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1). Hasil Uji Bakso Ikan Daging Putih Sampel 1 (B.001)
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TEST RESULT
Nomor/ Number :M 003.1/SKIPM.BDG./LHU//2024
Menyatakan bahwa:
This is certify that
1. Pelanggan/ Pabrik Bakso lkan Samudera Bahari Bandung
Costumer
2. Alamat/ :JI. Rancamanyar, Rt 001/Rw 004, Kec. Baleendah, Kab. Bandung
Address
3. Tanggal penerimaan/  : 05 Januari 2024
Receipt date
4. Jenis sampel/ Bakso Ikan Tuna Daging Putih
Type of sample
5. Kode sampel/ : MO003.1
Sample code

6. Lokasidan tanggal
uji/ Location and

Laboratorium Mikrobiologi, Organoleptik./ 05 Januari 2024

testing date
No Bidang Penguijian/ Parameter/ Hasil (satuan)/ Persyaor:;zr';mmul Metode Acuan/
Test Field Parameter”) Result (unit) . Refe Method
Organolepti/ » .
1 o,g:mgm Organoleptik 7 7 IKMA1/BDG
E. coli < 3,0 APM/gr < 3,0 APM/gr SNI 2332-1:2015
2 Biologi/ ALT 1,19x 10%/koloni/gr 10° koloni/gr 1SO 6579:2015
Biology Coliform") 3,0 APM/gr < 3,0 APM/gr IKM/10/BDG
() S (-) Sall SNI 2332-1:2015
a Hlslopatologd < = " R
9y
4 Klmua/ - - . e i
Chemical
5 Fisik/
Physic 3 i - -
6 Molekuler/ - - - ;

Catatar/ : 1. Hasil uji ini mewakili populasi yang diambil/ Hasi-uji-r-hanya-beraku-untuk-contoh-uji-yang-diufi **)
Note This result of the test represent the population taken/ This-resuit-ol-the-test-are-only-valid-forthe-tested

2. Laporan hasil uji ini terdiri dari 1 (Satu) lembar asli (Stempel Asli)
This report of test consists of 1 (One) page original (Original Sign)
3 Laporan hasil u;l ini tidak boleh digandakan, kecuali secara lengkap dan seizin tertulis Kepala Stasiun
kan, Peng ian Mutu dan Kemanan Hasil Peri 1 Bandung (Stempel copy)
This report of test shall not be reproduced (copaed) except for rhe compleled one and with the written
permission of the of Head of Fish Qi and Insp Agency dung (Copy sign)

Depun MT *)
aboraton harge/Deputy of TM**)

&yani ISmi Isdariyah)
PA6760630 201012 2 002

°) belum not yet
**) coret yang tidak sesuai/ cross out whichever dose not apply

FL.08.16.8DG.01
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2). Hasil Uji Bakso Ikan Daging Putih Sampel 2 (B.002)

KEMENTERIAN KELAUTAN DAN PERIKANAN
BADAN KARANTINA IKAN, PENGENDALIAN MUTU
DAN KEAMANAN HASIL PERIKANAN

z
<
& STASIUN KARANTINA IKAN, PENGENDALIAN MUTU
& DAN KEAMANAN HASIL PERIKANAN BANDUNG
» - JALAN CIAWITALI NO. 44 CIMAHI UTARA CIMAHI JAWA BARAT
Hetayran® TELEPON (022) 6649004, FAKSIMILE (022) 6649004
LAMAN bandung@bkipm.kkp.go.id, EMAIL : kipmbandung@gmail.com
HASIL UJI
TEST RESULT
Nomor/ Number :M 003.1/SKIPM.BDG./LHU/I/2024
Menyatakan bahwa:
This is certify that
1. Pelanggan/ Pabrik Bakso lkan Samudera Bahari Bandung
Costumer
2. Alamat/ JI. Rancamanyar, Rt 001/Rw 004, Kec. Baleendah, Kab. Bandung
Address
3. Tanggal penerimaan/ 05 Januari 2024
Receipt date
4. Jenis sampel/ Bakso Ikan Tuna Daging Putih
Type of sample
5. Kode sampel/ M003.2
Sample code

6. Lokasidan tanggal Laboratorium Mikrobiologi, Organoleptik./ 05 Januari 2024

uji/ Location and

testing date
No Bidang Per}gujianl Parameter/ Hasil (satuap)l Persygrz:;\mew Metode Acuan/ K g
Test Field Parameter") Resuilt (unit) Requi nt Reference Method | Information
1 g,g‘;mm"p‘;ﬁ’ Organoleptik s 7 IKM/11/BDG
E. coli < 3,0 APM/gr < 3,0 APM/gr SNI2332-1:2015
2 Biolog/ ALT 8,1x 10%koloni/gr 10° koloni/gr 1ISO 6579:2015
Biology Coliform®) 3,0 APM/gr < 3,0 APM/gr IKM/10/BDG
(-) Sal I (-) S I SNI 2332-1:2015
3 | Histopatologi/ = = = = =
L /4
4 Kimia/ - - - - 5
Chemical
5 Fisik/
6 Molekuler/ - - - - .
Moleculer - - - -
Catatan/ : 1. Hasil uji ini mewakili populasi yang diambil/ Hasi-uji-ni-hanya-beraku-untuk-contoh-uji-yang-diuji **)
Note This msulr of the test represent the population taken/ Thisresult-of-the-test-are-only-validlorthe-tested

