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Lampiran 1. Jadwal pelaksanaan penelitian  

No Uraian Jadwal 

1. Bimbingan Proposal Oktober – Desember 

2. Seminar Proposal Desmber 

3. Revisi Proposal Januari – april 

4. Seminar Hasil Mei 

5. Revisi Hasil Mei – juli 

6. OC Juli 
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Lampiran 2. Diagram Alir Pembuatan Bubuk Ikan Gabus (channa striata) 
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Lampiran 3. Diagram Alir Pembuatan Bubuk Daun Kelor (moringa oleifera) 
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Lampiran 4. Diagram Alir Pembuatan (mixing process) 
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Lampiran 5. Kuesioner Uji Organoleptik 

Nama Panelis  :  

Hari/Tanggal  : 

Judul               : Analisis Kandungan Protein Dan Sifat Fisik Kaldu Bubuk Kaldu 

Bubuk Ikan Gabus (channa striata) Dengan Subtitusi Daun Kelor (moringa oleif-

era) 

No Uraian 
Rasa Warna Tekstur Aroma Penampi-

lan Keterangan 

1,2,3,4,5 1,2,3,4,5 1,2,3,4,5 1,2,3,4,5 1,2,3,4,5 

1. P0 

A1 

A2 

A3 

      

2. P1 

A1 

A2 

A3 

      

3. P2 

A1 

A2 

A3 

      

4. P3 

A1 

A2 

A3 

      

Ket : Nilai Kesukaan 

1    = Sangat tidak suka 

2    = Tidak suka  

3 = Agak suka 

4 = suka 

5 = sangat suka 
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Lampiran 6. Tabel Sidik Ragam Masing-Masing Pengujian  

1. Protein 

SK DB JK KT F.Hit F.Tabel 5% Ket 

 

Perlakuan 

 

3 

 

0,035 

 

0,11 

 

2,99 

 

3,39 

 

 

tidak 

berbeda 

nyata 

Galat  8 26,745 3,343    

Total  11 26,78 3,452    

 

2. Kadar Air  

SK DB JK KT F.Hit F.Tabel 5% Ket 

 

Perlakuan 

 

3 

 

4,89 

 

1,65 

 

0,39 

 

3,39 

 

 

tidak 

berbeda 

nyata 

Galat  8 38,45 4,86    

Total  11 43,34 6,51    

 

3. Kadar Abu  

SK DB JK KT F.Hit F.Tabel 5% Ket 

 

Perlakuan 

 

3 

 

2,013 

 

0,671 

 

8,716 

 

3,39 

 

 

 

 berbeda 

nyata 

Galat  8 615,84 76,98    

Total  11 617,85 77,65    
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4. Warna  

SK DB JK KT F.Hit F.Tabel 5% Ket 

 

Perlakuan 

 

3 

 

3,53 

 

1,17 

 

0,57 

 

3,39 

 

 

Tidak 

berbeda 

nyata 

Galat  8 0,06 7,5    

Total  11 3,59 8,67    

 

5. Aroma  

SK DB JK KT F.Hit F.Tabel 5% Ket 

 

Perlakuan 

 

3 

 

3,53 

 

1,17 

 

0,57 

 

3,39 

 

 

Tidak 

berbeda 

nyata 

Galat  8 0,06 7,5    

Total  11 3,59 8,67    

 

6. Rasa 

SK DB JK KT F.Hit F.Tabel 5% Ket 

 

Perlakuan 

 

3 

 

2,76 

 

0,92 

 

46 

 

3,39 

 

 

 

berbeda 

nyata 

Galat  8 0,17 0,02    

Total  11 2,93 0,94    
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7. Tekstur  

SK DB JK KT F.Hit F.Tabel 5% Ket 

 

Perlakuan 

 

3 

 

1,43 

 

0,47 

 

0,070 

 

3,39 

 

 

Tidak 

berbeda 

nyata 

Galat  8 0,02 6,66    

Total  11 1,45 7,13    

 

8. Penampilan  

9. SK DB JK KT F.Hit F.Tabel 5% Ket 

       

Galat  8 1,5 0,19    

Total  11 81,24 27,09    
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Lampiran 7. Dokumentasi Proses Pembuatan Bubuk ikan Gabus (channa striata) 

 
Proses Sortasi 

 
Pembersihan/pemotongan 

 
Pemisahan tulang dan daging ikan 

 
Perebusan ikan 

 
Pengeringan ikan  

 
Ikan yang telah di keringkan 
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Penepungan  

 
Pengayakan 

 
Bubuk ikan gabus  
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Lampiran 8. Dokumentasi Proses Pembuatan Bubuk Daun Kelor (Moringa oleif-

era) 

 
Sortasi 

 
Pencucian 

 
Penirisan 

 
Pengeringan  

 
Hasil pengeringan  

 
Penghalusan  
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Pengayakan  

 
Bubuk daun kelor  
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Lampiran 9. Dokumentasi Pembuatan Kaldu Bubuk (Mixing Process) 

 
Penimbangan bubuk ikan gabus 

 
Penimbangan bubuk daun kelor 

 
Semua bahan-bahan yang telah 

ditimbang 

 
Pengayakan akhir  
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Lampiran 10. Dokumentasi Panelis Uji Organoleptik  
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