (Badan Pusat Statistik, 2016). Hal ini menunjukkan bahwa
perikanan tangkap laut memiliki peranan besar dalam hal kesediaan perikanan
tangkap nasional di Indonesia.

Produksi perikanan tangkap Provinsi Jawa Timur tahun 2014 semakin
meningkat yaitu mencapai 399.371 ton, angka ini jauh lebih tinggi jika
dibandingkan dari tahun sebelumnya yaitu 386.895 ton (Badan Pusat Statistik,
2016). Pada tahun 2013 kontribusi terbesar diperoleh dari Kabupaten Lamongan
yang mencapai 70.150 ton, selanjutnya adalah Kabupaten Banyuwangi dengan
produksi mencapai 49.532 ton (Badan Pusat Statistik Jawa Timur, 2016). Hal ini
menunjukkan bahwa wilayah Lamongan memiliki potensi yang cukup besar
dalam hal ketersediaan ikan tangkap.

Ikan tangkap laut yang ada di Indonesia memiliki jenis yang sangat
beragam. Pada umumnya dalam operasi penangkapan ikan ada yang memiliki
nilai ekonomi tinggi karena kandungan gizi dan nilai kegunaannya yang tinggi,
namun terdapat beberapa jenis ikan yang memiliki nilai ekonomi yang rendah.
Ikan yang tidak termasuk ke dalam tujuan penangkapan utama disebut by catch
(hasil tangkap sampingan). Para nelayan di beberapa daerah juga menyebut ikan
ini dengan istilah ikan rucah (Purbayanto, dkk., 2004).

Menurut Dinas Kelautan dan Perikanan Provinsi Lampung (2008), ikan
rucah termasuk dalam data statistik ikan lain-lain. Ikan lain-lain tersebut meliputi
ikan peperek, teri, selar, kurisi, tembang, cucut, pari dan kuniran. lkan rucah
memiliki daging yang sedikit, sehingga kurang digemari oleh masyarakat untuk

1
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dimanfaatkan. lkan rucah biasa dijadikan pakan ternak atau setidaknya diolah
menjadi ikan asin dan terkadang hanya dibuang begitu saja, sehingga
menghasilkan bau busuk pada musim panen raya.

Kandungan gizi ikan rucah tidak berbeda jauh dengan jenis ikan lain,
sehingga dapat diolah menjadi bahan baku produk olahan ikan (Subagio, dkk.,
2003). Salah satu produk olahan ikan yang dapat diaplikasikan pada ikan rucah
adalah surimi. Surimi merupakan konsentrat protein myofibril ikan yang telah
distabilisasikan dan diproduksi melalui tahapan proses secara kontinu yang
meliputi penghilangan kepala dan tulang, pelumatan daging, pencucian,
penghilangan air, penambahan cryoprotectant, dilanjutkan dengan atau tanpa
perlakuan pembekuan (Santoso, dkk., 2009). Dalam pengolahan surimi tentu
diperlukan suatu teknik preparasi ikan untuk menghasilkan rendemen daging ikan
yang tinggi. Ada beberapa teknik preparasi yang dapat digunakan, salah satunya
pada penelitian Erawan dkk (2007), menggunakan teknik preparasi ikan secara
fisik yaitu dengan menyayat ikan segar secara langsung. Teknik preparasi lainnya
yang sering digunakan yaitu dengan cara mekanik (Sastro, 2011), kimia (Nurani,
2010) dan enzimatis (Silaban, 2009).

Berdasarkan permasalahan dan referensi tersebut maka perlu dilakukan
telaah teknik preparasi untuk meningkatkan nilai ekonomi ikan rucah hasil
tangkap wilayah Lamongan. Jenis ikan rucah yang sering dijumpai dalam panen
raya diantaranya ikan juwi dan ikan peperek. lkan-ikan tersebut memiliki
morfologi yang berbeda-beda sehingga dalam teknik preparasinya tentu akan

menggunakan teknik yang berbeda pula.

1.2 Rumusan Masalah

Ikan rucah memiliki jenis dan bentuk morfologi yang beragam. Oleh
karena itu diperlukan teknik yang berbeda dalam preparasinya. Permasalahan
yang dihadapi yaitu belum diketahuinya teknik preparasi yang tepat untuk ikan
rucah agar diperoleh rendemen fillet tertinggi dan waktu preparasi tercepat serta

identifikasi karakteristik fisik, kimia dan fungsionalnya.
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BAB 5. PENUTUP

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian teknik filleting ikan rucah dapat diambil

kesimpulan sebagai berikut :

1. Teknik preparasi yang menghasilkan rendemen terbanyak dan waktu
preparasi tercepat adalah teknik preparasi secara enzimatis dengan
konsentrasi 1%. Teknik preparasi terbaik berturut-turut adalah enzim 1%,
asam 1%, blanching dan mekanik.

2. lkan rucah, juwi dan peperek memliki kandungan kimia yang baik yaitu:
kadar air (77,46% - 80,13%), kadar protein (7,39% — 9,29%), kadar lemak
(8,01% - 9,49%) dan kadar abu (1,55% - 2,83%). Serta sifat fungsional
yaitu: daya buih (17,68% - 61,87%), stabilitas buih (50% - 57,14%), daya
emulsi (3,31% - 4,29%), stabilitas emulsi (1,91% - 3,37%), WHC (33,9% -
46,64%), dan OHC (24,75% - 29,57%).

5.2 Saran
Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai teknik pengambilan contoh
ikan rucah dan aplikasi fillet ikan rucah sehingga menjadi produk yang dapat

dikomersilkan, serta.
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LAMPIRAN

Lampiran 1 : Data Hasil Perhitungan Sifat Fisik

1.1 Hasil Perhitungan Rendemen Teknik Preparasi

JENIS FILLET LARUTAN CUKA LARUTAN ENZIM
IKAN ULANGAN MEKANIK 0,25% 0,50% 0,75% 1% Y = ING 0,25%  050%  0,75% 1%
JUWI 1 67,25 60,77 64,19 74,77 57,95 64,18 54,59 53,69 47,34 47,95
2 65,28 63,20 68,60 61,40 57,93 62,86 59,74 59,34 66,50 62,80
3 69,32 59,95 68,66 62,21 57,93 66,11 58,03 57,28 59,79 58,48
Rata-rata 67,28 61,31 67,15 66,13 57,94 64,38 57,45 56,77 57,88 56,41
STDEV 2,02 1,69 2,56 7,50 0,01 1,63 2,62 2,86 9,72 7,64
PEPEREK 1 33,71 49,71 50,16 46,87 47,49 44,58 52,28 50,88 53,91 45,20
2 33,78 43,84 39,57 44,32 44,59 44,74 47,89 44,08 43,46 49,25
3 32,56 46,59 50,49 45,22 46,08 44,97 48,97 44,23 48,40 48,09
Rata-rata 33,35 46,71 46,74 45,47 46,05 44,76 49,71 46,40 48,59 47,52
STDEV 0,69 2,93 6,21 1,29 1,45 0,20 2,28 3,88 5,23 2,08
RUCAH 1 57,68 47,74 62,89 54,19 54,08 55,31 62,67 58,58 61,50 63,21
2 58,47 59,69 50,55 56,05 69,82 53,30 58,26 53,58 49,68 66,37
3 49,38 95,11 60,34 54,72 56,53 44,98 59,28 54,73 49,70 59,99
Rata-rata 55,18 54,18 57,93 54,99 60,14 51,20 60,07 55,63 53,63 63,19
STDEV 5,04 6,03 6,51 0,96 8,47 5,48 2,31 2,62 6,81 3,19
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Tabel Homogenitas Rendemen
Levene Statistic  dfl df2 Sig.
3,345 29 60 0,000

Tabel Uji ANOVA Rendemen

Sum of Mean

df = Sig.

