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Lampiran 1. Data Hasil Pengujian Laboratorium 

1). Hasil Uji Bakso Ikan Daging Putih Sampel 1 (B.001) 
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2). Hasil Uji Bakso Ikan Daging Putih Sampel 2 (B.002) 
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3). Hasil Uji Bakso Ikan Daging Hitam Sampel 1 (A.001) 
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4). Hasil Uji Bakso Ikan Daging Hitam Sampel 2 (A.002) 
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Lampiran 2. Dokumentasi Pengujian Salmonella sp. 

 

    
        Hasil Uji XLD yang Positif                   Hasil uji BSA yang Negatif 

 

   
         Hasil Uji Indol yang Positif                           Hasil Uji MRVP Negatif        
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Hasil Uji Urea Negatif                                    Hasil Uji Sitrat Positif 

 

 

  
              Hasil Uji LBD Positif                                    Hasil Uji LBD Positif 
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Lampiran 3. Dokumentasi Pengujian E. coli dan Coliform 

 

   
     Hasil Uji EC. Broth Negatif                                Hasil Uji BGLB Positif 

 

 

 

 

 

  
     Proses Pengujian BGLB                                       Media BGLB 
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Media LTB 

 
Media EC. Broth, BPW, LTB, dan BGLB 

 
Media EC. Broth, BPW, LTB, dan BGLB 
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Lampiran 4. Dokumentasi Pengujian ALT 

 

 
Hasil Uji ALT Sampel B.001 

 

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

 

 
Penilaian Panelis Terlatih terhadap Uji Organoleptik Bakso Ikan 

 
Presentasi Pengenalan Uji Organoleptik Bakso Ikan 

 

  
Sampel Bakso Ikan yang akan diuji 
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Lampiran 6. Alat Pembuatan Bakso Ikan 

   
   Alat Penggilingan Bakso Ikan                              Alat Spiral Bakso Ikan 

   
                     Golok                                                        Alat Penyaring 

    
    Sekop Besar               Ember 



 

 

70 

   
                 Kipas Angin                                                            Drum  

   
                    Colekan                                                     Sendok Bakso Ikan 
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Lampiran 7. Bahan Pembuatan Bakso Ikan 

 

   
     Daging Ikan Tuna Segar                                Daging Ikan Tuna Segar   

   
   Bawang Putih                                                   Bumbu-bumbu  

 

 

   
    Proses Penggilingan Bakso                                        Bakso Ikan Matang  
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Lampiran 8. Data Perhitungan Standar Deviasi 

1. Kenampakan  

Tabel penilaian panelis terhadap sampel BH.1 

Panelis 𝒙𝒊 𝒙̅ 𝒙𝒊 −  𝒙̅ (𝒙𝒊 − 𝒙̅)𝟐 

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)⬚ (0,01)⬚ 

Isep 7 6,9 (7 − 6,9)⬚ (0,01)⬚ 

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)⬚ (−3,61)⬚ 

Ennie 7 6,9 (7 − 6,9)⬚ (0,01)⬚ 

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)⬚ (0,01)⬚ 

Sauwa 9 6,9 (9 − 6,9)⬚ (4,41)⬚ 

Furqon 7 6,9 (7 − 6,9)⬚ (0,01)⬚ 

Hanna 7 6,9 (7 − 6,9)⬚ (0,01)⬚ 

Ananda 7 6,9 (7 − 6,9)⬚ (0,01)⬚ 

Shelly 7 6,9 (7 − 6,9)⬚ (0,01)⬚ 

drh. Sartika  7 6,9 (7 − 6,9)⬚ (0,01)⬚ 

Beba  7 6,9 (7 − 6,9)⬚ (0,01)⬚ 

Arief Hidayat 7 6,9 (7 − 6,9)⬚ (0,01)⬚ 

Ida Hartati 7 6,9 (7 − 6,9)⬚ (0,01)⬚ 

Jumlah 
𝛴

20
 0,76 

Standar Deviasi :  𝑆 =  √
∑ (𝑥𝑖−𝑥̅)2𝑛

𝑖=1

𝑛
 

S = √
11,8

20
 

S = √0,59 

S = 0,76 

Rata-rata nilai : 

=  𝑃 (𝑥̅ − (
1,96 × 𝑆

√𝑛
) ≤ µ ≤ (𝑥̅ +

1,96 × 𝑆

√𝑛
) 

=  𝑃 (6,9 − (
1,96 × 0,76

√20
) ≤ µ ≤ (6,9 +

1,96 × 0,76

√20
) 

= (6,9 − (0,33) ≤ µ ≤ (6,9 + 0,33) 

