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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Proses Pembuatan Tepung Ikan Gabus Pada Penelitian 

Pendahuluan 

Gambar Keterangan 

 

Berat kotor ikan gabus : 1 kg 

 

Berat bersih ikan gabus : 534 gr 

            
               Jahe & bawang putih               Belimbing wuluh 

 
Jeruk nipis 

 

 

 

Bahan marinasi: 

1. Jahe dan bawang putih: 26 gr 

(15% dari berat bersih ikan 

gabus) 

2. Belimbing wuluh: 26 gr (15% 

dari berat bersih ikan gabus) 

3. Jeruk nipis: 26 gr (15% dari 

berat bersih ikan gabus) 
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Berat bersih ikan gabus dibagi 3, 

yaitu: 178 gr 

Memarinasi ikan gabus selama 6 jam 

dengan jahe dan bawang putih halus, 

air perasan belimbing wuluh dan air 

perasan jeruk nipis. Masing-masing 

15% dari berat bersih ikan gabus 

 

Proses pengukusan ikan gabus yang 

telah dimarinasi selama 50 menit 

     
             A                              B                            C 

Proses perebusan ikan  yang telat 

dimarinasi selama 15 menit. 

Keterangan: 

A= Jahe dan bawang putih 

B= Belimbing wuluh 

C= jeruk nipis 

 

Hasil pengeringan dari proses 

pengukusan menggunakan oven 

dengan suhu 150°C selama 3 jam 
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Hasil pengeringan dari proses 

perebusan menggunakan oven 

dengan suhu 150°C selama 3 jam 

 

Hasil pengeringan langsung 

menggunakan oven dengan suhu 

150°C selama 3 jam 

 

Berat ikan gabus yang telah 

dikeringkan, yaitu: 12 gr 

 

Hasil tepung ikan gabus dari setiap 

metode/perlakuan 
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Lampiran 2. Proses Pembuatan Tepung Ikan Gabus 

Gambar Keterangan 

 

Berat bersih ikan gabus : 3 kg 

 

Berat bersih air perasan belimbing 

wuluh : 451 g 

 

Memarinasi ikan gabus selama 6 jam 

dengan air perasan belimbing wuluh. 
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Proses pengukusan ikan gabus yang 

telah dimarinasi selama 50 menit 

 

 

Proses perebusan ikan yang telah 

dimarinasi selama 15 menit. 

 

 

Proses pengeringan menggunakan 

oven dengan suhu 50°C selama 8 jam. 

a. Perebusan  

 

b. Pengukusan 

Hasil pengeringan menggunakan oven 

dengan suhu 50°C selama 8 jam. 
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c. Tanpa pemanasan awal 

 

 

 

Proses penghalusan tepung ikan gabus 
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Proses pengayakan tepung ikan gabus 

menggunakan ayakan mesh 120. 

a. Perebusan  

 

b. Pengukusan  

 

c. Tanpa pemanasan awal 

 

Hasil tepung ikan gabus dari setiap 

metode/perlakuan. 
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Lampiran 3 Surat Izin Penelitian Kampus UIN Riau 
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Lampiran 4 Hasil Uji Kandungan Kadar Air Tepung Ikan Gabus 

 