2. Laporan hasil uji ini terdiri dari 1 (Satu) lembar asli (Stempel Asli)
This report of test consists of 1 (One) page original (Original Sign)
3. Laporan hasil uji ini tidak boleh digandakan, kecuali secara lengkap dan seizin tertulis Kepala Stasiun
Karantina Ikan, Pengendalian Mutu dan K 1 Hasil Perikanan Bandung (Stempel copy)
This report of test shall not be repmducsd (cop:ed) excspl for the completed one and with the written
permission of the of Head of Fish Qi Agency Bandung (Copy sign)

pun MT )
arge/Deputy of TM**)

9 belum i not yet
**) coret yang tidak sesual/ cross out whichever dose not apply

FL.08.16.BDG.01



3). Hasil Uji Bakso lkan Daging Hitam Sampel 1 (A.001)

KEMENTERIAN KELAUTAN DAN PERIKANAN
BADAN KARANTINA IKAN, PENGENDALIAN MUTU
DAN KEAMANAN HASIL PERIKANAN

x z

% H STASIUN KARANTINA IKAN, PENGENDALIAN MUTU

% & DAN KEAMANAN HASIL PERIKANAN BANDUNG
* JALAN CIAWITALI NO. 44 CIMAHI UTARA CIMAHI JAWA BARAT

“W o
Keayran®" TELEPON (022) 6649004, FAKSIMILE (022) 6649004
LAMAN bandung@bkipm kkp.go.id, EMAIL : kipmbandung@gmail.com

HASIL UJI
TEST RESULT
Nomor/ Number :M 004.1/SKIPM.BDG./LHU//2024
Menyatakan bahwa:
This is certify that
1. Pelanggan/ . Pabrik Bakso lkan Samudera Bahari Bandung
Costumer
2. Alamat/ . JI. Rancamanyar, Rt 001/Rw 004, Kec. Baleendah, Kab. Bandung
Address
3. Tanggal penerimaan/ : 05 Januari 2024
Receipt date
4. Jenis sampel/ : Bakso lkan Tuna Daging Hitam
Type of sample
5. Kode sampel/ : MO004.1
Sample code
6. Lokasidantanggal : Laboratorium Mikrobiologi, Organoleptik./ 05 Januari 2024
uji/ Location and
testing date
No Bidang Pengujian/ Parameter/ Hasil (satuan)/ Persyaor;lz;rl;me Metode Acuan/ Keterangan
Test Field Parameter”) Result (unit) Requirement Reference Method | Information
1| Oromoienis | Organolepik 755 7 IKM/11/BDG A
E. coli < 3,0 APMgr < 3,0 APM/gr SNI 2332-1:2015
2 Biologi/ ALT 8,5x 10*/koloni/gr 10° koloni/gr 1SO 6579:2015
Biology Coliform®) 3,6 APM/gr < 3,0 APM/gr IKM/10/BDG
Salmonella (-) Sall Il (-) SNI 2332-1:2015
3 | Histopatologi/ R N R B
4 Kimia/ - - - R
Chemical
- Fisik/
Physic = = = < g
g | Molekuler/ - - - - )
Moleculer - - - -
Catatan/ : 1. Hasil ujiini kil i yang diambil/ Hasit-ujiini-hanya-beraku-untuk-contoh-uji-yang-didi **)
Note m:srasullolmeteslmprsssnlMonpulabonraksn/ his result Of the test are only vakd for the tested

2. Laporan hasil uji ini terdiri dari 1 (Satu) lembar asli (Stempel Asli)
This report of test consists of 1 (One) page oniginal (Original Sign)
3. Laporan hasil uji ini tidak boleh digandakan, kecuali secara lengkap dan seizin tertulis Kepala Stasiun
Karantina lkan, Pengendalian Mutu dan Kemanan Hasil Perikanan Bandung (Stempel copy)
This report of test shall not be reproduced (copied) except for the completed one and with the written
permission of the of Head of Fish Quarantine and Inspection Agency Bandung (Copy sign)

: d

ung, 05 Februari 2024
- PJEabe;a&enuWDepun MT *%)
SEGIHO! harge/Deputy of TM*)

belum i not yet
")ooretyangudd(sesua-/ aussomwhn:havcrdasonolm

FL.08.16.BDG.01



4). Hasil Uji Bakso lkan Daging Hitam Sampel 2 (A.002)

KEMENTERIAN KELAUTAN DAN PERIKANAN
BADAN KARANTINA IKAN, PENGENDALIAN MUTU
DAN KEAMANAN HASIL PERIKANAN
STASIUN KARANTINA IKAN, PENGENDALIAN MUTU
DAN KEAMANAN HASIL PERIKANAN BANDUNG
Y g JALAN CIAWITALI NO. 44 CIMAHI UTARA CIMAHI JAWA BARAT

