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LAMPIRAN
LAMPIRAN I. Prosedur Analisis

A. Analisis Kadar Protein Metode Mikro Kjeldahl
Tahap destruksi :

e Timbang sampel yang sudah dihaluskan sebanyak 0,2 gram dan dimasukkan
kedalam labu kjeldahl.

e Tambahkan 0,7 gram katalis N (250 gram Na2S04 + 5 gram CuSO4 + 0,7
gram selenium/ TiO2)

e Tambahkan 4 mL H2SO4 pekat.

e Destruksi dalam lemari asam hingga warna berubah menjadi hijau jenuh.
Tahap Destilasi :

e Setelah dingin tambahkan 10 mL aquadest dan tambahkan 20 mL NaOH —
Tio (NaOH 40% + Na2S203 5%) dan destilat ditampung menggunakan
H3BO3 4% yang sudah diberi indicator Mr-Bcg

e Lakukan destilasi : distilat ditampung sebanyak 60 mL dalam Erlenmeyer
(warna berubah dari merah menjadi biru).

Tahap titrasi :

e Titrasilah larutan yang diperoleh dengan 0,02 N HCI (warna berubah dari
biru menjadi merah muda).

e Catat volume titrasi. Hitung total N atau persen protein dalam contoh.
Perhitungan jumlah N :

Kadar Nitrogen (%) =

V titrasi x N HCL (0,02 N)x Berat atom nitrogen (14,008)

0,
Berat sampel (mg) x 100%
Perhitungan persentase protein
Kadar Protein = % total N x Faktor Konversi
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Tabel 19. Faktor konversi beberapa bahan :

Macam — macam bahan Faktor perkalian
Bir,sirup,biji-bijian 6,25
Buah-buahan,teh,anggur,malt 6,25
Makanan ternak 6,25
Beras 5,95
Roti,gandum,makaroni,mie 5,70
Kacang tanah 5,46
Kedelai 5,75
Kenari 5,18
Susu 6,38
Gelatin 5,55

. Analisis Kadar Lemak Metode Soxhlet

Timbang sampel 5 gram (a gram) dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 250
mL.
Tambahkan 100 mL aquadest dan 10 mL HCI 25% hidrolisa selama 30
menit pada suhu 100 °C.
Saring dengan kertas saring, kemudian cuci residu hingga netral.
Sampel dimasukkan ke dalam oven dalam suhu 105 °C hingga konstan.
Ambil sampel dan masukkan ke dalam selongsong.
Masukkan sampel ke dalam oven hingga konstan, kemudian timbang
beratnya (‘b gram)
Ekstraksi menggunakan Soxhlet selama 3 jam.
Masukkan sampel ke dalam oven hingga konstan (1 jam) kemudian timbang
beratnya ( ¢ gram ).
Hitung kadar lemak yang dihasilkan.

Kadar lemak (%) =

(berat pinggan+lemak)—(berat pinggan kosong)

x 100%

berat sampel (gram)
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. Analisis Kadar Air Metode Oven

Analisis kadar air dikerjakan dengan menggunakan oven. Kadar air
dihitung sebagai persen berat, artinya berapa gram berat contoh dengan
yang selisih berat dari contoh yang belum diuapkan dengan contoh yang
telah (dikeringk

an). Jadi kadar air dapat diperoleh dengan menghitung kehilangan
berat contoh yang dipanaskan. Urutan kerjanya sebagai berikut:
Cawan aluminium kosong dikeringkan dalam oven suhu 105°C selama 15
menit lalu didinginkan dalam desikator selama 5 menit atau sampai tidak
panas lagi.
Cawan ditimbang dan dicatat beratnya. Sejumlah sampel (1-2 gram)
dimasukkan ke dalam cawan kosong yang telah diketahui beratnya.
Cawan beserta isi dikeringkan di dalam oven bersuhu 105°C.
Pengeringan dilakukan sampai diperoleh bobot konstan.
Setelah dikeringkan, cawan dan isinya didinginkan di dalam desikator,

ditimbang berat akhirnya, dan dihitung kadar airnya dengan persamaan :

Kadar air (%bk) =87 1 100%
y-a)
Ket. X = berat cawan dan sampel sebelum dikeringkan (g)

y = berat cawan dan sampel setelah dikeringkan (g)

a = berat cawan kosong (g)
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D. Analisis Kadar Abu Metode Muffle Furnance
Prinsip penetapan kadar abu dilakukan dengan cara

pengabuan sampel pada suhu 550-600°C, sehingga bahan organik
yang ada pada sampel menjadi CO2 dan logam menjadi oksida
logamnya. Penetapan kadar abu dilakukan dengan cara :

e Cawan pengabuan dikeringkan dalam oven pada suhu 100°C
sampai 105°C selama 1 jam, didinginkan dalam desikator selama
15 menit kemudian timbang cawan kosong (WO0).

e Sebanyak 5-10 gram sampel ditimbang dalam cawan (W1)

e Sampel dikeringkan dalam muffle furnace pada suhu 500°C dengan
waktu sesuai dengan karakteristik bahan umumnya (5-7 jam).

e Sampel didinginkan dalam desikator selama 15 menit, kemudian
timbang cawan + abu (W2).

