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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil Pengamatan L*a*b* Ikan Manyung Asap Perlakuan Kemasan Vakum yang Disimpan pada Suhu Ruang 

Ulangan Parameter Lama Penyimpanan 

0 7 14 21 28 

1 L* 68,46 64,96 63 60,18 44,56 

 a* 9,1 8,2 8,91 4,65 4,39 

 b* 26,52 26,82 28,45 29,23 34,26 

2 L* 66,37 64,35 59,19 52,61 45,7 

 a* 11,7 11,64 8,68 6,34 5,44 

 b* 27,1 27,52 28,93 33,1 35,16 

3 L* 72,09 69,67 62,92 59,62 56,98 

 a* 11,16 9,15 7,41 6,12 6,02 

 b* 26,04 27,41 29,87 33,13 34,92 

4 L* 67,4 64,44 64,15 57,2 54,9 

 a* 11,17 9,58 6,77 5,2 4,64 

 b* 23,97 26,98 27,18 32,13 32,3 
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Lampiran 2. Hasil Pengamatan L*a*b* Ikan Manyung Asap Perlakuan Kemasan Non Vakum yang Disimpan pada Suhu Ruang 

Ulangan Parameter Lama Penyimpanan 

0 7 14 21 28 

1 L* 71,5 66,86 65,18 59,37 48,67 

 a* 13,8 7,53 6,53 2,8 1,71 

 b* 24,63 27,13 28,16 29,34 34,67 

2 L* 68,85 68,03 65,65 62,88 41,61 

 a* 17,71 7,33 6,33 6,28 4,2 

 b* 24,31 28,24 30,39 32,9 36,93 

3 L* 70,43 68,47 64,8 53,27 45,08 

 a* 10,72 9,82 5,56 5,3 3,44 

 b* 25,3 28,39 30,42 34,36 36,58 

4 L* 75,3 66,45 63,28 56 53,46 

 a* 10,58 8,26 5,56 4,38 4,27 

 b* 19,92 27,92 30,04 31,02 41,59 
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Lampiran 3. Hasil Pengamatan Tekstur Ikan Manyung Asap Perlakuan Kemasan Vakum yang Disimpan pada Suhu Ruang 

Ulangan Parameter Lama Penyimpanan 

0 7 14 21 28 

1 Hardness 2279,15 1393 1328,6 1188,95 1406,355 

 Cohesiveness 0,345 0,329 0,274 0,25 0,242 

 Springiness 58,981 58,625 57,326 52,984 46,21 

2 Hardness 3964,59 3487 1527,8 1286 1041,5 

 Cohesiveness 0,465 0,351 0,331 0,324 0,291 

 Springiness 77,807 66,761 53,554 53,002 50,357 

3 Hardness 2826,65 2671,449 1866,881 1246,3 1162 

 Cohesiveness 0,359 0,319 0,322 0,319 0,258 

 Springiness 77,937 72,608 65,973 64,269 51,3 

4 Hardness 2752,311 2595,21 2182,98 1505,9 1356 

 Cohesiveness 0,352 0,322 0,292 0,287 0,277 

 Springiness 67,946 66,311 60,724 55,131 53,338 
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Lampiran 4. Hasil Pengamatan Tekstur Ikan Manyung Asap Perlakuan Kemasan Non Vakum yang Disimpan pada Suhu Ruang 

Ulangan Parameter Lama Penyimpanan 

0 7 14 21 28 

1 Hardness 5021,075 3584,42 1474 1527,8 1293,504 

 Cohesiveness 0,393 0,302 0,288 0,264 0,237 

 Springiness 66,282 56,116 53,445 51,327 35,245 

2 Hardness 4447,067 3030,83 3356,98 1493,6 1084 

 Cohesiveness 0,457 0,405 0,371 0,294 0,235 

 Springiness 80,06 67,41 63,401 62,869 42,928 

3 Hardness 5353,407 5160,75 3689,003 1525,5 1280 

 Cohesiveness 0,43 0,412 0,382 0,351 0,181 

 Springiness 68,882 63,337 54,834 47,967 39,498 

4 Hardness 3143,82 2116,754 1324,9 1250,311 1267,3 

 Cohesiveness 0,449 0,365 0,303 0,283 0,254 

 Springiness 74,961 66,827 58,438 53,142 33,271 
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Lampiran 5. Hasil Pengujian Total Mikroba Sambal Ikan Manyung Asap dengan 