Squares Square
Between groups 5372,939 29 185,274 8,960 0,000
Within groups 1240,626 60 20,677
Total 6613,564 89

Tabel Uji Duncan® Rendemen
Perlakuan N Subset for alpha = 0.05
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Mekanik ikan peperek 3 33,3500
Blanching ikan peperek 3 44,7633
Asam 0,75% ikan peperek 3 45,4700 45,4700
Asam 1% ikan peperek 3 46,0533 46,0533
Enzim 0,5% ikan peperek 3 46,3967 46,3967 46,3967
Asam 0,25% ikan peperek 3 46,7133 46,7133 46,7133
Asam 0,5% ikan peperek 3 46,7400 46,7400 46,7400
Enzim 1% ikan peperek 3 47,8467 47,8467 47,8467 47,8467
Enzim 0,75% ikan peperek 3 48,5900 48,5900 48,5900 48,5900 48,5900
Enzim 0,25% ikan peperek 3 49,7133 49,7133 49,7133 49,7133 49,7133 49,7133
Blanching ikan rucah 3 51,1967 51,1967 51,1967 51,1967 51,1967 51,1967 51,1967
Enzim 0,75% ikan rucah 3 53,6267 53,6267 53,6267 53,6267 53,6267 53,6267 53,6267
Asam 0,25% ikan rucah 3 54,1800 54,1800 54,1800 54,1800 54,1800 54,1800 54,1800
Sig. 1,000 152 053 051 055 067 071 051 093
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Perlakuan N Subset for alpha = 0.05
4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Asam 0,75% ikan rucah 3 54,9867 54,9867 54,9867 54,9867 54,9867 54,9867 54,9867
Mekanik ikan rucah 3 55,1767 55,1767 55,1767 55,1767 55,1767 55,1767 55,1767
Enzim 0,5% ikan rucah 3 55,6300 55,6300 55,6300 55,6300 55,6300 55,6300 55,6300
Enzim 1% ikan juwi 3 56,4100 56,4100 56,4100 56,4100 56,4100 56,4100 56,4100
Enzim 0,5% ikan juwi 3 56,7700 56,7700 56,7700 56,7700 56,7700 56,7700
Enzim 0,25% ikan juwi 3 57,4533 57,4533 57,4533 57,4533 57,4533 57,4533
Enzim 0,75% ikan juwi 3 57,8767 57,8767 57,8767 57,8767 57,8767 57,8767
Asam 0,5% ikan rucah 3 57,9267 57,9267 57,9267 57,9267 57,9267 57,9267
Asam 1% ikan juwi 3 57,9367 57,9367 57,9367 57,9367 57,9367 57,9367
Enzim 0,25% ikan rucah 3 60,0733 60,0733 60,0733 60,0733 60,0733 60,0733
Asam 1% ikan rucah 3 60,1433 60,1433 60,1433 60,1433 60,1433
Asam 0,25% ikan juwi 3 61,3067 61,3067 61,3067 61,3067 61,3067
Enzim 1% ikan rucah 3 63,1900 63,1900 63,1900 63,1900
Blanching ikan juwi 3 64,3833 64,3833 64,3833
Asam 0,75% ikan juwi 3 66,1300 66,1300
Asam 0,5% ikan juwi 3 67,1500
Mekanik ikan juwi 3 67,2833
Sig. 051 055 067 071 051 093 071 053 052 102

52


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Tabel Deskripsi Rendemen

Perlakuan N Mean Std. deviation | Std. error 95% Confidence Interval | Minimum | Maximum
for Mean
Lower Upper
Bound Bound
Mekanik ikan juwi 3 67,2833 2,02021 1,16637 62,2649 72,3018 65,28 69,32
Mekanik ikan peperek 3 33,3500 ,68505 ,39552 31,6482 35,0518 32,56 33,78
Mekanik ikan rucah 3 55,1767 5,03558 2,90729 42,6676 67,6857 49,38 58,47
Blanching ikan juwi 3 64,3833 1,63451 ,94369 60,3230 68,4437 62,86 66,11
Blanching ikan peperek 3 44,7633 ,19604 ,11319 44,2763 45,2503 44 58 44,97
Blanching ikan rucah 3 51,1967 5,47679 3,16203 37,5916 64,8018 44,98 55,31
Asam 0,25% ikan juwi 3 61,3067 1,69016 ,97581 57,1081 65,5053 59,95 63,20
Asam 0,25% ikan peperek 3 46,7133 2,93694 1,69564 39,4176 54,0091 43,84 49,71
Asam 0,25% ikan rucah 3 54,1800 6,02904 3,48087 39,2030 69,1570 47,74 59,69
Asam 0,5% ikan juwi 3 67,1500 2,56361 1,48010 60,7816 73,5184 64,19 68,66
Asam 0,5% ikan peperek 3 46,7400 6,21159 3,58627 31,3095 62,1705 39,57 50,49
Asam 0,5% ikan rucah 3 57,9267 6,51437 3,76107 41,7441 74,1093 50,55 62,89
Asam 0,75% ikan juwi 3 66,1300 7,49314 4,32617 47,5160 84,7440 61,41 74,77
Asam 0,75% ikan peperek 3 45,4700 1,29325 , 14666 42,2574 48,6826 44,32 46,87
Asam 0,75% ikan rucah 3 54,9867 ,95824 ,55324 52,6063 57,3671 54,19 56,05
Asam 1% ikan juwi 3 57,9367 ,01155 ,00667 57,9080 57,9654 57,93 57,95
Asam 1% ikan peperek 3 46,0533 1,45018 ,83726 42,4509 49,6558 44,59 47,49
Asam 1% ikan rucah 3 60,1433 8,46930 4,88975 39,1044 81,1822 54,08 69,82
Enzim 0,25% ikan juwi 3 57,4533 2,62298 1,51438 50,9375 63,9692 54,59 59,74
Enzim 0,25% ikan peperek 3 49,7133 2,28745 1,32066 44,0310 55,3957 47,89 52,28
Enzim 0,25% ikan rucah 3 60,0733 2,31433 1,33618 54,3242 65,8225 58,26 62,68
Enzim 0,5% ikan juwi 3 56,7700 2,85932 1,65083 49,6671 63,8729 53,69 59,34
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Enzim 0,5% ikan peperek 3 46,3967 3,88340 2,24208 36,7498 56,0436 44,08 50,88
Enzim 0,5% ikan rucah 3 55,6300 2,61868 1,51190 49,1248 62,1352 53,58 58,58
Enzim 0,75% ikan juwi 3 57,8767 9,72224 5,61314 33,7253 82,0281 47,34 66,50
Enzim 0,75% ikan peperek 3 48,5900 5,22759 3,01815 35,6039 61,5761 43,46 53,91
Enzim 0,75% ikan rucah 3 53,6267 6,81851 3,93667 36,6885 70,5648 49,68 61,50
Enzim 1% ikan juwi 3 56,4100 7,63834 4,41000 37,4353 75,3847 47,95 62,80
Enzim 1% ikan peperek 3 47,8467 2,29348 1,32414 42,1494 53,5440 45,20 49,25
Enzim 1% ikan rucah 3 63,1900 3,19005 1,84177 55,2655 71,1145 59,99 66,37
Total 90 54,4822 8,62031 ,90866 52,6767 56,2877 32,56 74,77
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1.2 Waktu Proses Fillet Ikan (menit)