Kadar abu dalam sampel dapat dihitung dengan rumus :

_ w2-wo)

Kadar abu (%bk) wiwo 100%
Dimana :
W0 = Berat cawan kosong (gram)
W1 = Berat cawan + sampel sebelum pengabuan (gram)
W2 = Berat cawan + sampel setelah pengabuan (gram)

E. Analisis Kadar Karbohidrat by different
Analisis karbohidrat dapat dihitung dengan menggunakan persamaan :
Kadar karbohidrat (%) = 100% - (kadar air+kadar abu+kadar lemak+kadar

protein)



LAMPIRAN Il1. Perhitungan Data Mentah

A. Kadar Air
Blok 1
Sampel X y a Kadar Air (%)
AlB1 | 11,3672 | 11,2262 | 9,2402 7,0997
AlB2 | 11,0114 10,8214 | 8,8555 9,6648
Al1B3 | 11,3986 | 11,2443 | 9,6755 9,8355
A2B1 | 12,1124 | 11,95 | 9,8695 7,8058
A2B2 | 12,0476 | 11,8625 | 9,9215 9,5363
A2B3 | 12,0911 | 11,8862 | 9,7858 9,7553
A3B1 | 12,8411 | 12,7047 | 10,7914 7,1290
A3B2 | 11,2167 | 11,0654 | 9,0023 7,3336
A3B3 | 12,5086 | 12,3321 | 10,3295 8,8135
Blok 2
Sampel X y a Kadar Air (%)
Al1B1 | 10,3663 | 10,2167 | 8,2433 7,5808
AlB2 | 10,7722 |10,6211 | 8,675 7,7642
Al1B3 | 9,9411 | 9,7114 | 7,2312 9,2613
A2B1 | 11,9921 | 11,7852 | 8,8784 7,1178
A2B2 | 11,1177 | 10,9519 | 8,9645 8,3426
A2B3 | 11,0587 | 10,9626 | 9,9234 9,2475
A3B1 | 11,6167 | 11,4652 | 9,0098 6,1701
A3B2 | 12,5413 | 12,4098 | 10,6919 7,6547
A3B3 | 11,8165 | 11,5971 | 9,1566 8,9900
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B. Kadar Abu
Blok 1
Sampel WO W1 W2 Kadar Abu (%)
AlB1 | 25,7255 | 27,8877 | 26,0126 13,2781
AlB2 | 26,0655 | 28,2447 | 26,342 12,6881
AlB3 | 20,3297 | 22,485 | 20,5962 12,3649
A2B1 | 22,7258 | 24,8559 | 23,0196 13,7928
A2B2 | 21,1115 | 23,2555 | 21,4045 13,6660
A2B3 | 25,0909 | 27,2311 | 25,3833 13,6623
A3B1 | 26,2815 | 28,412 | 26,5783 13,9310
A3B2 | 21,8469 | 24,0247 | 22,1496 13,8993
A3B3 | 25,2655 | 27,4088 | 25,5618 13,8245
Blok 2
Sampel | WO W1 W2 Kadar Abu (%)
AlB1 | 25,1975 | 27,3421 | 25,4688 12,6504
AlB2 | 19,4264 | 21,5853 | 19,6872 12,0802
Al1B3 | 24,8677 | 26,9877 | 25,1226 12,0236
A2B1 | 21,8214 | 23,9568 | 22,1197 13,9693
A2B2 | 24,1679 | 26,3344 | 24,4697 13,9303
A2B3 | 20,2654 | 22,3576 | 20,5518 13,6889
A3B1 | 25,4112 | 27,5125 | 25,7032 13,8962
A3B2 | 20,9635 | 23,1741 | 21,2657 13,6705
A3B3 | 24,3532 | 26,5196 | 24,6466 13,5432
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C. Kadar Lemak

Blok 1
Sampel A B C LeﬁZ?(a(g %)
Al1B1 | 3,4637 | 3,222 | 3,131 7,7196
AlB2 | 35662 | 3,2984 | 3,2045 8,3570
A1B3 | 3,4198 | 3,1125 | 3,1341 9,8050
A2B1 | 3,5113 | 3,2515 | 3,1494 8,2492
A2B2 | 3,4159 | 3,161 | 3,1598 8,0670
A2B3 | 3,5947 | 3,2985 | 3,1835 9,3042
A3B1 | 3,4906 | 3,2412 | 3,1454 7,9290
A3B2 | 3,4347 | 3,1796 | 3,1611 8,0700
A3B3 | 3,4863 | 3,1941 | 3,1187 9,3693
Blok 2
Kadar
Sampel A B C Lemak
(%0)

