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Lampiran 2. Dokumentasi Saat Kegiatan Penelitian

Pegasapan menggunakan serabut Pengasapan menggunakan Tempurung
kelapa Kelapa
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4 R

Pengasapan menggunakan kombinasi Hasil pengasapan menggunakan
tempurung dan serabut kelapa Serabut Kelapa

* Hasil pengasapan mengunakan Hasil pengasapan menggunakan
Tempurung Kelapa kombinasi Tempurung dan Serabut
Kelapa
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Pgasapan Ikan Pari



One-Sample Kelmogorov-Smirnov Test

ienis_bahan_

kadar_protein hakar
¥ 2] 2]
Mormal Parameters®? Mean 29.3278 2.0000
Std. Deviation 3.00201 .BBE03
Most Extreme Differences Absolute 188 .209
Fositive 56 209
Megative -.188 -.208
Test Statistic 188 L2048
Asymp. Sig. (2-tailed) 20059 20059

a. Test distribution is Mormal.

h. Calculated from data.

c. Lilliefors Significance Correction.

d. This is a lower bound of the true significance.

Hasil Uji Normalitas Data “One Sample Kolmogorov-Smirnov”

Test of Homogeneity of Variances

Levana
Statistic df1 if2 Sig.
kadar_protein -~ Based on Mean J4 2 i A6
Based on Median 380 2 B 700
Based on Median and 380 2 5.038 702
with adjusted df
Based on frimmed mean T14 2 B 527
Hasil Uji Homogenitas Varian “Uji Levene”
ANOVA
kadar_protein
sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups G1.372 2 30.686 17167 003
Within Groups 10,7245 ] 1.787
Tatal 72.097 8

Hasil Uji Anova “One Way Anova”
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Multiple Comparisons
Dependent Variabile: kadar_pratein
Tukey H5D
Dmgrme : 95% Confidence Interval

(jenis_bahan_bakar  {J) janis_bahan_hakar J) Sid.Error  Sig.  LowerBound  UpperBound
tempurung kelapa serabut kelapa 482333 1.09162 0N BTN -1.4734

kombinasi 605000 1.08162 004 -8.3994 -2.7008
serabut kelapa tempurung kelapa 482333 1.00162 mm 14738 AT

kombinasi -1.22867  1.09162 536 -4 5761 20127
kombinasi tempurung kelapa 605000 109182 004 2.7008 93994

serabut kelapa 1.22667  1.09162 53 2122 45761

* The mean difference is significant atthe 0,05 level,

Hasil Uji Tukey HSD

kadar_protein

Tukey H5D?

Subsetforalpha=0.05
jenis_hahan_bakar M 1 2
tempurung kelapa 3 26,7033
serabut kelapa 3 30,5267
kombinasi 3 31.7533
Sig. 1.000 536

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.

Hasil Uji Tukey HSD?
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Lampiran 3. Hasil Uji Kadar Protein Ikan Pari Segar Ulangan 1

E-mail : bpZmhpamg®gmail.com, Website :

PROVINSI JAWA TENGAH
DINAS KELAUTAN DAN PERIKANAN
BALAI PENGUJIAN MUTU

HASIL PERIKANAN SEMARANG
JL Stiwang! No. 636, Telp, (024) 763231, Fax. (024) 7605311, Semarang

<

|
[

www._bppmhpsemarang.com

CERTIFICATE ANALYSIS TES’
KETERANGAN HASIL PENGUJIAN

T

No : 593/590/CAT/X/2024

Inis s to certify that
Menerangkan bahwa

Daging Ikan Pari Segar (Ulangan 1)

Nama Contoh

Aura Ghisma Amisha
Pemilik Contoh
Pate of Sample October 02, 2024
Tanggal Terima Contoh
Date of Analvsis
Tanggal Uyl
Test Result

October 02, 2024

Hasil Uji

- Ds. Kertasari RT 02/RWO1,

Dk. Blendung, Kec. Suradadi, Kab. Tegal

Analysis Result

Limit Of Quality

S sart Methods of Analysis

Jenis Analisa Satuan Hasil

Batas Standar Mutu Metode Analisa

Sensor - Evaluation
Organoleptik

Microblology
Mikrobiolog!

Chemistry
Kimia

- Kadar Protein % 25,78

SNI 01-2354.4-2006

Ihis Certificate is volid from the date of faus,
Sertifikat inl berlaku sejak tanggal dikeluarkan,
NOTES :

2

Sertifikat inl dikeluarkan, berdasarkan hasil pengujian contoh.