KeLauran® TELEPON (022) 6649004, FAKSIMILE (022) 6649004
LAMAN bandung@bkipm kkp.go.id, EMAIL : kipmbandung@gmail.com

HASIL UJI
TEST RESULT
Nomor/ Number :M 004.2/SKIPM.BDG./LHU//2024

Menyatakan bahwa:
This is certify that
1. Pelanggan/ : Pabrik Bakso lkan Samudera Bahari Bandung
Costumer
2. Alamat/ ¢ JI.. Rancamanyar, Rt 001/Rw 004, Kec. Baleendah, Kab. Bandung
Address
3. Tanggal penerimaan/  : 05 Januari 2024
Receipt date
4. Jenis sampel/ . Bakso lkan Tuna Daging Hitam
Type of sample
5. Kode sampel/ : M004.2
Sample code
6. Lokasi dan tanggal 2| ium Mikrobiologi, Org: ptik./ 05 Januari 2024
uji/ Location and
testing date

Bidang Penguijian/ Parameter/ Hasil (satuan)/ Persyaramn Mutu/

No Test Field Parameter’) Result (unit)

Metode Acuan/ Keterangan
Method !

1 (C:, ptl o i - 7 IKM/11/BDG -

E. coli < 3,0 APM/gr < 3,0 APM/gr SNI 2332-1:2015
Biologi/ ALT 2,3 x 10%/koloni/gr 10° koloni/gr 1SO 6579:2015
Biology Coliform®) 3 APM/gr < 3,0 APM/gr IKM/10/BDG

(-) Salr Il (-) Sal SNI 2332-1:2015
Histopat i/
3 | Hisopathaegy

Kimia/ - - - -
Chemical

Fisik/
Physic

6 Molekuler/ - - - -
Moleculer - - - -

Catatar/ : 1. Hasil uji ini ili populasi yang ettt bty bt sfom ool )
[his-rest SHHReH{esiare-0n @alid-forthe tested

2. Laporan hasil uji ini terdiri dari 1 (Satu) lembar asli (Stempel Asli)
This report of test consists of 1 (One) page original (Original Sign)
3. Laporan hasil up ini tidak boleh digandakan, kecuali secara lengkap dan seizin tertulis Kepala Stasiun

Ikan, Peng ian Mutu dan Ki Hasil Perikanan Bandung (Stempel copy)
This report of test shall not be reproduced (oopaed) except for the completed one and with the written
permission of the of Head of Fish Qi 0 Agency Bandung (Copy sign)

ung, 05 Februari 2024
PJEabeﬁa&enum/Depun MT **)
aboraton harge/Deputy of TM*)

belum not yet
**) coret yang tidak sesuai/ cross out whichever dose not apply

FL.08.16.8DG.01
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Lampiran 2. Dokumentasi Pengujian Salmonella sp.

siI Uji Indol yang Posiif

63



64




65

Lampiran 3. Dokumentasi Pengujian E. coli dan Coliform

Hasil Uji EC. Broth Negatif Hasil Uji BGLB Positif

Proses Pengujian BGLB Media BGLB



Media LTB
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Lampiran 4. Dokumentasi Pengujian ALT

Hasil Uji ALT Sampel B.001

SR
Hasil Uji ALT Sampel A.001
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Lampiran 5. Dokumentasi Pengujian Organoleptik

~ e

Penilaian

Sampel Bakso Ikan yang akan diuji



Lampiran 6. Alat Pembuatan Bakso lkan

o lkan

Alat Penggilingan Béks

Sekop Besar

Alat Penyaring

Ember

69



Kips Angin

Colekan

Sendok Bakso Ikan

70
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Lampiran 7. Bahan Pembuatan Bakso Ikan

Daging Ikan Tuna Segar

B

v

= it T L \ ] \ L
Bawang Putih Bumbu-bumbu

-

Proses Penggiingan Bakso | akso Ikan Mafang
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Lampiran 8. Data Perhitungan Standar Deviasi

1. Kenampakan
Tabel penilaian panelis terhadap sampel BH.1

Panelis X X X — X (x; — %)*
Hendayani 7 6,9 (7 —6,9)" (0,01)"
Andriani 7 6,9 (7 — 6,9)" (0,01)"
Titiek 7 6,9 (7 — 6,9)2335 (0,01);;1;
Isep 7 6,9 (7 — 6,9)553 (0,01)5::5
Riva 7 6,9 (7 — 6,9)" (0,01)"
Yani Maulani 7 6,9 (7 —6,9)~ (0,01)*

Annisa 5 6,9 (5 — 6,9)53 (—3,61)53

Ennie 7 6,9 (7 — 6,9)53 (0'01)5:13

Retno 7 6,9 (7 —6,9)" (0,01)"

drh.Tsani 5 6,9 (5 —6,9)" (=3,61)"
Hanif 7 6,9 (7 — 6,9)53 (0'01);::3

Sauwa 9 6,9 (9 —6,9)+ (441"