JENIS

FILLET

LARUTAN CUKA

LARUTAN ENZIM

ikan  UEANGAN T mEKANIK T025%  050%  075% 106 D CHING e 050%  0.75% 1%
JUWI 1 2:39 2:19 2:21 1:59 2:08 2:31 1:40 1:21 1:24 2:12
2 3:28 2:12 1:58 1:50 1:54 1:59 2:04 2:00 2:04 1:40

3 2:30 2:02 2:11 1:58 1:59 2:27 2:01 2:15 1:51 1:48

Rata-rata 2:52 2:11 2:10 1:55 2:.00 2:19 1:55 1:52 1:46 1:53

PEPEREK 1 7:22 2:40 2:54 3:19 3:31 2:36 2:49 3.08 3:45 5:56
2 4:59 3:50 3:28 3:00 2:34 4:.01 3:20 3:18 3:14 3:20

3 8.08 3:37 3:02 3.01 2:48 3:40 3:02 3:02 3:01 3:10

Rata-rata 6:49 3:22 3:08 3:06 2.57 3:25 3:03 3:09 3:20 4.08

RUCAH 1 7:19 2:23 2:18 2:03 2:01 4:58 2:49 3:32 3:08 2:44
2 5:53 1:56 1:58 1:46 1:58 6:23 1:32 3:16 3:12 1:58

3 5:58 2:10 1:59 2:05 1:48 3:37 2:28 3:18 3:05 1:51

Rata 6:23 2:09 2:05 1:58 1:55 4:59 2:16 3:22 3:08 2:11
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1.3 Hasil Perhitungan Lightness

JENIS FILLET LARUTAN CUKA  LARUTAN ENZIM
an  ULANGAN MEKANIK BLANCHING 1o 19%
JUWI 1 21,52 19,97 21,23 25,03
2 21,56 20,01 21,27 25,03
3 21,48 19,93 21,19 24,98
Rata-rata 21,52 19,97 21,23 25,01
STDEV 0,04 0,04 0,04 0,03
PEPEREK 1 18,88 19,57 20,16 20,50
2 18,92 19,61 20,20 20,55
3 18,84 19,52 20,12 20,46
Rata-rata 18,88 19,57 20,16 20,50
STDEV 0,04 0,04 0,04 0,04
RUCAH 1 18,82 20,83 22,57 20,87
2 18,90 20,87 22,62 20,91
3 18,78 20,79 22,53 20,83
Rata-rata 18,83 20,83 22,57 20,87
STDEV 0,06 0,04 0,04 0,04
Deskripsi Lightness
N Mean Std. Std. 95% Confidence Minimum Maximum
Deviation Error Interval for Mean
Lower Upper
Bound Bound
mekanik ikan juwi 3 21.52 0.04 0.023094 21.42063 21.61937 21.48 21.56
quepkearg”l: kan 3 18.88 0.04 0.023094 18.78063 18.97937 18.84 18.92
mekanik ikan rucah 3 18.83333 0.061101 0.035277 18.68155 18.98512 18.78 18.9
blanching ikan juwi 3 19.97 0.04 0.023094 19.87063 20.06937 19.93 20.01
gfg‘gg{(‘g gan 3 19.56667 0.045092 0.026034 19.45465 19.67868 19.52 19.61
blanching ikan rucah 3 20.83 0.04 0.023094 20.73063 20.92937 20.79 20.87
asam 1% ikan juwi 3 21.23 0.04 0.023094 21.13063 21.32937 21.19 21.27
asam 1% ikan 3 2016 0.04 0.023094 20.06063 2025937  20.12 20.2
peperek
asam 1% ikan rucah 3 22.57333 0.045092 0.026034 22.46132 22.68535 2253 22.62
enzim 1% ikan juwi 3 25.01333 0.028868 0.016667 24.94162 25.08504 24.98 25.03
Sg;‘g;e}(% fkan 3 20.50333 0.045092 0.026034 20.39132 20.61535 20.46 20.55
enzim 1% ikan rucah 3 20.87 0.04 0.023094 20.77063 20.96937 20.83 20.91
Total 36 20.82917 1.652846 0.275474 20.26992 21.38841 18.78 25.03
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Tabel Homogenitas Lightness

Levene statistic dfl df2 Sig.
0.173 11 24 0.998
Tabel Annova Lightness
Sum of df Mean F sig.
Squares Square
Between 95.57274 11 8.688431 4.77E+03  0.000
Groups
Within Groups ~ 0.043733 24 0.001822
Total 95.61648 35

Tabel Analisa Duncan Lightness

fillet ikan

N

Subset for alpha = 0.05

1

2 3 4 5 6 7 8 9

mekanik ikan rucah
mekanik ikan
peperek

blanching ikan
peperek

blanching ikan juwi
asam 1% ikan
peperek

enzim 1% ikan
peperek

blanching ikan rucah
enzim 1% ikan rucah
asam 1% ikan juwi
mekanik ikan juwi
asam 1% ikan rucah
enzim 1% ikan juwi
Sig.

w

w

W W w w w w w

18.8333
18.88

0.19314

19.5667
19.97
20.16

20.503

20.83
20.87
21.23
21.52
22.57

1.00 1.00 1.00 1.00 0.2624 1.00 1.00 1.00
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Lampiran 2 : Data Hasil Perhitungan Sifat Kimia