Sign ) means not pedformed testing,
Tanda () berart! tidak dilakukan pengujtan.

Sign (*) means if the anolyaist I3 cequired,

Tanda (*) berart! Jika analisis diperiukan,
asr 4 [] ] 1)

Tanda (**) berarti tidak ter sk ruang |

L pe

Semarang, October 09, 2024
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Lampiran 4. Hasil Uji Kadar Protein Ikan Pari Segar Ulangan 2

P
.

PROVINSI JAWA TENGAH

DINAS KELAUTAN DAN PERIKANAN

BALAI PENGUJIAN

B « HASIL PERIKANAN SEMARANG

MUTU

i<

e . Sitiwang! No. 636, Telp. (024) 763231, Fax. (024) 7605311, Semarang

E-mail : bp2mhpsmgEgmail. com, Website @

www. bppmhpsemarang. com

CERTIFICATE ANALYSIS TEST
KETERANGAN HASIL PENGUJIAN
No : 594/591/CAT/X/2024

Ihis s to certify thot
Menerangkan bahwa

Daging Ikan Part Segar (Ulangan 2)

Nama Contoh
Owner of Sample : Aura Ghisma Amisha

Pemilik Contoh Ds. Kertasari RT 02/RWO1,

Date of Sample October 02, 2024
Tanggal Terima Contoh

Date of Analysis : October 02, 2024
Tanggal Uji

Test Result

Hasil Uji

Dk. Blendung, Kec. Suradadi, Kab. Tegal

Analysis Unit Result

Limit Of Quality

s Sart Methods of Analysis

Jenis Analisa Satuan Hasil

Batas Standar Mutu Metode Analisa

Sensor - Evaluation
Organoleptik

Microbiology
Mikrobiologi

Chemistry
Kimia

- Kadar Protein % 26,56

SNI 01-2354.4-2006

Ihis Certificate (s valid from the dote of issue.
Sertifikat inl berlaku sejak tanggal dikeluarkan,
NOTES :

2.

Sertifikat inl dikeluarkan, berdasarkan hasil pengujian contoh,

Sign L) means oot performed teating,
Tanda () berarti tidak dilakukan pengujian.
n {* i th 1 r r
Tanda (*) berarti jika analisis diperfukan,
Slgn (**) means not included in the testing capabilities.
Tanda (**) berarti tidak termasuk ruang lingkup pengujian

Semarang, October 09, 2024

Head of Laboratory
Kepala Laboratorium

MERMIN DEWI SULISTUIANI, APY
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Lampiran 5. Hasil Uji Kadar Protein Ikan Pari Segar Ulangan 3

.
.

PROVINSI JAWA TENGAH
DINAS KELAUTAN DAN PERIKANAN
BALAI PENGUJIAN MUTU

2= HASIL PERIKANAN SEMARANG e
= JU Siliwang! No. 636, Telp. (024) 763231, Fax. (024) 7605311, Semarang
E-mail : bpZmhpsmgd gmail.com, Website : www. bppmhpsemarang.com
TIFI T
KETERANGAN HASIL PENGUJIAN
No : 595/592/CAT/X/2024
Ihisis to cectify that
Menerangkan bahwa
1. Nome of Sample Daging Ikan Pari Segar (Ulangan 3)
Nama Contoh
2. Qwner of Sample ¢ Aura Ghisma Amisha
Pemilik Contoh Ds. Kertasari RT 02/RWO01, Dk. Blendung, Kec. Suradadi, Kab. Tegal
3. Date of Sample October 02, 2024
Tanggal Terima Contoh
4. Date of Analysis October 02, 2024
Tanggal Uji
5. IestResult
Hasil Uji
Limit Of Quality
No Analysis Unit Result Standart Methods of Analysis
Jenis Analisa Satuan Hasil Batas Standar Mutu | Metode Analisa
Sensor - Evaluation
Organoleptik
Microbiology ) )
Mikrobiologi
Chemistry
Kimia
- Kadar Protein % 25,05 SNI 01-2354.4-2006

This Coctificate is valid fcom the date of &
Sertifikat Ini berlaky sejak tanggal dikeluarkan.
NOTES :

2

Sertifikat ini dikeluarkan, berdasarkan hasil pengujian contoh.