= 6,57 ≤ µ ≤ 7,23 
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2. Rasa 

Tabel penilaian panelis terhadap sampel BH.1 

Panelis 𝒙𝒊 𝒙̅ 𝒙𝒊 −  𝒙̅ (𝒙𝒊 − 𝒙̅)𝟐 

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 7,9 (7 − 7,9)⬚ (−0,81)⬚ 

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 7,9 (9 − 7,9)⬚ (1,21)⬚ 

Sauwa 7 7,9 (7 − 7,9)⬚ (−0,81)⬚ 

Furqon 9 7,9 (9 − 7,9)⬚ (1,21)⬚ 

Hanna 7 7,9 (7 − 7,9)⬚ (−0,81)⬚ 

Ananda 7 7,9 (7 − 7,9)⬚ (−0,81)⬚ 

Shelly 7 7,9 (7 − 7,9)⬚ (−0,81)⬚ 

drh. Sartika 7 7,9 (7 − 7,9)⬚ (−0,81)⬚ 

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 
𝛴

20
 0,99 

Standar Deviasi :  𝑆 =  √
∑ (𝑥𝑖−𝑥̅)2𝑛

𝑖=1

𝑛
 

S = √
19,8

20
 

S = √0,99 

S = 0,99 

Rata-rata nilai : 

=  𝑃 (𝑥̅ − (
1,96 × 𝑆

√𝑛
) ≤ µ ≤ (𝑥̅ +

1,96 × 𝑆

√𝑛
) 

=  𝑃 (7,9 − (
1,96 × 0,99

√20
) ≤ µ ≤ (7,9 +

1,96 × 0,99

√20
) 

= (7,9 − (0,43) ≤ µ ≤ (7,9 + 0,43)    

= 7,47 ≤ µ ≤ 8,33 
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3. Bau 

Tabel penilaian panelis terhadap sampel BH.1 

Panelis 𝒙𝒊 𝒙̅ 𝒙𝒊 −  𝒙̅ (𝒙𝒊 − 𝒙̅)𝟐 

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)⬚ (0,81)⬚ 

Isep 9 8,1 (9 − 8,1)⬚ (0,81)⬚ 

Riva 7 8,1 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

Yani 7 8,1 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

Annisa 7 8,1 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

Ennie 9 8,1 (9 − 8,1)⬚ (0,81)⬚ 

Retno 7 8,1 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

drh. Tsani 9 8,1 (9 − 8,1)⬚ (0,81)⬚ 

Hanif 9 8,1 (9 − 8,1)⬚ (0,81)⬚ 

Sauwa 9 8,1 (7 − 8,1)⬚ (0,81)⬚ 

Furqon 7 8,1 (9 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

Hanna 9 8,1 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

Ananda 7 8,1 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

Shelly 7 8,1 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

drh. Sartika 7 8,1 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

Beba 9 8,1 (9 − 8,1)⬚ (0,81)⬚ 

Arief Hidayat 9 8,1 (9 − 8,1)⬚ (0,81)⬚ 

Ida Hartati 7 8,1 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

Jumlah 
𝛴

20
 0,99 

Standar Deviasi :  𝑆 =  √
∑ (𝑥𝑖−𝑥̅)2𝑛

𝑖=1

𝑛
 

S = √
19,8

20
 

S = √0,99 

S = 0,99 

Rata-rata nilai : 

=  𝑃 (𝑥̅ − (
1,96 × 𝑆

√𝑛
) ≤ µ ≤ (𝑥̅ +

1,96 × 𝑆

√𝑛
) 

=  𝑃 (8,1 − (
1,96 × 0,99

√20
) ≤ µ ≤ (8,1 +

1,96 × 0,99

√20
) 

= (8,1 − (0,43) ≤ µ ≤ (8,1 + 0,43) 

= 7,67 ≤ µ ≤ 8,53 
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4. Tekstur 