2.1 Hasil Perhitungan Kadar Air

JENIS FILLET ] LARUTAN ENZIM
AN ULANGAN vekank  BLANCHING  LARUTAN CUKA 1% 19%
JUWI 1 76,86 73,43 78,11 79,10
2 76,60 72,47 78,90 75,26
3 77,48 72,68 78,53 78,02
Rata-rata 76,98 72,86 78,51 77,46
STDEV 0,45 0,51 0,40 1,98
PEPEREK 1 76,24 74,88 77,75 76,19
2 76,51 76,15 76,80 78,65
3 76,74 74,77 76,85 77,58
Rata-rata 76,49 75,27 77,13 77,47
STDEV 0,25 0,77 0,54 1,24
RUCAH 1 78,86 76,49 79,02 80,07
2 75,64 75,65 79,26 80,00
3 78,76 77,58 78,54 80,32
Rata-rata 77,75 76,57 78,94 80,13
STDEV 1,83 0,97 0,37 0,17
Tabel Deskripsi Kadar Air
N Mean Std. Std. 95% Confidence Minimum Maximum
Deviation Error Interval for Mean
Lower Upper
Bound Bound
mekanik ikan juwi 3 76.98 0.452106 0.261024 75.85691 78.10309 76.6 77.48
;"'eepk;g'l'(‘ kan 3 76.49666667 0.144491 75.87497 77.11836 76.24 76.74
mekanik ikan rucah 3 77.75333 1.830883 1.057061 73.20517 82.3015 75.64 78.86
b|anching ikan juwi 3 72.86 0.504678 0.291376 71.60631 74.11369 72.47 73.43
gfg‘gg{(‘g ikan 3 7526667 0.766964 0.442807 73.36142 77.17191 74.77 76.15
blanching ikan rucah 3 76.57667 0.967281  0.55846 74.17381 78.97953 75.65 7758
asam 1% ikan juwi 3 7851333 0.395264 0.228206 77.53144 79.49522 78.11 78.9
Dol
Szzg‘r:k/" tkan 3 7713333 0534634 0.308671 75.80523 78.46144 76.8 77.75
asam 1% ikan rucah 3 78.94 0.366606 0.21166 78.0293 79.8507 78.54 79.26
enzim 1% ikan juwi 3 77.46 1.980303 1.143328 72.54065 82.37935 75.26 79.1
m Lo
Sgé';‘e}(/" ikan 3 77.47333 1.233464 0712141 74.40924 8053743  76.19 78.65
enzim 1% ikan rucah 3 80.13 0.168226 0.097125 79.7121 80.5479 80 80.32
Total 36 77.13194 1.961123 0.326854 76.4684 77.79549 72.47 80.32
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Tabel Homogenitas Kadar Air

Levene Statistic dfl df2 Sig.
3.630 11 24 0.000
Tabel Annova Kadar Air
Sum of df Mean F Sig.
Squares Square
Between Groups 111.7191 11 10.15628 10.64829 0.000
Within Groups 22.89107 24 0.953794
Total 134.6102 35
Tabel Analisa Duncan Kadar Air
fillet ikan N Subset for alpha = 0.05
1 2 3 4 5 6
blanching ikan juwi 3 72.86
Ef;é'lﬂg Ll 3 75.2667
mekanik ikan peperek 3 76.4967 76.49667
blanching ikan rucah 3 76.5767 76.57667
mekanik ikan juwi 3 76.98 76.98 76.98
asam 1% ikan 3 7713333 77.13333  77.13333333
peperek
enzim 1% ikan juwi 3 77.46 77.46 77.46
gnzim 1% ikaiy 3 77.47333 77.47333  77.47333333
peperek
mekanik ikan rucah 3 77.75333 77.75333 77.75333333
asam 1% ikan juwi 3 78.51333 78.51333333 78.5133
asam 1% ikan rucah 3 78.94 78.94
enzim 1% ikan rucah 3 80.13
Sig. 1 0.05898 0.180882 0.101141 0.055000961 0.066
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2.2 Hasil Perhitungan Kadar Protein

FILLET LARUTAN CUKA  LARUTAN ENZIM
JENISIKAN ULANGAN o~ BLANCHING 19 19%
JUWI 1 10,19 10,46 8,72 9,05
2 8,65 10,49 8,82 9,53
3 9,11 10,82 9,11 9,31
Rata-rata 9,32 10,59 8,88 9,30
STDEV 0,79 0,20 0,20 0,24
PEPEREK 1 8,69 9,97 8,01 9,18
2 8,63 9,38 8,69 7,49
3 8,98 10,08 8,98 8,02
Rata-rata 8,77 9,81 8,56 8,23
STDEV 0,19 0,38 0,49 0,86
RUCAH 1 9,11 9,91 9,43 6,87
2 11,02 6,66 6,98 7,90
3 10,10 822 831 7,41
Rata-rata 10,08 8,26 8,24 7,39
STDEV 0,96 1,62 1,23 0,52
Tabel Deskriptif Kadar Protein
N Mean Std. Std. 95% Confidence Minimum Maximum
Deviation Error Interval for Mean
Lower Upper
Bound Bound
mekanik ikan juwi 3 9.32 0.796053 0.459601 7.342495 11.2975 8.65 10.2
mekalik lkan 3 8.766666667 0.108064 8.301706 9.231628 8.63 8.98
peperek
mekanik ikan rucah 3 10.07 0.945357 0.545802 7.721603 12.4184 9.11 11
b|anching ikan juwi 3 10.6 0.173205 0.1 10.16973 11.03027 10.5 10.8
gfg‘é’g{(‘g tkan 3 9.816667 0.38371 0.221535 8.863478 10.76986 0.38 10.1
blanching ikan rucah 3 8.263333 1.625433 0.938444 4.225533 12.30113 6.66 9.01
asam 1% ikan juwi 3 8.883333 0.202567 0.116952 8.380129 9.386537 8.72 9.11
o
Szzg‘r;k/" tkan 3 856 0.497896 0.28746 7.323159 9.796841 8.01 8.98
enzim 1% ikan juwi 3 9.296667 0.240278 0.138724 8.699784 9.893549 9.05 9.53
m =
Sgég;k/" tkan 3 823 0.864349 0.499032 6.082837 10.37716 7.49 9.18
enzim 1% ikan rucah 3 7.393333 0.515202 0.297452 6.1135 8.673167 6.87 7.9
Total 36 8.953333 1.092408 0.182068 8.583716 9.322951 6.66 11
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Tabel Homogenitas Kadar Protein

Levene Statistic dfl df2 Sig.
1.745 11 24 0.123
Table Annova Kadar protein
Sum of df Mean F Sig.
Squares Square
Between 27.277 11 2.479727 4.107095  0.002
Groups

Within Groups ~ 14.4904
Total 41.7674

24 0.603767

35

Tabel Analisa Duncan Kadar protein

fillet ikan N Subset for alpha = 0.05
1 2 3 4 5

enzim 1% ikan rucah 3 7.393333
enzim1% ikan peperek 3 8.23 8.23
asam 1% ikan rucah 3 8.24 8.24
blanching ikan rucah 3 8.263333 8.263333
asam 1% ikan peperek 3 8.56 8.56 8.56
mekanik ikan peperek 3 8.766667 8.766667 8.766667 8.766667
asam 1% ikan juwi 3 8.883333 8.883333 8.883333
enzim 1% ikan juwi 3 9.296667 9.296667 9.296667 9.296667
mekanik ikan juwi 3 9.32 9.32 9.32 9.32
blanching ikan peperek 3 9.816667 9.816667 9.816667
mekanik ikan rucah 3 10.07 10.07
blanching ikan juwi 3 10.6

0.06621 0.148832 0.091628 0.080622 0.076259

Sig.
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2.3 Hasil Perhitungan Kadar Abu