Sign £-) means not performed testing,
Tanda () berarti tidak dilakukan pengujian.

v if th

is r hr

Tanda (*) berart! Jika analisis diperiukan,

-

Ities.

Sign (**) means not included in the testing copabilities.
Tanda (**) berarti tidak termasuk ruang lingkup pengujian.

Semarang,

October 09, 2024

Head of Laboratory

HERMIN DEWI

b4

SULISTUANI, A.PY
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Lampiran 6. Hasil Uji Kadar Protein Ikan Pari Asap (Tempurug Kelapa)

Ulangan 1
o PROVINS! JAWA TENGAH
oy DINAS KELAUTAN DAN PERIKANAN
BALAI PENGUJIAN MUTU !
Foriete Ahcedttan Moman il

HASIL PERIKANAN SEMARANG
Ji, Siliwangi No. 636, Telp. (024) 763231, Fax, (024) 7605311, Semarang
E-mail : bpZmhpsmg@gmall.com, Website : www.bppmhpsemarang.com

T

CERTIFICATE ANALYSIS TES
KETERANGAN HASIL PENGUJIAN
No : 596/593/CAT/X/2024

Menerangkan bahwa
1. Name of Sample : Daging Ikan Part Asap dalam Tempurung Kelapa (Ulangan 1)
Nama Contoh
2. Owner of Sample ¢ Aura Ghisma Amisha
Pemilik Contoh Ds. Kertasari RT 02/RWO01, Dk. Blendung, Kec. Suradadi, Kab. Tegal
3. Date of Sample : October 02, 2024
Tanggal Terima Contoh
4. Date of Analysis : October 02, 2024
Tanggal Uji
Test Result

Hasil Uji

Limit Of Quality
Standart

Jenis Analisa Satuan Hasil Batas Standar Mutu Metode Analisa
1. | Sensor - Evaluation
Organoleptik

2, | Microbiology
Mikroblologi

3. | Chemistry
Kimia

- Kadar Protein % 25,06 - SNI 01-2354.4-2006

Analysis Unit Result Methods of Analysis

Ihis Certificate is valid from the date of issue,
Sertifikat inl berlaku sejak tanggal dikeluarkan,
NOTES :

1.

Sertifikat ini dikeluarkan, berdasarkan hasil i toh,
r eluarkan, berdasarkan pengujian contol Semarang, October 09, 2024

2. Sign () means not performed testing,
Tanda (+) berarti tidak dilakukan pengujtan. Head of Laboratory
Kepala Laboratorium
3 v ai i ir s &
Tanda (*) berarti jika analisis dipertukan, wiy 3
4. Slen (**) means not included in the testing copabilities, :

J ¢
Tanda (**) berart! tidak termasuk ruang lingkup pengujian. B T Jab

HERMIN DEWI! SULISTIJANI, A.Pi



Lampiran 7. Hasil Uji Kadar Protein Ikan Pari Asap (Tempurung Kelapa)
Ulangan 2

PROVINSI JAWA TENGAH
DINAS KELAUTAN DAN PERIKANAN
BALAI PENGUJIAN MUTU
HASIL PERIKANAN SEMARANG

JI. Stliwangl No. 636, Telp. (024) 763231, Fax. (024) 7605111, Semarang
E-mall : bpZmhpamg@gmall.com, Website : www. bppmhpsemarang.com

<

CERTIFICATE ANALYSIS TEST

KETERANGAN HASIL PENGUJIAN
No : 605/602/CAT/X/2024

Ihlsdato cectify that
Menerangkan bahwa
: Daging tkan Parl Asap dalam Tempurung Kelapa (Ulangan 2)

Nama Contoh
2. Quoec el Sample ¢ Aura Ghisma Amisha
Pemilik Contoh Ds. Kertasari RT 02/RW01, Dk, Blendung, Kec. Suradadi, Kab. Tegal
3, Dateof Somple 1 December 09, 2024
Tanggal Terima Contoh
4. DPate of Analysis : December 09, 2024
Tanggal Ujl
5.
Hasil Ul
Limit Of Quality
No Analysis Unit Result Standart Methods of Analysis
Jenis Analisa Satuan Hasil Batas Standar Mutu Metode Analisa
1. .
Organoleptik
b
Mikroblolog!
3
Kimia
« Kadar Protein % 25,50 SNI 01-2354.4-2006