Tabel penilaian panelis terhadap sampel BH.1 

Panelis 𝒙𝒊 𝒙̅ 𝒙𝒊 −  𝒙̅ (𝒙𝒊 − 𝒙̅)𝟐 

Hendayani 9 7,3 (9 − 8,1)⬚ (2,89)⬚ 

Andriani 7 7,3 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

Titiek 7 7,3 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

Isep 7 7,3 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

Riva 7 7,3 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

Yani 7 7,3 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

Annisa 7 7,3 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

Ennie 7 7,3 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

Retno 7 7,3 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

drh. Tsani 7 7,3 (7 − 8,1)⬚ (−0,09)⬚ 

Hanif 7 7,3 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

Sauwa 7 7,3 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

Furqon 7 7,3 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

Hanna 7 7,3 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

Ananda 9 7,3 (9 − 8,1)⬚ (2,89)⬚ 

Shelly 7 7,3 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

drh. Sartika 9 7,3 (9 − 8,1)⬚ (2,89)⬚ 

Beba 7 7,3 (7 − 8,1)⬚ (−1.21)⬚ 

Arief Hidayat 7 7,3 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

Ida Hartati 7 7,3 (7 − 8,1)⬚ (−1,21)⬚ 

Jumlah 
𝛴

20
 0,71 

Standar Deviasi :  𝑆 =  √
∑ (𝑥𝑖−𝑥̅)2𝑛

𝑖=1

𝑛
 

S = √
10,2

20
 

S = √0,51 

S = 0,71 

Rata-rata nilai : 

=  𝑃 (𝑥̅ − (
1,96 × 𝑆

√𝑛
) ≤ µ ≤ (𝑥̅ +

1,96 × 𝑆

√𝑛
) 

=  𝑃 (7,3 − (
1,96 × 0,71

√20
) ≤ µ ≤ (7,3 +

1,96 × 0,71

√20
) 

= (7,3 − (0,31) ≤ µ ≤ (7,3 + 0,31) 

= 7,67 ≤ µ ≤ 8,53 
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1. Kenampakan 

Tabel penilaian panelis terhadap sampel BP.1 

Panelis 𝒙𝒊 𝒙̅ 𝒙𝒊 −  𝒙̅ (𝒙𝒊 − 𝒙̅)𝟐 

Hendayani 7 7 (7 − 7)⬚ (0)⬚ 

Andriani 7 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 − 7)⬚ (0)⬚ 

Annisa 7 7 (7 − 7)⬚ (0)⬚ 

Ennie 7 7 (7 − 7)⬚ (0)⬚ 

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)⬚ 

Furqon 7 7 (7 − 7)⬚ (0)⬚ 

Hanna 7 7 (7 − 7)⬚ (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 
𝛴

20
 0 

Standar Deviasi :  𝑆 =  √
∑ (𝑥𝑖−𝑥̅)2𝑛

𝑖=1

𝑛
 

S = √
0

20
 

S = √0 

S = 0 

Rata-rata nilai : 

=  𝑃 (𝑥̅ − (
1,96 × 𝑆

√𝑛
) ≤ µ ≤ (𝑥̅ +

1,96 × 𝑆

√𝑛
) 

=  𝑃 (7 − (
1,96 × 0

√20
) ≤ µ ≤ (7 +

1,96 × 0

√20
) 

= (7 − (0) ≤ µ ≤ (7 + (0) 

= 7 ≤ µ ≤ 7 
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2. Bau 

Tabel penilaian panelis terhadap sampel BP.1 

Panelis 𝒙𝒊 𝒙̅ 𝒙𝒊 −  𝒙̅ (𝒙𝒊 − 𝒙̅)𝟐 

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)⬚ (0,64)⬚ 

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)⬚ (1,44)⬚ 

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)⬚ 

Furqon 9 8,2 (8 − 8,2)⬚ (0,64)⬚ 

Hanna 7 8,2 (7 − 8,2)⬚ (1,44)⬚ 

Ananda 7 8,2 (7 − 8,2)⬚ (1,44)⬚ 

Shelly 7 8,2 (7 − 8,2)⬚ (1,44)⬚ 

drh. Sartika 7 8,2 (7 − 8,2)⬚ (1,44)⬚ 

Beba 7 8,2 (7 − 8,2)⬚ (1,44)⬚ 

Arief Hidayat 9 8,2 (9 − 8,2)⬚ (0,64)⬚ 

Ida Hartati 7 8,2 (7 − 8,2)⬚ (1,44)⬚ 

Jumlah 
𝛴

20
 0,97 

Standar Deviasi :  𝑆 =  √
∑ (𝑥𝑖−𝑥̅)2𝑛

𝑖=1

𝑛
 

S = √
19,2

20
 

S = √0,96 

S = 0,97 

Rata-rata nilai : 

=  𝑃 (𝑥̅ − (
1,96 × 𝑆

√𝑛
) ≤ µ ≤ (𝑥̅ +

1,96 × 𝑆

√𝑛
) 

=  𝑃 (8,2 − (
1,96 × 0,97

√20
) ≤ µ ≤ (8,2 +

1,96 × 0,97

√20
) 

= (8,2 − (0,42) ≤ µ ≤ (8,2 + (0,42) 