Kemasan Retort Pouch Vakum 

Hari Ulangan TPC Standar SNI Keterangan 

Hari 0 U1 0 1 x 104 MS 

 U2 0 1 x 104 MS 

 U3 0 1 x 104 MS 

 U4 0 1 x 104 MS 

Hari 7 U1 0 1 x 104 MS 

 U2 0 1 x 104 MS 

 U3 0 1 x 104 MS 

 U4 0 1 x 104 MS 

Hari 14 U1 0 1 x 104 MS 

 U2 0 1 x 104 MS 

 U3 0 1 x 104 MS 

 U4 0 1 x 104 MS 

Hari 21 U1 0 1 x 104 MS 

 U2 0 1 x 104 MS 

 U3 0 1 x 104 MS 

 U4 0 1 x 104 MS 

Hari 28 U1 0 1 x 104 MS 

 U2 0 1 x 104 MS 

 U3 0 1 x 104 MS 

 U4 0 1 x 104 MS 
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Lampiran 6. Hasil Pengujian Total Mikroba Sambal Ikan Manyung Asap dengan 

Kemasan Retort Pouch Non Vakum 

Hari Ulangan TPC Standar SNI Keterangan 

Hari 0 U1 0 1 x 104 MS 

 U2 0 1 x 104 MS 

 U3 0 1 x 104 MS 

 U4 0 1 x 104 MS 

Hari 7 U1 0 1 x 104 MS 

 U2 0 1 x 104 MS 

 U3 0 1 x 104 MS 

 U4 0 1 x 104 MS 

Hari 14 U1 0 1 x 104 MS 

 U2 0 1 x 104 MS 

 U3 0 1 x 104 MS 

 U4 0 1 x 104 MS 

Hari 21 U1 1,6 x 103 1 x 104 MS 

 U2 0 1 x 104 MS 

 U3 0 1 x 104 MS 

 U4 8 x 103 1 x 104 MS 

Hari 28 U1 5,5 x 103 1 x 104 MS 

 U2 5 x 103 1 x 104 MS 

 U3 1,5x103 1 x 104 MS 

 U4 9,5 x 103 1 x 104 MS 
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Lampiran 7. Hasil Pengujian Salmonella sp. Sambal Ikan Manyung Asap Perlakuan Kemasan Vakum yang Disimpan pada Suhu 

Ruang 

Lama Penyimpanan 

0 7 14 21 28 
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Lampiran 8. Hasil Pengujian Salmonella sp. Sambal Ikan Manyung Asap Perlakuan Kemasan Non Vakum yang Disimpan pada Suhu 

Ruang 

Lama Penyimpanan 

0 7 14 21 28 
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Lampiran 9. Hasil Pengujian Clostridium sp. Sambal Ikan Manyung Asap Perlakuan Kemasan Vakum dan Non Vakum yang 

Disimpan pada Suhu Ruang 

Penyimpanan H-28 

Vakum Non Vakum 
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Lampiran 10. Dokumentasi Penelitian Sambal Ikan Manyung Asap Kemasan Retort 

Pouch Perlakuan Vakum dan Non Vakum yang Disimpan pada Suhu 

Ruang 

 

 

Produk setelah di 

retort 

 

Penyimpanan produk di 

suhu ruang 

 

Pengujian warna 

 

Pengujian tekstur 

 

Pengujian TPC 

 

Proses repack 

 

Proses vakum 

 

Mesin retort 
 

Mengujikan parameter 

Salmonella sp. dan 

Clostridium sp. di 

Balabkes DIY 
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