Ihis Certificate fs valid from the date of laue,
Sertifikat int berlaku sejak tanggal dikeluarkan,

NOTES :
' %ﬂmwmwm
f ] " { "
, Hikat inl dikeluarkan, berdasarkan hasil pengujian contoh rang, December 16, 2024
- s () megos nol performed Lodio.,
n Head of Laboratory
: Tanda () berarti tidak dilakukan pengujlan. riyfroncriorold
Tanda (*) berart! jika analists diperiukan, - 2
4. —
Tanda (**) berarti tidak k ruang lingk

Rhup pengu) R

HERMIN DEWI SULISTUANI, APi
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Lampiran 8. Hasil Uji Kadar Protein lkan Pari Asap (Tempurung Kelapa)
Ulangan 3

PROVINSI JAWA TENGAH
DINAS KELAUTAN DAN PERIKANAN
BALAI PENGUJIAN MUTU V
HASIL PERIKANAN SEMARANG o
JU Sitiwangt No. 634, Telp, (024) 763231, Fax. (024) 7605311, Semarang
E-mail : bpZmhpsmgdgmail.com, Website : www.bppmhpsemarang. com

LERTIFICATE ANALYSIS TEST
KETERANGAN HASIL PENGUJIAN
No : 606/603/CAT/X/2024

Ihi s o cortity that,
Menerangkan bahwa

1. Nome of Sample : Daging lkan Pari Asap dalam Tempurung Kelapa (Ulangan 3)
Nama Contoh
1 Quoscollample ¢ Aura Ghisma Amisha
Pemilik Contoh Ds. Kertasari RT 02/RWO1, Dk. Blendung, Kec. Suradadi, Kab, Tegal
3. Date of Sample : December 09, 2024
Tanggal Terima Contoh
4 RateolAnalgls : Decamber 09, 2024
Tanggal Ui
5. Jest Result
Hasil Up
Limit Of Quality
No Analysts Unit Result Standart Methods of Analysis
Jents Analisa Satuan Hasil Batas Standar Mutu Metode Analisa
1. -
Organoleptik
2. | &icroblology,
Mikrobiologi
E N
Kimia
+ Kadar Protein % 26,55 . SNI 01-2354.4-2006

Jhis Certificate 3 xalid trom the dote of buus,

Sertifikat int berlaku sejak tanggal dtkeluarkan,

NOTES :

| R ¢
Sertifikat ini dikel berdasarkan hasil pengu, toh.

2 g uorkan, i Semarang, December 16, 2024
alsn L meany not_performed testing,

Tanda () berarty tidak ilakukan pengujian.

3 Sien £*
Tanda (*) berart! jika analists dipertukan.

4 Ssnlllmee ol locluded n the lealios caoolililica,
Tanda (**) berarti tidak termasuk ruang lingkup pengujlan.
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Lampiran 9. Hasil Uji Kadar Protein Ikan Pari Asap (Serabut Kelapa) Ulangan 1

PROVINSI JAWA TENGAH
DINAS KELAUTAN DAN PERIKANAN
BALAI PENGUJIAN MUTU
HASIL PERIKANAN SEMARANG

3. Siltwang! No. 636, Telp. (024) 763231, Fax. (024) 7605311, Semarang
E-mail : bp2Zmhpsmg@gmall.com, Website :

www, bppmhpsemarang.com

Ihis is to certify that
Menerangkan bahwa
Nome of Sample

Nama Contoh

Owner of Samole
Pemilik Contoh

Date of Sample
Tanggal Terima Contoh
DRate of Anglysis
Tanggal Uji

Test Result

Hasil Uji

CERTIFICATE ANALYSIS TEST
KETERANGAN HASIL PENGUJIAN
No : 599/596/CAT/X/2024

: Daging Ikan Pari Asap dalam Serabut Kelapa (Ulangan 1)

Aura Ghisma Amisha

Ds. Kertasari RT 02/RWO1, Di. Blendung, Kec. Suradadi, Kab. Tegal

October 02, 2024

October 02, 2024

Analysis

Limit Of Quality
Unit Result s ) Methods of Analysis

Jenis Analisa

Hasil Batas Standar Mutu Metode Analisa

Sensor - Evaluation
Organoleptik

Microblology
Mikrobiolog!

Chemistry

Kimia

- Kadar Protein

% 30,78 SNI 01-2354.4-2006

Ihis Certif lid § he 4 i
Sertifikat ind berlaku sejak tanggal dikeluarkan,
NOTES :

1.