JENIS FILLET LARUTAN CUKA LARUTAN ENZIM
an | ULANGAN o BLANCHING 19 19%
JUWI 1 2,08 2,81 1,62 1,29
2 1,87 3,57 1,58 1,52
3 1,93 321 1,57 1,84
Rata-rata 1,96 3,20 1,59 1,55
STDEV 0,11 0,38 0,03 0,28
PEPEREK 1 1,71 2,39 2,05 1,79
2 2,21 3,98 4,36 3,70
3 2,03 2,43 2,78 3,01
Rata-rata 1,98 2,93 3,06 2,83
STDEV 0,25 0,91 1,18 0,96
RUCAH 1 2,36 2,10 2,20 2,31
2 2,71 3,08 3,22 2,35
3 2,60 3,19 2,61 1,50
Rata-rata 2,56 2,79 2,68 2,05
STDEV 0,18 0,60 0,51 0,48
Tabel Deskriptif Kadar Abu
N Mean Std. Std. 95% Confidence Minimum  Maximum
Deviation Error Interval for Mean
Lower Upper
Bound Bound
mekanik ikan juwi 3 1.96 0.108167 0.06245 1.691299 2.228701 1.87 2.08
mekarigikan 3 1.983333333 0.146211 1.354236 2.61243 1.71 2.21
peperek
mekanik ikan rucah 3 2556667 0.178979 0.103333 2.112059 3.001274 2.36 2.71
b|anching ikanjuwi 3 3.196667 0.380175 0.219494 2.252259 4.141075 2.81 3.57
gfg‘é’g{(‘g ikan 3 2933333 0.906661 0.523461 0.681064 5.185603 2.39 3.98
blanching ikan rucah 3 2.79 0.600083 0.346458 1.29931  4.28069 2.1 3.19
asam 1% ikan juwi 3 1.59 0.026458 0.015275 1.524276 1.655724 1.57 1.62
o
Szzg‘r;k/" tkan 3 3.063333 1.180777 0.681722 0.130122 5.996545 2.05 436
asam 1% ikan rucah 3 2.676667 0.513258 0.296329 1.401664 3.951669 2.2 3.22
enzim 1% ikan juwi 3 155 0.276225 0.159478 0.86382 2.23618 1.29 1.84
m =
Sgég‘;e}(/" ikan 3 2833333 0067178 05584 043073 5.235937 1.79 37
enzim 1% ikan rucah 3 2.053333 0.479618 0.276908 0.861896 3.24477 1.5 2.35
Total 36 2.432222 0.748008 0.124818 2.178828 2.685616 1.29 4.36
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Tabel Homogenitas Kadar Abu

Levene Statistic dfl df2 Sig.
3.312 11 24 0.007
Tabel Annova Kadar Abu
Sum of df Mean F Sig.
Squares Square
Between 10.96089 11 0996444 2.758536  0.018
Groups
Within Groups 8.669333 24 0.361222
Total 19.63022 35

Tabel Analisa Duncan Kadar Abu

fillet ikan N Subset for alpha = 0.05
1 2 3

enzim 1% ikan juwi 3 1.55
asam 1% ikan juwi 3 1.59
mekanik ikan juwi 3 1.96 1.96
mekanik ikan peperek 3 1.983333 1.983333
enzim 1% ikan rucah 3 2.053333 2.053333 2.053333
mekanik ikan rucah 3 2556667 2.556667 2.556667
asam 1% ikan rucah 3 2.676667 2.676667 2.676667
blanching ikan rucah 3 2.79 2.79
§1zim 1% lkarl 3 2.833333 2.833333
peperek
blanching kan 3 2033333 2.933333
peperek

o
W\ 1% lkan 3 3.063333 3.063333
peperek
blanching ikan juwi 3 3.196667
Sig. 0.054624 0.063561 0.053349
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2.4 Hasil Perhitungan Kadar Lemak

JENIS FILLET LARUTAN CUKA LARUTAN ENZIM
IKAN ULANGAN MEKANIK BLANCHING 1% 1%
JUWI 1 8,92 5,98 7,73 9,71
2 8,71 5,87 7,01 7,80
3 7,99 5,77 7,52 8,55
Rata-rata 8,54 5,87 7,42 8,69
STDEV 0,49 0,11 0,37 0,97
PEPEREK 1 7,68 7,80 8,50 9,93
2 9,56 7,22 8,19 8,71
3 8,82 7,73 9,25 9,85
Rata-rata 8,69 7,58 8,65 9,50
STDEV 0,95 0,32 0,54 0,69
RUCAH 1 6,54 6,47 8,27 8,17
2 6,80 6,88 7,24 7,26
3 6,56 6,40 9,06 8,60
Rata-rata 6,63 6,58 8,19 8,01
STDEV 0,14 0,26 0,92 0,68

Tabel Deskriptif Kadar Lemak

N Mean Std. Std. 95% Confidence Minimum Maximum

Deviation Error Interval for Mean

Lower Upper

Bound Bound
mekanik ikan juwi 3 854 0.48775 0.281603 7.328362 9.751638 7.99 8.92
mekanik ikan peperek 3 8.686666667 0.546789 6.334025 11.03931 7.68 9.56
mekanik ikan rucah 3 6.633333 0.144684 0.083533 6.273919 6.992747 6.54 6.8
blanching ikan juwi 3 5873333 0.10504 0.060645  5.6124 6.134266 5.77 5.98
gfg‘gg{(‘g ikan 3 7.583333 0.316596 0.182787 6.796864 8.369803 7.22 7.8
blanching ikan rucah 3 6.583333 0.259294 0.149703 5.939212 7.227455 6.4 6.88
asam 1% ikan juwi 3 7.42  0.37027 0.213776 6.500198 8.339802 7.01 7.73
asam 1% ikan peperek 3 8.646667 0.545008 0.31466 7.292793 10.00054 8.19 9.25
asam 1% ikan rucah 3 8.19 0.912634 0.526909 5.922893 10.45711 7.24 9.06
enzim 1% ikan juwi 3 8.686667 0.962306 0.555588 6.296165 11.07717 7.8 0.71

im0

ggzg‘e}f’ ikan 3 9496667 0.682447 0.394011 7.801375 11.19196 8.71 0.93
enzim 1% ikan rucah 3 8.01 0.684178 0.395011 6.310407 9.709593 7.26 8.6
Total 36 7.8625 1.155744 0.192624 7.471452 8.253548 5.77 0.93
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Tabel Homogenitas Kadar Lemak

Levene Statistic dfl df2 Sig.
1.710 11 24 0.131
Tabel Annova Kadar Lemak
Sum of df Mean F Sig.
Squares Square

Between 37.82874 11 3.438977 9.250432  0.000

Groups

Within Groups 8.922333 24 0.371764

Total 46.75108 35
Tabel Analisa Duncan Kadar Lemak

Perlakuan N Subset for alpha = 0.05
1 2 3 4 5

blanching ikan juwi 3 5.873333

blanching ikan rucah 3 6.583333 6.583333

mekanik ikan rucah 3 6.633333 6.633333

asam 1% ikan juwi 3 7.42 7.42

blanching tkey 3 7583333 7.583333 7.583333

peperek

enzim 1% ikan rucah 3 8.01 8.01

asam 1% ikan rucah 3 8.19 8.19

mekanik ikan juwi 3 8.54 8.54 8.54

on

ULl 3 8.646667 8.646667
peperek

e 3 8.686667 8.686667
peperek

enzim 1% ikan juwi 3 8.686667 8.686667
enzim 1% ikan 3 9.496667
peperek

Sig. 0.161339 0.076646 0.053115 0.063135 0.096433
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Lampiran 3 : Data Hasil Perhitungan Sifat Fungsional