Furgon 7 6,9 (7 —6,9)" (0,01)"

Hanna 7 6,9 (7 —6,9)" (0,01)"

Ananda 7 6,9 (7 — 6,9)53 (0'01)5:13

Shelly 7 6,9 (7 — 6,9)53 (0'01);::3

drh. Sartika 7 6,9 (7 —6,9)+ 0,01)"
Beba 7 6,9 (7 — 6,9)51:3 (0,01)5113
Avrief Hidayat 7 6,9 (7 — 6,9)533 (0'01)52123
Ida Hartati 7 6,9 (7 —6,9)+ (0,01)"
Jumlah = 0,76
20
Standar Deviasi : S = M

S = /ﬁ

20
S=,0,59
S=0,76
Rata-rata nilai :

1,96 X §
=i
n

1,96 X 0,76
V20

= (6,9 —(0,33) < p < (6,9 + 0,33)

=6,57 < <723

1,96 x S

n

)Sus(2+

1,96 x 0,76)

)SuS(6,9+
V20

= P(6,9—(



2. Rasa
Tabel penilaian panelis terhadap sampel BH.1

Panelis X X X — X (x; — %)*
Hendayani 9 7,9 (9 —7,9)" (1,21)"
Andriani 9 7.9 (9 —7,9)" (1,21)"

Titiek 7 7,9 (7 —7,9)" (—0,81)"

Isep 9 7,9 (9 —7,9)" (1,21)"
Riva 7 7,9 (7 —7,9)" (=0,81)"
Yani 7 79 (7 — 7’9)2:::% (—0,81)55

Annisa 7 7,9 (7 —7,9)" (—0,81)"

Ennie 9 7,9 (9 —7,9)" (1,21)"

Retno 7 7,9 (7 —7,9)" (—0,81)"
drh. Tsani 9 7.9 (9 —7,9)" (1,21)"

Hanif 9 79 9 — 7’9)5113 (1'21);:::;

Sauwa 7 7,9 (7 —7,9)" (-0,81)"

Furgon 9 7,9 (9 —7,9)" (1,21)"

Hanna 7 7,9 (7 —7,9)" (—0,81)"

Ananda 7 7.9 (7 — 7’9)5:13 (—0,81)53

Shelly 7 79 (7 — 7’9)2123 (—0,81)5:3
drh. Sartika 7 7.9 (7 =79  (-081)~

Beba 9 7.9 (9 —7,9)" (1,21)"
Arief Hidayat 9 7,9 (9 —7,9+ (1,21
Ida Hartati 7 7.9 (7 —7,9)" (1,21)"
Jumlah = 0,99
Standar Deviasi : S = M
20
S =40,99
S=0,99
Rata-rata nilai :
_ P(f_(l,%xs) <p< (f+1,96><5
o Vn
_ P79~ (1,96 X 0,99) << (79+ 1,96 x 0,99)
’ v20 /T V20

= (7,9 —(0,43) < p < (7,9 + 0,43)
=747 <p<833
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3. Bau
Tabel penilaian panelis terhadap sampel BH.1
Panelis X X X — X (x; — %)*
Hendayani 9 8,1 9 —8,1)" (0,81)"
Andriani 9 8,1 (9 —8,1)" (0,81)"
Titiek 9 8,1 (7 — 8,1)2333 (0,81)235
Isep 9 8,1 (9 —8,1)" (0,81)"
Riva 7 8,1 (7 — 81" (=1,21)"
Yani 7 8,1 (7 — 8,1)53 (_1,21);:::;
Annisa 7 8,1 (7 — 81" (=1,21)"
Ennie 9 8,1 (9 — 81" (0,81)"
Retno 7 8,1 (7 —8,1)" (-1,21)"
drh. Tsani 9 8,1 9 — 8,1)53 (0,81)5333
Hanif 9 8,1 (9 —8,1)+ 0,81)"
Sauwa 9 8,1 (7 —8,1)" (0,81)"
Furgon 7 8,1 (9 — 8,1)533 (_1’21);::3
Hanna 9 8,1 (7 —8,1)" (-1,21)"
Ananda 7 8,1 (7 — 8,1)533 (_1'21);::3
Shelly 7 8,1 (7 — 81" (=1,21)"
drh. Sartika 7 8,1 (7 —8,1)+ (1,21
Beba 9 8,1 (9 —8,1)+ (0,81)"
Avrief Hidayat 9 8,1 CE= 8,1)5::g (0,81)513
Ida Hartati 7 8,1 (7 — 81" (=1,21)"
Jumlah = 0,99
Standar Deviasi : S = M
20
S =+0,99
$=0,99
Rata-rata nilai :
_ P(f_(l,%xs) <p< (f+1,96><5
o Vn
_ P8l (1,96 X 0,99) <u< @81+ 1,96 x 0,99)
’ v20 /T T V20