2

Sertifikat ini dikeluarkan, berdasarkan hasil pengujian contoh.

Sign {-) means not performed testing,
Tanda (+) berarti tidak dilakukan pengujian,

Sign (") means if the analysist is required.
Tanda (*) berarti jika analisis diperiukan.

(ay incl
Tanda (**) berarti tidak ter

Semarang, October 15, 2024

i

sk ruang linghup penguji

Ok :
HERMIN DEWI SULISTLIANI, A.P{
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Lampiran 10. Hasil Uji Kadar Protein Ikan Pari Asap (Serabut Kelapa)

Ulangan 2

A
.

AT
=T

E-mall

PROVINS! JAWA TENGAH
DINAS KELAUTAN DAN PERIKANAN
BALAI PENGUJIAN MUTU

<

|
l

HASIL PERIKANAN SEMARANG
Ji. Sitiwang! No. 636, Telp. (024) 763231, Fax. (024) 7605311, Semarang

bplmhpsmg@gmall com, Website © www.bppmhpsemarang. com

This is to certify that
Menerangkan bahwa

CERTIFICATE ANALYSIS TEST
KETERANGAN HASIL PENGUJIAN
No : 607/604/CAT/X/2024

: Daging lkan Pari Asap dalam Serabut Kelapa (Ulangan 2)

Nama Contoh
2. : Aura Ghisma Amisha
Pemilik Contoh Ds. Kertasari RT 02/RWO1, Dk. Blendung, Kec. Suradadi, Kab. Tegal
3.  Date of Sample December 09, 2024
Tanggal Terima Contoh
4. December 09, 2024
Tanggal Uyl
5.
Hasil Up
Limit Of 1
m Analysis Unit Result ’“sw'd%“‘ Y | Methods of Analysis
Jenis Analisa Satuan Hasil Batas Standar Mutu Metode Analisa
Sensor - Evoluation
Organoleptik
Microblology
Mikrobiolog
Chemistry
Kimia
« Kadar Protein % 28,90 . SNI 01-2354.4-2006

This Certificate Is valid from the date of kssue,

Sertitikat ini berlaku sejak tanggal dlketuarkan.
NOTES :

2

E

Inis Cectificate waa bsued. ceffering 1o the test cesuit of scmol
Sertifikat ind dikeluarkan, berdasarkan hasil pengujian contoh,

Sign {1 means not_oecformed testing.
Tanda (-) berarti tidak dilakukan pengujian.

Sign () means It the anolvaist is reouired.
Tanda (*) becarti jka analists diperiukan,

Siza ) means_not included in the testins copablilitis.
Tanda (**) berart! tidak termasuk ruang linghup pengujian,

es.
Semarang, December 22, 2024

Head of Laboratory
Kepala Laboratorium

Ol G2 TR0

HERMIN DEWI SULISTLIANI, AP



Lampiran 11. Hasil Uji Kadar Protein Ikan Pari Asap (Serabut Kelapa)

Ulangan 3
A PROVINS! JAWA TENGAH
k DINAS KELAUTAN DAN PERIKANAN
BALAI PENGUJIAN MUTU v
o, HASIL PERIKANAN SEMARANG T Savstonl Vosmed
e—— ). Siliwangl No. 636, Telp. (024) 763231, Fax. (024) 7605311, Semarang
E-mail : bp2mhpsmgagmall.com, Web DWW,

Ppmip ang.com

_CERTIFICATE ANALYSIS TEST
KETERANGAN HASIL PENGUJIAN
No : 608/605/CAT/X/2024

Menerangkan bahwa

Daging lkan Pari Asap dalam Serabut Kelapa (Ulangan 3)
Nama Contoh

Runec ol Samole Aura Ghisma Amisha
Pemilik Contoh

" Ds. Kertasari RT 02/RWO1, Dk, Blendung, Kec. Suradadi, Kab. Tegal
3. Dote of Sample ¢ December 09, 2024
Tanggal Terima Contoh

4. ¢ December 09, 2024
Tanggal Uy
5. T
Hasil Uy
Limit Of Quality
No Analysis Unit Result 5 Methods of Analysis
Jenis Analisa Satuan Hasil Batas Standar Mutu Metode Analisa
AN =
Organoleptik
2. | Microbiology,
Mikrobiologi
3,
Kimia
- Kadar Protein % 31,%0 SNI 01-2354.4-2006