3.1 Hasil Perhitungan Daya Buih

JENIS FILLET LARUTAN CUKA  LARUTAN ENZIM
AN ULANGAN MEKANIK BLANCHING 1% 1%
JUWI 1 20,00 10,00 27,27 63,64
2 27,27 10,00 25,00 58,33
3 18,18 10,00 27,27 63,64
Rata-rata 21,82 10,00 26,52 61,87
STDEV 4,81 0,00 1,31 3,06
PEPEREK 1 30,00 0,00 20,00 16,67
2 30,00 0,00 16,67 18,18
3 30,00 0,00 18,18 18,18
Rata-rata 30,00 0,00 18,28 17,68
STDEV 0,00 0,00 1,67 0,87
RUCAH 1 18,18 10,00 25,00 18,18
2 18,18 10,00 20,00 20,00
3 16,67 10,00 27,27 18,18
Rata-rata 17,68 10,00 24,09 18,79
STDEV 0,87 0,00 3,72 1,05
Tabel Deskriptif Daya Buih
N Mean Std. Std. 95% Confidence Minimum Maximum
Deviation Error Interval for Mean
Lower Upper
Bound Bound
mekanik ikan juwi 3 21.81667 4.809598 2.776823 9.868963 33.76437 18.18 27.27
L“eep";g'l'f ikan 3 30 0 30 30 30 30
mekanil@ikah rucah 3 17.67667 0.871799 0503333 15511 19.84234 16.67 18.18
blanching ikan juwi 3 10 0 0 10 10 10 10
gfg‘é’g{(‘g L'y 3 0 0 0 0 0 0 0
blanching ikan rucah 3 10 0 0 10 10 10 10
asam 1% ikan juwi 3 2651333 1.310585 0.756667 23.25766 29.76901 25 27.27
gj:‘)g‘r o tkan 3 18.28333 1.667403 0.962676 14.14127 22.42539  16.67 20
asam 1% ikan rucah 3 24.09 3.719449 2.147425 14.85038 33.32962 20 27.27
enzim 1% ikan juwi 3 61.86667 3.062847 1.768336 54.25813  69.4752 58.33 63.64
Sg;‘e”:e}(% tkan 3 17.67667 0.871799 0503333 15511 19.84234 16.67 18.18
enzim 1% ikan rucah 3 18.78667 1.050777 0.606667 16.17639 21.39694 18.18 20
Total 36 21.3925 14.76346 2.460576 16.39727 26.38773 0 63.64
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Tabel Homogenitas Daya Buih

Levene Statistic dfl df2 Sig.
6.270 11 24 0.000

Tabel Annova Daya Buih

Sum of df Mean F Sig.
Squares Square
Between 7522 11 683.7861 153.4597 0
Groups
Within Groups 107 24 4.455803
Total 7629 35

Tabel Analisa Duncan Daya Buih

Fillet Ikan N Subset for alpha = 0.05
1 2 3 4 5 6 7 8
blanching ikan 3 0
peperek
plaljchlng ikan 3 10
juwi
blanching ikan 3 10
rucah
mekanik ikan 3 17.67667
rucah
enzim 1% ikan 3 17 67667
peperek
asam Iga ikan 3 18.28333 18.28333
peperek
.

enzim 1%ggkan 3 18.78667 18.78667
rucah
mekanik ikan 3 21.81667 21.81667
juwi

o i
asam 1% ikaly 3 24.09 24.09
rucah

o
Jf"l‘fwaim 1% ikan 3 2651333 26.51333
mekanik ikan 3 30
peperek
enzim 1% ikan 3
juwi 61.8667
Sig. 1 1 0.563076 0.062986 0.199615 0.17253 0.054351 1
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3.2 Hasil Perhitungan Stabilitas Buih

JENIS FILLET LARUTAN CUKA LARUTAN ENZIM
IKAN ULANGAN MEKANIK BLANCHING 1% 19%
JUWI 1 50,00 0,00 33,33 57,14
2 33,33 0,00 33,33 57,14
3 50,00 0,00 33,33 57,14
Rata-rata 44,44 0,00 33,33 57,14
STDEV 9,62 0,00 0,00 0,00
PEPEREK 1 33,33 0,00 50,00 50,00
2 33,33 0,00 50,00 50,00
3 33,33 0,00 50,00 50,00
Rata-rata 33,33 0,00 50,00 50,00
STDEV 0,00 0,00 0,00 0,00
RUCAH 1 0,00 0,00 33,33 50,00
2 0,00 0,00 50,00 50,00
3 0,00 0,00 33,33 50,00
Rata-rata 0,00 0,00 38,89 50,00
STDEV 0,00 0,00 9,62 0,00
Tabel Deskriptif Stabilitas Buih
N Mean Std. Std. 95% Confidence Minimum  Maximum
Deviation Error Interval for Mean
Lower Upper
Bound Bound
mekanik ikan juwi 3 44.44333 9.624429 5556667 20.53493 68.35174 33.33 50
quepkearg”l: <an 3 33.33 0 33.33 33.33 33.33 33.33
mekanik ikan rucah 3 0 0 0 0 0 0 0
blanching ikan juwi 3 0 0 0 0 0 0 0
gfg‘gg{(‘g Iy 3 0 0 0 0 0 0 0
blanching ikan rucah 3 0 0 0 0 0 0 0
asam 1% ikan juwi 3 33.33 0 0 33.33 33.33 33.33 33.33
asam 1% ikan 3 50 0 0 50 50 50 50
peperek
asam 1% ikan rucah 3 38.88667 9.624429 5.556667 14.97826 62.79507 33.33 50
enzim 1% ikan juwi 3 57.14 0 0 57.14 57.14 57.14 57.14
enzim 1% ikan 3 50 0 0 50 50 50 50
peperek
enzim 1% ikan rucah 3 50 0 0 50 50 50 50
Total 36 29.76083 22.61951 3.769918 22.10749 37.41417 0 57.14
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Tabel Homogenitas Stabilitas Buih

Levene Statistic dfl df2 Sig.
14.545 11 24 0.000
Tabel Annova Stabilitas Buih
Sum of df Mean F Sig.
Squares Square
petween 17536.96 11 1594.269 103.2673 0
roups
Within Groups 370.5185 24 15.43827
Total 17907.48 35
Tabel Analisa Duncan Stabilitas Buih
Fillet Ikan N Subset for alpha = 0.05
2 3 4 5
mekanik ikan rucah 3 0
blanching ikan juwi 3 0
blanching ikan 3 0
peperek
blanching ikan rucah 3 0
mekanik ikan 3 33.33
peperek
asam 1% ikan juwi 3 33.38
3 38.8866 38.8866
asam 1% ikan rucah 7 7
= 44.4433  44.4433
mekanik ikan juwi 3 3
o
asam 1% ikan 3 50 50
peperek
enzim 1% ikan 3 50 50
peperek
enzim 1% ikan rucah 3 50 50
enzim 1% ikan juwi 3 57.14
0.11352 0.12488 0.05086
Sig. 1 1 0.0961 6 >
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3.3 Hasil Perhitungan Daya Emulsi