= (8,1 —(0,43) < p < (8,1 + 0,43)
=767 <pu<853



4. Tekstur
Tabel penilaian panelis terhadap sampel BH.1

Panelis X X X — X (x; — %)*
Hendayani 9 7,3 9 —8,1)" (2,89)"
Andriani 7 7,3 (7 — 81" (—1,21)"

Titiek 7 7,3 (7 —8,1)~ (=1,21)"

Isep 7 73 (7 — 8,1)533 (_1’21)2:::;
Riva 7 7.3 (7 — 81" (=1,21)"
Yani 7 73 (7 — 8,1)2333 (_1,21)5::3

Annisa 7 7,3 (7 — 81" (-1,21)"

Ennie 7 7.3 (7 — 81" (=1,21)"

Retno 7 7,3 (7 —8,1)" (-1,21)"
drh. Tsani 7 7,3 (7 — 81" (—0,09)

Hanif 7 73 (7 — 8,1)53 (_1'21);:::;

Sauwa 7 7,3 (7 —8,1)" (-1,21)"

Furgon 7 7,3 (7 —8,1)" (-1,21)"

Hanna 7 7.3 (7 —8,1)" (-1,21)"

Ananda 9 73 9 — 8,1)53 (2,89)53

Shelly 7 73 (7 — 81" (=1,21)"
drh. Sartika 9 7,3 9 - 8’1)5::3 (2,89);:3

Beba 7 7,3 (7 — 81" (-1.21)"
Arief Hidayat 7 7,3 (7 —8,1)" (—=1,21)"
Ida Hartati 7 7.3 (7 — 81" (=1,21)"
Jumlah = 0,71
20
Standar Deviasi : S = M
20
s=,/0,51
$=0,71
Rata-rata nilai :
_ (L96X%S _ 196x%S
=P(x—( )sus(x+
n n
_ P73 (1,96 X 0,71) <73+ 1,96 X 0,71)
’ v2o /70T V20

=(73-(031) <p<(73+0,31)
=767 <pu<853



1. Kenampakan
Tabel penilaian panelis terhadap sampel BP.1

Panelis X; x X;— X (x; — %)*
Hendayani 7 7 (7 — 7= (0)™
Andriani 7 7 (7 — - (0)~

Titiek 7 7 (7 = 7)" (0)™

Isep 7 7 (7 =7+ 0)~
Riva 7 7 (7 = 7) (0)-
Yani 7 7 (7 = - (0)~

Annisa 7 7 (7 = 7)" ()™

Ennie 7 7 (7 = 7)" ()"

Retno 7 7 (7 —7)- 0)™
drh. Tsani 7 7 (7 —7)" (0)"

Hanif 7 7 (7 = 7)" (0)™

Sauwa 7 7 (7 —7)- 0)~

Furgon 7 7 (7 =7 (0)*

Hanna 7 7 (7 = 7)F (0)"

Ananda 7 7 (7 = 7)" (0)™

Shelly 7 7 (7 = 7)" (0)"
drh. Sartika 7 7 (7 = 7)" (0)"

Beba 7 7 (7 — 7= (0)-
Arief Hidayat 7 7 (7 =7+ (0)+
Ida Hartati 7 7 (7 —7)" (0)"
Jumlah % 0
Standar Deviasi : S = M
0
=
$=+0
S=0
Rata-rata nilai :
_ P(f_(l,%xs) <p< (f+1,96><5‘)
vno /70T vn
_ P(7—(1'96X0) <p< (7+1,96><0)
vzo /0T V20

=(7—-(0)<p<(7+(0)
=7<us7



2. Bau
Tabel penilaian panelis terhadap sampel BP.1

Panelis X X X — X (x; — %)*
Hendayani 9 8,2 (9 —8,2)" (0,64)"
Andriani 9 8,2 (9 —8,2)" (0,64)"
Titiek 9 8,2 9 — 8,2)2333 (0,64)53
Isep 9 8,2 9 —8,2)" (0,64)"
Riva 9 8,2 (9 —8,2)" (0,64)"
Yani 9 8,2 (9 —8,2) (0,64)"
Annisa 7 8,2 (7 — 8,2)2333 (1,44);;1;
Ennie 9 8,2 (9 —8,2)" (0,64)"
Retno 9 8,2 (9 —8,2)" (0,64)"
drh. Tsani 9 8,2 (9 —8,2)" (0,64)"
Hanif 9 8,2 (9 —8,2)+ (0,64)"
Sauwa 7 8,2 (7 —8,2)" (1,44)"
Furgon 9 8,2 (8 —8,2)~ (0,64)"
Hanna 7 8,2 (7 —8,2) (1,44)"
Ananda 7 8,2 (7 — 8,2)533 (1'44);::3
Shelly 7 8,2 (7 — 8,2)533 (1’44);::3
drh. Sartika 7 8,2 (7 —8,2)+ (1,44)"
Beba 7 8,2 (7 — 8,2)5113 (1, 44)5:::;
Arief Hidayat 9 8,2 (9 —82)" (0,64)"
Ida Hartati 7 8,2 (7 —8,2)" (1,44)"
Jumlah = 0,97
20
Standar Deviasi : S = M