JIhis Centificate ty valid from the date of laus,
Sectifikat it bertaku sejak tanggal dikeluarkan,

NOTES :
Y. Wﬂs
tifdat Ind cikeds , be hasil pengujian toh.,
2 n 9 . e Semarang, December 22, 2024
. Slsa L) means nol perfouned Letiog,
Tanda () berarti tidak dilakukan pengujian. Head of Laboratory
3 2 ks y Kepala Laboratorium
- aRa Clmssns Al ihe goglalal o cesulied,
Tanda (*) berarti jika analisis diperfukan, % '“3
4 dsalmeans gollacluded o the teatiog caoabilities,

Tanda (**) berarti tidak termasuk ruang lingkup pengufian.

HERMIN DEW! SULISTUANI, APY
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Lampiran 12. Hasil

71

Uji Kadar Protein lIkan Pari Asap (Kombinasi)

Tempurung+Sabut Kelapa) Ulangan 1

PROVINSI JAWA TENGAH
DINAS KELAUTAN DAN PERIKANAN

BALAI PENGUJIAN MUTU !
HASIL PERIKANAN SEMARANG Rl R

Ji. Siliwangi No, 636, Telp. (024) 763231, Fax. (024) 7605311, Semarang

E-mail : bpZmhpasmg@gmail.com, Website | www, bppmhpsemarang.com

Ihisis to certify that
Menerangkan bahwa

Nama Contoh

T

CERTIFICATE ANALYSIS TES
KETERANGAN HASIL PENGUJIAN
No : 602/599/CAT/X/2024

: Daging lkan Part Asap dalam Kombinas! Tempurung dan Serabut

Kelapa (Ulangan 1)

2. Aura Ghisma Amisha
Pemilik Contoh Ds. Kertasari RT 02/RWO01, Dk. Blendung, Kec. Suradadi, Kab. Tegal
3. October 02, 2024
Tanggal Terima Contoh
4.  Date of Analysis October 02, 2024
Tanggal Uji
5. Iest Result
Hasil Uyl
Limit Of Quality
Analysis Unit Result Standart Methods of Analysis
Jenis Analisa Satuan Hasil Batas Standar Mutu Metode Analisa
Sensor - Evaluation
Organoleptik
Microbiology
Mikrobiologi
Chemistry
Kimia
- Kadar Protein % 33,45 . SNI 01-2354.4-2006

This Certificate is valid from the date of issue,
Sertifikat inl berlaku sejak tanggal dikeluarkan.
NOTES :

2.

3

Sertifikat ini dikeluarkan, berdasarkan hasil pengujlan contoh,

Tanda (*) berarti Jika analisis diperiukan,

. 1

Tanda (**) berarti tidak termasuk ruang linghup pengujian,

Semarang, October 15, 2024

Sign () means pot performed testing,
Tanda (-) berarti tidak dilakukan pengujian, Head of Laboratory

Kepala Laboratorium

h (¢!

HERMIN DEWI SULISTIJANI, A.Pi
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Lampiran 13. Hasil Uji Kadar Protein lkan Pari Asap (Kombinasi
Tempurung+Sabut Kelapa) Ulangan 2

PROVINSI JAWA TENGAH
DINAS KELAUTAN DAN PERIKANAN
BALAI PENGUJIAN MUTU !
HASIL PERIKANAN SEMARANG =—

JI, Siiwangi No, 636, Telp, (024) 763231, Fax. (024) 7605311, Semarang
E-mail : bp2mhpung@gmall.com, Website : www.bppmhpsemarang. com

CERTIFICATE ANALYSIS TEST

KETERANGAN HASIL PENGUJIAN
No : 609/606/CAT/X/2024

Ihis ks to certify that
Menerangkan bahwa

1. Name of Sample : Daging tkan Pari Asap dalam Kombinas! Tempurung dan Serabut
Nama Contoh Kelapa (Ulangan 2)
2. Qwper of Samole ¢ Aura Ghisma Amisha
Pemilik Contoh Ds. Kertasari RT 02/RWO1, Dk. Blendung, Kec. Suradadl, Kab, Tegal
3. Date of Sample : December 09, 2024
Tanggal Terima Contoh
4. Date of Analysls : December 09, 2024
Tanggal Uji
5. T
Hasil Ujl
Limit Of Quality
No Analysis Unit Result s Methods of Analysis
Jenis Analisa Satuan Hasil Batas Standar Mutu Metode Analisa
1. .
Organoleptik
r A
Mikrobiologi
3
Kimia
« Kadar Protein % 30,34 SNI 01-2354.4-2006