JENIS FILLET LARUTAN CUKA .
AN ULANGAN o BLANCHING 19 LARUTAN ENZIM 1%
JUWI 1 2,99 6,08 3,01 4,24
2 3,19 6,11 3,72 4,35
3 3,05 5,75 3,32 4,27
4 3,04 5,82 3,38 4,30
Rata-rata 3,07 594 3,36 4,29
STDEV 0,08 0,18 0,29 0,05
PEPEREK 1 4,14 5,23 3,56 4,33
2 4,24 5,22 3,63 4,37
3 4,99 5,20 3,73 3,80
4 5,13 5,19 3,78 4,07
Rata-rata 4,62 5,21 3,67 4,14
STDEV 0,51 0,02 0,10 0,26
RUCAH 1 3,26 5,70 2,59 3,64
2 3,49 5,65 2,70 3,72
3 4,16 5,70 2,63 2,99
4 4,36 5,65 2,65 2,89
Rata-rata 3,82 5,67 2,64 3,31
STDEV 0,53 0,03 0,05 0,43
Tabel Deskriptif daya Emulsi
N Mean Std. Std. 95% Confidence Minimum Maximum
Deviation Error Interval for Mean
Lower Upper
Bound Bound
mekanik ikan juwi 3 3.076667 0.102632 0.059255 2.821715 3.331619 2.99 3.19
mekaniggkan 3 4.456666667 0.268225 3.302589 5.610744 4.14 4.99
peperek
mekanik ikan rucah 3 3.636667 0.467582 0.269959 2.475128 4.798206 3.26 4.16
b|anching ikan juwi 3 5.98 0.19975 0.115326 5.483794 6.476206 575 6.11
Efg‘ecglr(‘g ke 3 5.216667 0.015275 0.008819 5.178721 5.254612 5.2 5.23
blanching ikan rucah 3 5.683333 0.028868 0.016667 5.611622 5.755044 5.65 5.7
asam 1% ikan juwi 3 3.35 0.355949 0.205508 2.465773 4.234227 3.01 3.72
o
asam 1% ikan 3 364 008544 0049329 3.427755 3.852245 3.56 373
peperek
asam 1% ikan rucah 3 2.64 0.055678 0.032146 2.501689 2.778311 2.59 2.7
enzim 1% ikan juwi 3 4.286667 0.056862  0.03283 4.145413 4.427921 4.24 4.35
m =
Sgég‘;e}(/" ikan 3 4166667 0318172 0.183697 3.376284 4.957049 38 437
enzim 1% ikan rucah 3 3.45 0.400375 0.231157 2.455414 4.444586 2.99 3.72
Total 36 4.131944 1.040241 0.173374 3.779977 4.483911 2.59 6.11

57


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Tabel Homogenitas Daya Emulsi

Levene Statistic dfl df2 Sig.
4.649 11 24 0.001
Tabel Annova Daya Emulsi
Sum of df Mean F Sig.
Squares Square
Between
Groups 36.0979 11 3.281627 44.35464 0
Within Groups 1.775667 24 0.073986
Total 37.87356 35

Tabel Analisa Duncan Daya Emulsi

Fillet Ikan N Subset for alpha = 0.05
1 2 3 4 5 6

asam 1% ikan rucah 3 2.64
mekanik ikan juwi 3 3.076667 3.076667
asam 1% ikan juwi 3 3.35 3.35
enzim 1% ikan rucah 3 3.45 3.45
mekanik ikan rucah 3 3.636667
asam 1% ikan
peperek g 3.64
enzim 1% ikan
peperek 3 4.166667
enzim 1% ikan juwi 3 4.286667
mekanik ikan
peperek 3 4.456667
blanching ikan
peperek 3 5.216667
blanching ikan rucah 3 5.6833
blanching ikan juwi 3 5.98
Sig. 0.060949 0.124156 0.244216 0.22914 1 0.194

57


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

3.4 Hasil Perhitungan Stabilitas Emulsi

FILLET LARUTAN CUKA
JENISIKAN ULANGAN o BLANCHING 19 LARUTAN ENZIM 1%
JUWI 1 2,52 2,00 3,00 2,08
2 2,30 1,99 2,26 2,06
3 2,05 1,60 1,63 1,79
4 2,27 1,64 1,66 1,80
Rata-rata 2,28 1,81 2,14 1,93
STDEV 0,19 0,22 0,65 0,16
PEPEREK 1 2,21 1,93 1,78 4,70
2 2,18 1,87 1,81 4,99
3 1,42 1,87 1,46 1,95
4 1,46 1,89 1,45 1,85
Rata-rata 1,82 1,89 1,63 3,37
STDEV 0,44 0,03 0,20 1,71
RUCAH 1 1,55 2,28 2,12 2,30
2 1,57 2,36 2,07 2,27
3 1,56 2,28 1,64 1,53
4 1,55 2,36 2,10 1,54
Rata-rata 1,56 2,32 1,98 1,91
STDEV 0,01 0,05 0,23 0,43
Tabel Deskriptif Stabilitas Emulsi
N Mean Std. Std. 95% Confidence Minimum  Maximum
Deviation Error Interval for Mean
Lower Upper
Bound Bound
mekanik ikan juwi 3 229 023516 0.135769 1.705831 2.874169 2.05 2.52
mekanifgikan 3 1.936666667 0.258478 0.824524  3.04881 1.42 2.21
peperek
mekanik ikan rucah 3 1.56 0.01 0.005774 1.535159 1.584841 1.55 1.57
blanching ikan juwi 3 1.863333 0.228108 0.131698 1.296681 2.429985 1.6 2
gf‘;‘gg{(‘g ke 3 1.89 0.034641 0.02 1.803947 1.976053 1.87 1.93
blanching ikan rucah 3 2.306667 0.046188 0.026667 2.191929 2.421404 2.28 2.36
asam 1% ikan juwi 3 2.206667 0.685736 0.39591 0.593205 4.000128 1.63 3
ZZEQ;;A’ tkan 3 1.683333 0.193993 0.112002 1.201428 2.165239 1.46 1.81
asam 1% ikan rucah 3 1.943333 0.263881 0.152352 1.287816 2.598851 1.64 2.12
enzim 1% ikan juwi 3 1976667 0.161967 0.093512 1574318 2.379015 1.79 2.08
enzim 1% ikan 3 3.88 1.677707 0.968624 -0.28765 8.047655 1.95 4.99
peperek
enzim 1% ikan rucah 3 2.033333 0.436157 0.251816 0.949858 3.116809 1.53 2.3
Total 36 2.138333 0.747436 0.124573 1.885438 2.391229 1.42 4.99
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Tabel Homogenitas Stabilitas Emulsi

Levene Statistic dfl df2 Sig.