19,2
s= |22
20

$=+0,96
S=0,97
Rata-rata nilai :
_ P(f_(l,%xs) <p< (f+1,96><5‘
Vn
_ P(82- (1,96 X 0,97) <82+ 1,96 % 0,97)
V20 V20

= (82— (0,42) < p < (82 + (0,42)
=778 <p<862



3. Rasa
Tabel penilaian panelis terhadap sampel BP.1

Panelis X x X — X (x; — %)*
Hendayani 7 8,3 (7 —8,3)" (—1,69)"
Andriani 9 8,3 9 — 8,3)2333 (0,49);::;

Titiek 7 8,3 (7 — 8,3)2333 (—1,69)53

Isep 9 8,3 9 —8,3)" (0,49)"
Riva 9 8,3 (9 —8,3)" (0,49)"
Yani 9 8,3 9 — 8,3)2333 (0,49);::;

Annisa 7 8,3 (7 — 8,3)2333 (—1,69)535

Ennie 9 8,3 (9 —8,3)" (0,49)"

Retno 9 8,3 (9 —8,3)" (0,49)
drh. Tsani 9 8,3 (9 — 8,3)5:3 0, 49);:::;

Hanif 9 8,3 9 — 8,3)533 (0, 49);:::;

Sauwa 7 8,3 (7 —8,3)" (—1,69)"

Furgon 9 8,3 (8 —8,3)~ (0,49)

Hanna 7 8,3 (7 — 8,3)533 (—1,69)53

Ananda 9 8,3 9 — 8,3)53 (—1,69)5333

Shelly 7 8,3 (7 — 8,3)5:3 (—1,69)5:3
drh. Sartika 7 8,3 (7 -83)*  (-169)~

Beba 9 8,3 9 — 8,3)513 (—1,69)5:3
Arief Hidayat 9 8,3 9 —83)" (0,49)"
Ida Hartati 7 8,3 (7 —8,3)" (=1,69)"
Jumlah = 0,95
20
Standar Deviasi : S = M
20
$=4091
S=0,95
Rata-rata nilai :
. /196x%xS _1,96xS
=P(x—( )sus(x+
n n
_ P83 (1,96 X 0,95) <83+ 1,96 x 0,95)
’ V20 T V20

= (8,3 —(0,41) < p < (83 + (0,41)
=789 <u<871



4. Tekstur
Tabel penilaian panelis terhadap sampel BP.1

Panelis X; x X — X (x; — %)*
Hendayani 7 7,89 (7 — 7,89)53:5 (_0'79)2123
Andriani 7 7,89 (7 — 7,89)5335 (_0,79)5::3

Titiek 7 7,89 (7 —7,89)~ (=0,79)"

Isep 7 7,89 (7 — 7,89)523 (_0’79);:;3
Riva 7 7.89 (7 —7,89)" (=0,79)"
Yani 7 7,89 (7 —7,89)" (=0,79)"

Annisa 7 7,89 (7 — 7,89)5335 (_0'79);::;

Ennie 7 7,89 (7 — 7,89  (=0,79)"

Yani 7 7.89 (7 —7,89)" (=0,79)"
drh. Tsani 7 7,89 (7 — 7,89)" (—0,79)
Hanif 7 7,89 (7 — 7,89)" (—0,79)"

Sauwa 7 7,89 (7 —7,89)" (—0,79)"

Furgon 7 7.89 (7 —7,89)" (=0,79)"

Hanna 7 7,89 (7 —7,89)" (=0,79)"

Ananda 7 7,89 (7 — 7,89)" (—0,79)"

Shelly 7 7.89 (7 —7,89)" (=0.79)"
drh. Sartika 7 7,89 (7 —7,89)~  (=0,79)"

Beba 7 7,89 (7 — 7,89)533 (_0'79)51113

Avrief Hidayat 9 7,89 (9 —7,89)~ (1,23)"
Ida Hartati 7 7,89 (7 —7,89)~  (—0,79)"
Jumlah = 0,97
20

Standar Deviasi : S = M
g= (38

20
$=+0,19
S=043
Rata-rata nilai :

. /196x%xS _1,96xS
=P(x—( )sus(x+

n n
_ P71 (1,96 X 0,43) <714 1,96 x 0,43)
’ V20 T V20

= (7,1 —(0,18) < p < (87,1 + (0,18)
=692<pu<7728



Lampiran 9. Lembar Scoresheet Uji Organoleptik Bakso Ikan

Bakso  Than Hitam

Lampiran 1. Score sheet uji organoleptik bakso ikan

LEMBAR PENILATAN SENSORI BAKSO IKAN TUNA
Nama Panelis . di. Sartka RahmaQ

Tanggal

. 4 Januan 2029

Berilah tanda v pada nilai yang dipilih sesuai kode sampel yang diasajikan

Spesifikasi

Nilai

Kode Contoh

112131415

Kenampakan

1.