= 7,78 ≤ µ ≤ 8,62 
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3. Rasa 

Tabel penilaian panelis terhadap sampel BP.1 

Panelis 𝒙𝒊 𝒙̅ 𝒙𝒊 −  𝒙̅ (𝒙𝒊 − 𝒙̅)𝟐 

Hendayani 7 8,3 (7 − 8,3)⬚ (−1,69)⬚ 

Andriani 9 8,3 (9 − 8,3)⬚ (0,49)⬚ 

Titiek 7 8,3 (7 − 8,3)⬚ (−1,69)⬚ 

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)⬚ (0,49)⬚ 

Annisa 7 8,3 (7 − 8,3)⬚ (−1,69)⬚ 

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)⬚ (0,49)⬚ 

Hanif 9 8,3 (9 − 8,3)⬚ (0,49)⬚ 

Sauwa 7 8,3 (7 − 8,3)⬚ (−1,69)⬚ 

Furqon 9 8,3 (8 − 8,3)⬚ (0,49)⬚ 

Hanna 7 8,3 (7 − 8,3)⬚ (−1,69)⬚ 

Ananda 9 8,3 (9 − 8,3)⬚ (−1,69)⬚ 

Shelly 7 8,3 (7 − 8,3)⬚ (−1,69)⬚ 

drh. Sartika 7 8,3 (7 − 8,3)⬚ (−1,69)⬚ 

Beba 9 8,3 (9 − 8,3)⬚ (−1,69)⬚ 

Arief Hidayat 9 8,3 (9 − 8,3)⬚ (0,49)⬚ 

Ida Hartati 7 8,3 (7 − 8,3)⬚ (−1,69)⬚ 

Jumlah 
𝛴

20
 0,95 

Standar Deviasi :  𝑆 =  √
∑ (𝑥𝑖−𝑥̅)2𝑛

𝑖=1

𝑛
 

S = √
18,2

20
 

S = √0,91 

S = 0,95 

Rata-rata nilai : 

=  𝑃 (𝑥̅ − (
1,96 × 𝑆

√𝑛
) ≤ µ ≤ (𝑥̅ +

1,96 × 𝑆

√𝑛
) 

=  𝑃 (8,3 − (
1,96 × 0,95

√20
) ≤ µ ≤ (8,3 +

1,96 × 0,95

√20
) 

= (8,3 − (0,41) ≤ µ ≤ (8,3 + (0,41) 

= 7,89 ≤ µ ≤ 8,71 
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4. Tekstur 

Tabel penilaian panelis terhadap sampel BP.1 

Panelis 𝒙𝒊 𝒙̅ 𝒙𝒊 −  𝒙̅ (𝒙𝒊 − 𝒙̅)𝟐 

Hendayani 7 7,89 (7 − 7,89)⬚ (−0,79)⬚ 

Andriani 7 7,89 (7 − 7,89)⬚ (−0,79)⬚ 

Titiek 7 7,89 (7 − 7,89)⬚ (−0,79)⬚ 

Isep 7 7,89 (7 − 7,89)⬚ (−0,79)⬚ 

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)⬚ (−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)⬚ 

Furqon 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)⬚ (−0,79)⬚ 

Arief Hidayat 9 7,89 (9 − 7,89)⬚ (1,23)⬚ 

Ida Hartati 7 7,89 (7 − 7,89)⬚ (−0,79)⬚ 

Jumlah 
𝛴

20
 0,97 

Standar Deviasi :  𝑆 =  √
∑ (𝑥𝑖−𝑥̅)2𝑛

𝑖=1

𝑛
 

S = √
3,8

20
 

S = √0,19 

S = 0,43 

Rata-rata nilai : 

=  𝑃 (𝑥̅ − (
1,96 × 𝑆

√𝑛
) ≤ µ ≤ (𝑥̅ +

1,96 × 𝑆

√𝑛
) 

=  𝑃 (7,1 − (
1,96 × 0,43

√20
) ≤ µ ≤ (7,1 +

1,96 × 0,43

√20
) 

= (7,1 − (0,18) ≤ µ ≤ (87,1 + (0,18) 

= 6,92 ≤ µ ≤ 7,28 

 



 

 

80 

Lampiran 9. Lembar Scoresheet Uji Organoleptik Bakso Ikan 
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Lampiran 10. LHU/Worksheet Pemeriksaan Salmonella sp. 
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Lampiran 11. LHU/Worksheet Pemeriksaan E. coli dan Koliform 
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Lampiran 12. Lampiran LHU/Worksheet Pemeriksaan ALT 

 

 



 

 

 

Lampiran 13. Peta Pabrik Bakso Ikan Samudera Bahari Bandung 

 

 
 

Lampiran 14. Peta BKIPM Bandung 

 

 