7.836 11 24 0.000

Tabel Annova Stabilitas Emulsi

Sum of df Mean F Sig.
Squares Square
petween 11.71337 11 1064852 325986  0.007
roups
Within Groups ~ 7.839733 24 0.326656
Total 19.5531 35

Tabel Analisa Duncan Stabilitas Emulsi

Fillet ikan N Subset for alpha =
0.05
1 2

mekanik ikan rucah 3 1.56

asam 1% ikan peperek 3 1.683333
blanching ikan juwi 3 1.863333
blanching ikan 3 1.89
peperek

mekanik ikan peperek 3 1.936667

asam 1% ikan rucah 3 1.943333

enzim 1% ikan juwi 3 1.976667

enzim 1% ikan rucah 3 2.033333
mekanik ikan juwi 3 2.29

asam 1% ikan juwi 3 2.296667
blanching ikan rucah 3 2.306667

enzim 1% ikan 3

peperek 3.88
Sig. 0.182949 1
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3.5 Hasil Perhitungan Water Holding Capacity

JENIS LARUTAN CUKA  LARUTAN ENZIM
Ay ULANGAN  FILLET MEKANIK  BLANCHING 19 19%
JUWI 1 34,45 111,72 17,85 42,67
2 34,39 112,72 17,22 43,30
3 35,24 112,73 18,88 43,35
Rata-rata 34,69 112,39 17,98 43,11
STDEV 0,48 0,58 0,84 0,38
PEPEREK 1 28,46 43,50 44,24 46,57
2 26,90 42,98 43,88 46,90
3 27,55 43,23 45,20 46,44
Rata-rata 27,64 43,24 44,44 46,64
STDEV 0,78 0,26 0,68 0,24
RUCAH 1 42,71 78,60 36,25 32,08
2 43,10 79,78 35,96 34,49
3 42,34 78,31 35,68 35,15
Rata-rata 42,72 78,90 35,96 33,90
STDEV 0,38 0,78 0,29 1,62
Tabel Deskriptif Water Holding Capacity
N Std. Std. 95% Confidence Minimum  Maximum
Deviation Error Interval for Mean
Lower Upper
Bound Bound
mekanik ikan juwi 3 34.69333 0.474377 0.273882 33.51492 35.87175 34.39 35.24
mekanik ikan peperek 3 27.63666667 0.452413 25.69009 29.58324 26.9 28.46
mekanik ikan rucah 3 42.71667 0.380044 0.219418 41.77259 43.66075 42.34 43.1
blanching ikan juwi 3 112.3667 057735 0.333333 110.9324 113.8009 111.7 112.7
Efg‘grhe'gg iKan 3 43.23667 0.260064 0.150148 42.59063  43.8827 42.98 435
blanching ikan rucah 3 78.89667  0.77861 0.449531 76.96249 80.83084 78.31 79.78
asam 1% ikan juwi 3 17.98333 0.837994 0.483816 15.90164 20.06502 17.22 18.88
323233’ kg 3 44.44 0.682349 0.393954 42.74495 46.13505 43.88 45.2
asam 1% ikan rucah 3 3596333 0.285015 0.164553 35.25532 36.67135 35.68 36.25
enzim 1% ikan juwi 3 43.10667 0.37899 0.21881 42.1652 44.04813 42.67 43.35
enzim 1% ikan 3 46.63667 0237136 0.13691 46.04759 47.22574  46.44 46.9
peperek
enzim 1% ikan rucah 3 33.90667 1.615993 0.932994 29.89232 37.92102 32.08 35.15
Total 36 46.79861 24.51187 4.085311 38.50499 55.09223 17.22 112.7
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Tabel Homogenitas Water Holding Capacity

Levene Statistic dfl df2 Sig.

2.861 11 24 0.015

Tabel Annova Water Holding Capacity

Sum of df Mean F Sig.
Squares Square
Between Groups 21017 11 1910.637 3.79E+03 0
Within Groups 12.10213 24 0.504256
Total 21029.11 35

Tabel Analisa Duncan Water Holding Capacity

Fillet Ikan N Subset for alpha = 0.05

1 2 3 4 5 6

asam 1% ikan juwi
mekanik ikan
peperek

enzim 1% ikan rucah 33.907

3
3 27.637
3
mekanik ikan juwi 3 34.693
3
3
3
3

asam 1% ikan rucah 35.96

mekanik ikan rucah

enzim 1% ikan juwi
blanching ikan
peperek

asam 1% ikan
peperek

enzim 1% ikan
peperek

blanching ikan rucah 3
blanching ikan juwi 3
Sig. 1 1 0.1875 1 0.4062 1

42.717
43.107

43.237

3 44.44

46.637

78.897

112.3
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3.6 Hasil Perhitungan Oil Holding Capacity

FILLET LARUTAN CUKA  LARUTAN ENZIM
JENIS IKAN ULANGAN MEKANIK BLANCHING 19 19%
JUWI 1 23,76 72,28 26,00 26,73
2 23,00 70,30 23,00 21,78
3 23,00 72,00 16,83 25,74
Rata-rata 23,25 71,52 21,94 24,75
STDEV 0,44 1,07 4,67 2,62
PEPEREK 1 12,00 55,45 13,86 25,74
2 16,00 56,00 13,00 26,00
3 12,00 55,45 10,89 27,72
Rata-rata 13,33 55,63 12,58 26,49
STDEV 2,31 0,32 1,53 1,08
RUCAH 1 35,00 58,42 9,00 28,71
2 35,64 60,00 8,91 28,00
3 33,00 59,00 8,00 32,00
Rata-rata 34,55 59,14 8,64 29,57
STDEV 1,38 0,80 0,55 2,13
Tabel Deskriptif Oil Holding Capacity
N Mean Std. Std. 95% Confidence Minimum Maximum
Deviation Error Interval for Mean
Lower Upper
Bound Bound
mekanik ikan juwi 3 23.25333 0.438786 0.253333 22.16333 24.34334 23 23.76
meganik ikan 3 13.33333333 1.333333 7.596463  19.0702 12 16
peperek
mekanik ikan rucah 3 3454667 1.377147 0.795096 31.12564 37.96769 33 35.64
blanching ikan juwi 3 7152667 1.07151 0.618636 68.86489 74.18844 70.3 72.28
g'ea;ecglfg kan 3 55.63333 0.317543 0.183333 54.84451 56.42215 55.45 56
blanching ikan rucah 3 59.14 0.79925 0.461447 57.15455 61.12545 58.42 60
asam 1% ikan juwi 3 21.94333 4.675429 2.69936 10.32892 33.55774 16.83 26
2ol
Szgg"r;kﬂ’ ke 3 1258333 1.528212 0882314 8787043 1637962  10.89 13.86
asam 1% ikan rucah 3 8.636667 0.553203 0.319392 7.262435  10.0109 8 9
enzim 1% ikan juwi 3 2475 2.619294 151225 18.24331 31.25669 21.78 26.73
Sg;'é?e}(% ikan 3 26.48667 1.07598 0.621217 23.81378 29.15955 25.74 27.72
Total 36 31.78361 19.49092 3.248487 25.18883 38.37839 8 72.28
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Tabel Homogenitas Oil Holding Capacity

Levene Statistic df2 Sig.
3.739 24 0.003
Tabel Annova Oil Holding Capacity
Sum of Mean F Sig.
Squares Square
Between 13203.59 11 1200326 310.5336 0
Groups
Within Groups 92.7688 24 3.865367
Total 13296.36

Tabel Analisa Duncan Oil Holding Capacity

Fillet Ikan N

Subset for alpha = 0.05

2 3 4

5 6 I

asam 1% ikan rucah 3
asam 1% ikan
3
peperek
mekanik ikan peperek 3
asam 1% ikan juwi 3
mekanik ikan juwi 3
enzim 1% ikan juwi 3
enzim 1% ikan
3
peperek
enzim 1% ikan rucah 3
3
3
3
3

mekanik ikan rucah
blanching ikan
peperek

blanching ikan rucah
blanching ikan juwi
Sig.

12.583

13.333
21.9433
23.2533 23.253
2475 2475

26.487

1 0.6446 0.11028 0.0675

26.487

29.57
34.55

55.633

0.0667 1 1

59.14

71.5:
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