Permukaan halus, tidak berongga,
cerah

Permukaan kurang halus, sedikit
berongga, kurang cerah

Permukaan kasar, berongga, kusam

Permukaan sedikit retakan, berongga
_agak banyak, kusam

Permukaan banyak retakan, banyak
rongga, sangat kusam

Bau

Spesifik produk

Spesifik produk kurang

Netral

Agak busuk, tengik

Busuk dan sangat tengik

— W | |o

Rasa

Spesifik produk

Spesifik produk kurang

Hambar

Agak masam

Masam

— W ||

Tekstur

Padat, kompak, kenyal

o

Padat, kompak, agak kenyal

~

Tidak padat, tidak kompak, tidak
kenyal

Mudah pecah

Sangat mudah pecah

Sumber : SNI 7266:2014 tentang Bakso Ikan

46

Dipindai dengan CamScanner
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Lampiran 10. LHU/Worksheet Pemeriksaan Salmonella sp.

Lampiran LHU/Worksheet Pemeriksaan Salmonella

Tanggal Masuk 157 21/ 2029
Tanggal Pengujlan 25 /0] /2024
Jenls Sampel qulﬂ h[ERW (1.)
Kode Sampel
Jumlah Sampel <1kgataull®) 100 gram atau 100 ml*)
dan Contoh Uji 1kgatau1L-4,5 kg atau4,5L*) 300 gram atau 300 ml*)
>4,5 kg atau 4,5 L*) 500 gram atau 500 ml*)
Jumlah Contoh dan 25 gr atau 25 ml*) 225 ml*)
Buffer Pepton Water (BPW) 50 gr atau 50 ml*) 500 ml*)
Prapengkayaan
Homogenkan )
Inkubasi 37 °C £ 1°C (18 jam £ 2 Jam) L)
Pengkayaan
l 0,1 ml sampel+10 ml RVS broth 1 ml sampel + 10 ml MKTTn Broth ()
Inkubasi 41,5 °C£ 1'C(24)+3 jam) inkubasi 37 *C+ 1°C(24+3 jam
Isolasi Salmonella
RVS Broth MKKTn Broth
Strik ke media XLD atau media selektif lainnya. XLD Inkubasi 37 °C £ 1 °C (24 jam £ 3 jam) K(+)
Pilih 5 kolon typikal (khas) atau tidak khas Pllih 5 koloni typlkal (khas) atau tidak khas
Darl Medi e v 3 - S
arl Media XLD i v u\‘v\\‘h' b ‘,‘“-\N/y l\wr““/ L\\“‘“() [,\Am(':) iy Lu-:\i,-)» Leaning|Loges }
VR an® (1 ban
Media Lain: BGA/BSA/HE®)
Pilih S (lima) kolonl typical***) bila ada atau  pilih koloni tidak khas****) untuk ditanam pada media NA
Konfirmasi Salmonella X
K (+)
V| w7 | vV vV
Asal media XLD \/ o b w v e
Media Lain: BGA/BSA/HE*)
Strik pada media NA agar
Inkubasl 37 *C + 1°C (24 jam * 3 jam)
Biokimia
K(+)
LG 7 3 DY 2 LR E
A/K Gas(d)/Has TSiA O I I S I T I I
Negatif Indol + £ e * + + & o ¥
Positif Mr = = = — = = — = = -
Negatif P = = = o g = o = 2> =
A + A 3
Positif Citrate T + £ p= T & > )
] l
Negatif Urea + e + 2 .
+ -+ 4 o 4 3 ¥ 4 *
Positif LoB = - .
Inkubasi 37 *C £ 1°C (24 Jam £ 3 jam)
Serologi JogAn A I ¢ I | _ | |
Hasil: e B =] = =lI=1=1= — = —] =
Kesimpulan: } “Oqc\/"\ £ Cellmonella
Acuan + SNI/ISO 6579:2015 7 A
Literatur : SNI/ISO 6579:2015 [}
Cimahl, g1 /01 7202 Q /9 L
Penyelia/Manajer Teknis®) | _wd/] tal Yy
| td/ tgl

*) Coretyangtidak perlu  **) ¥ blla sudah dilakukan
*+4) Koloni typical: HE kolonl besar hijau kebiruan sampal bir, inti hitam mengkilat atau tanpa Intl hitam
XLD Koloni merah jambu (pink) dengan atau tanpa intl
BSA Koloni cokelat abu-abu atau hitam kadang metalik dengan warna media sekitar koloni cokefat kemudian berubah
menjadi hitam (hallo effect)
+#+4) Koloni tidak khas: HE dan XLD Kolonl kuning dengan atau tanpa intl hitam
BSA Koloni hijau dengan sedikit atau tanpa warna kehitaman di sekitar media

i AS ABIBARINE | anaiean | LT

Dipindai dengan CamScanner
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Lampiran 11. LHU/Worksheet Pemeriksaan E. coli dan Koliform