Ihis Certilicate s xolid lrom the date of s,
Sertifikat inl berlaku sejak tanggal dikeluarkan,
NOTES
1
Sertifiat inl diketuarkan, berdasarkan hasil pengujian contoh

2 Semarang, December 22, 2024
dizo () megos pof oeclormed (esliog.,
Tanda () berarti tidak dilakukan pengujian, Mead of Labaratory
3 o Clmesos i the cogholil [ ceouiced,
Tanda (*) berarti jika analishs diperiukan,
4 .

Sgo () means pol ncluded (o the tesling cooobilities,
Tanda (**) berarti tidak termasuk ruang lingkup pengujtan,




Lampiran 14. Hasil Uji Kadar Protein Ikan Pari Asap (Kombinasi
Tempurung+Sabut Kelapa) Ulangan 3

E-mail : bp2

PROVINSI JAWA TENGAH
DINAS KELAUTAN DAN PERIKANAN
BALAI PENGUJIAN MUTU

HASIL PERIKANAN SEMARANG
JI. Siliwangl No. 636, Telp. (024) 763231, Fax, (024) 7605311, Semarang

g@gmall.com,

Www.

pRmap

i<

ang.com

Ihisls to coctify that,
Menerangkan bahwa

Nama Contoh

CERTIFICATE ANALYSIS TEST

KETERANGAN HASIL PENGUJIAN
No : 610/607/CAT/X/2024

: Daging lkan Par Asap dalam Kombinasi Tempurung dan Serabut
Kelapa (Ulangan 3)

2. ¢ Aura Ghisma Amisha
Pemilik Contoh Ds. Kertasarl RT 02/RWO1, Dk. Blendung, Kec. Suradadi, Kab. Tegal
3. pate of Sample ¢ December 09, 2024
Tanggal Terima Contoh
4. December 09, 2024
Tanggal Ujl
5.
Hasil Uyl
Limit Of Quality
No Analysis Unit Result Standart Methods of Analysis
Jenis Analisa Satuan Hasil Batas Standar Mutu Metode Analisa
Organoleptik
2. icr
Mikroblolog!
3 )
Kimia
+ Kadar Protein % 31,47 SNI 01-2354.4-2006

JIhis Certificate b xalid (rom the date of e,
Sertifikat int berlaku sejak tanggal dikeluarkan.
NOTES :

Ser! %n hasil pengujian contoh,

1.

2.

3

A
tiftkat Ini dikeluarkan, ber

sigo Gl means ool perfouned testiog.
Tanda (+) berart! tidak ditakukan pengujian,

algn ) mean | the analviist is ceoulred,
Tanda (%) berarti jika analisis diperiukan.

-

Aea e ael ucluded Jo the teallos sonabilitics,
Tanda (**) berart! tidak termasuk ruang lingkup pengujlan,

Semarang, December 22, 2024
Head of Laboratory

Kepala

Laboratorium
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Lampiran 15. Surat Keterangan Telah Melaksanakan Penelitian Skripsi

SURAT KETERANGAN TELAH MELAKSANAKAN PENELITIAN

Yang bertanda tangan dibawah ini Pemilik UMKM Pengolahan Ikan Asap Tbu

Nok, menerangkan bahwa:
Nama : Aura Ghisma Amisha
NPM : 3121600010
Jurusan : Pemanfaatan Sumberdaya Perikanan

Judul Skripsi : “Analisis Kadar Protein pada Pengasapan Ikan Pari
Menggunakan Bahan Bakar yang Berbeda: Tempurung
Kelapa, Serabut Kelapa dan Kombinasi Antara Keduanya di
UMKM Ibu Nok, Suradadi”

Benar yang terscbut namanya diatas telah melaksanakan Penelitian Skripsi di
UMKM Pengolahan Ikan Asap, Ibu Nok pada tanggal 30 September — 1 Oktober
2024.

Demikian Surat Keterangan ini dibuat guna dipergunakan sebagaimana mestinya.

Tegal, 4 Oktober 2024

Pemilik UMKM Pengolahan Ikan Asap

i

[bu Nok
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