Lampiran LHU/Worksheet Pemeriksaan Kofiform dan E. coli
1 J j

Tangeal Masuk 02 [Tanggal Pengujion
llenis Sampel
Jumiah sampel dan Contoh Uji [<Tkgatau1ts) >aSkgatau 45 7] 100 gram atau 100 %) 500 gram atau 500 mi*)
1 kg atau 1L-4,5 kg atau 4,5 L*) 300 gram atau 300 ml*)
jumiah Contoh dan Butterhieid's Phosphate 25 gratau25mi") 225 mi%)
Buffered (BPB) sbg 10™ Homogenkan 2 menit 50 gr atau S0 mi*) 450 mi*)
Presumtif Kolform
Pengenceran dgn BP8 9 mi + (1 ml homogenat 1 BPB 10" **) berasal dari tahap sebelumnya BPB 107 **) 8P8 1077 **) K
LTB atau LB (9 ml @ tabung) 107 I 107 10 30 107 I 107 107 T 107 | 107
Inkubasi 350,5 °C/24 £ 2 jam - | - | 1 - - | - - | = [ -
Inkubasi 35+0,5 °C/48 = 3 jam = i | - | ksl [ = | - = | = | -
Positif ditandal’ DAN GAS
)i San
BGLB broth (9 ml @ tabung) BGLB BGLB BGLB X
[Ambil 1 ose dari LTB positif T () 07 107 107 02 107 107 107
Inkubasi 35205 *C/48 £ 3 jom I = APM 30
Indeks APM Angka Koliform (APM/gr) 4'- O.1
m_uﬁlmzn Kemnum%mmm: Trpien A SN 35201 o g
U5 Presumun E.colf = T g 1 . .
ECbroth (9 ml © tabung) EC EC € X
|Ambil 1 ose dari LTB positif 107 107 107 107 107 107 107 10~ 10~
Inkubasi 45,540,2 °C/24 £ 2 jam
Inkubasi 45,520,2 "C/48 £ 2 jam
Indeks APM fekal koliform (APM/gr)
5 lampican TILTI015
Ecoll o= =
gores dengan ose ke L- K
L-EMBA Inkubasi 3520,5°C/18-24 jam
Pilih 5 koloni typical:
[HITAM PADA BAGIAN TENGAH, DATAR DAN
[DENGAN ATAU TANPA HUAU METALIK
Dalam PCA miring: Inokulasi Kolonl Typical dan Inkubasi 35£0,5 *C/18-2 jam
1 = SN v T RSy 4 oy #4) PHE 5 v 2T
pmmusnmmwwmm:mdelow ] T 1 T O L G O O W L 6 T T E Y F R E E I A R e E e s
a 7| Botped) Botipe.
[Positil  |Posiut
[Positf__ | Negatit
[Positif _ |Positif
Negatl
|Positit
Laktosa 35,540,5 "C/48 + 2 jam
)
™) Coret yang ticak perlu **) bila sudah dilakuian  [) [§) 0 0 Peny{s/Manaer Teknis(l) ) Anaii) o)
3 Lampiran LHU 3B
0 o 6 p==) € i A2 AM/gr
\ o raldarm 3,6 APM /af

Dipindai dengan CamScanner
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Lampiran 12. Lampiran LHU/Worksheet Pemeriksaan ALT

Lampiran LHU/Worksheet Pemeriksaan Angka Lempeng Total (ALT)

Tanggal Masuk R Jonvar( 2024
Tanggal Pengujian 9 Janveri 202y ("¥27) =19 Jowerl 2924
Jenls Sampel Bohso  [han
Kode Sampel
Jumlah Sampel <1kgataull*) 100 gram atau 100 ml*¥)
dan Contoh UJi 1kgataulL-4,5 kg atau 4,5 L*) 300 gram atau 300 mi*)
>4,5 kg atau 4,5 L*) 500 gram atau 500 ml*)
Jumlah Contoh dan 25 gratau 25 ml*) 225 ml*)
Butterfleld's Phosphate | 50 gr atau 50 mi*) 500 mi*)
Buffered (BPB)
Pengenceran
BPB Kontrol BPB 10 BPB 10" 3 BPB 10° BPB 10°
'.,l ‘t) .0) !!) t!) 0.)
PCA PCA | PCA | PCA [ PCA | PCA | PCA | PCA | PCA | PCA. | PCA
Inkubasl 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
35£1° C 4842 jam
Perhitungan
Jumlah koloni
| 3¢ |33 [2¢] 26 892 |2 (3 |o |0
W (€ [2F|8 | ¢ z\| 30| ©
2|5 d
oall 80 |G [ SV [C2 |9 | (0 [
Hasil: ALT/gram
Acuan Pengujian :SNI2332.3:2015
Literatur : SNI2332.3:2015
Perhitungan: 2kl 25 - 250
Pgnbue hen h‘lll. Ue- 2 B"',o
S5, C
H = s _ 21y x o
((‘Xf\l) s (Dllxnz) X C' "3
o b0 +5| 45y x82
2o s . \%% 139
(Cr2) - (b, xa) R
= |, 9xI0

21y
. ... S

(B - 02) % |5
= 2\4
e Rlo™!

Dipindai dengan CamScanner



Lampiran 13. Peta Pabrik Bakso lkan Samudera Bahari Bandung
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