Al1B1 | 3,5637 | 3,3211 | 3,2311 7,5083

Al1B2 | 3,6638 | 3,3977 | 3,3031 | 8,0561

Al1B3 | 3,5112 | 3,2168 | 3,2342 | 19,1027

A2B1 | 3,6141 | 3,3544 | 3,2498 7,9913

A2B2 | 3,5159 | 3,2611 | 3,2562 7,8251

A2B3 | 3,6933 | 3,3911 | 3,1577 | 9,5703

A3B1 | 3,5924 | 3,3416 | 3,2451 7,7286

A3B2 | 35436 | 3,2788 | 3,0674 | 8,6327

A3B3 | 3,5863 | 3,2966 | 3,2111 | 19,0218
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D. Kadar Protein
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Blok 1
Berat Berat % Kadar
Sampel TitY asi HI\CI:I Atom Sampel | Total }Egﬁﬁsri Protein
Nitrogen | (mg) N (%)
AlB1 | 31,95 | 0,02 | 14,008 | 22460 |399% | 6,25 24,9085
AlB2 | 36,31 | 0,02 | 14,008 | 255550 |398% | 6,25 24,8841
AlB3 | 3849 | 0,02 | 14,008 | 271,00 |398% | 6,25 24,8694
A2B1 | 39,23 | 0,02 | 14,008 | 288,60 |381% | 6,25 23,8017
A2B2 | 3341 | 0,02 | 14,008 | 246,40 |3,80% | 6,25 23,7423
A2B3 | 28,18 | 0,02 | 14,008 | 208,70 |3,78% | 6,25 23,6431
A3B1 | 30,75 | 0,02 | 14,008 | 226,70 |3,80% | 6,25 23,7509
A3B2 | 38,26 | 0,02 | 14,008 | 283,60 |3,78% | 6,25 23,6224
A3B3 | 2924 | 0,02 | 14,008 | 217,00 |3,78% | 6,25 23,5941
Blok 2
Berat Berat % Kadar
Sampel TitY asi HI\CIII Atom Sampel | Total KFgri'(etl(zsri Protein
Nitrogen | (mg) N (%)

Al1Bl1 | 33,67 | 0,02 | 14,008 | 237,54 | 397% | 6,25 24,8195
AlB2 | 37,79 | 0,02 | 14,008 | 267,50 | 3,96% | 6,25 24,7366
AlB3 | 40,47 | 0,02 | 14,008 | 287,21 | 3,95% | 6,25 24,6729
A2B1 | 40,38 | 0,02 | 14,008 | 297,50 | 3,80% | 6,25 23,7665
A2B2 | 34,76 | 0,02 | 14,008 | 257,30 | 3,78% | 6,25 23,6552
A2B3 | 29,43 | 0,02 | 14,008 | 218,76 | 3,77% | 6,25 23,5564
A3B1 | 3167 | 0,02 | 14,008 | 236,91 | 3,75% | 6,25 23,4073
A3B2 | 39,17 | 0,02 | 14,008 | 293,31 | 3,74% | 6,25 23,3837
A3B3 | 30,01 | 0,02 | 14,008 | 225,60 | 3,73% | 6,25 23,2923




E. Kadar Karbohidrat

Blok 1
Sampel Ka(_jar Kadar | Kadar Kada_r %Kac_lar
Air Abu Lemak | Protein | Karbohidrat
A1B1 | 7,0997 | 13,2781 | 7,7196 | 24,9085 46,99
Al1B2 | 9,6648 | 12,6881 | 8,3570 | 24,8841 44,41
Al1B3 | 9,8355 | 12,3649 | 9,8050 | 24,8694 43,13
A2B1 | 7,8058 | 13,7928 | 8,2492 | 23,8017 46,35
A2B2 | 9,5363 | 13,6660 | 8,0670 | 23,7423 44,99
A2B3 | 9,7553 | 13,6623 | 9,3042 | 23,6431 43,64
A3B1 | 7,1301 | 13,9310 | 7,9290 | 23,7509 47,26
A3B2 | 7,3336 | 13,8993 | 8,0700 | 23,6224 47,07
A3B3 | 8,8135 | 13,8245 | 9,3693 | 23,5941 44,40
Blok 2
Sampel Kac_lar Kadar | Kadar Kadqr %Kadar
Air Abu Lemak | Protein | Karbohidrat
Al1B1 | 7,5808 | 12,6504 | 7,5083 | 24,8195 47,44
Al1B2 | 7,7642 | 12,0802 | 8,0561 | 24,7366 47,36
A1B3 | 9,2613 | 12,0236 | 9,1027 | 24,6729 44,94
A2B1 | 7,1178 | 13,9693 | 7,9913 | 23,7665 47,16
A2B2 | 8,3426 | 13,9303 | 7,8251 | 23,6552 46,25
A2B3 | 9,2475 | 13,6889 | 9,5703 | 23,5564 43,94
A3B1 | 6,1701 | 13,8962 | 7,7286 | 23,4073 48,80
A3B2 | 7,6547 | 13,6705 | 8,6327 | 23,3837 46,66
A3B3 8,99 | 13,5432 | 9,0218 | 23,2923 45,15

66



LAMPIRAN I11. Perhitungan Statistik Pengamatan

A. Kadar Air

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Kadar Air
Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 17.8942 8 2.237 5.434 .010
Intercept 1235.045 1 1235.045| 3000.352 .000
kelapa_cangkang 3.308 2 1.654 4.018 .057
penambahan CPO 14.167 2 7.084 17.209 .001
kelapa_cangkang * 419 4 .105 .254 .900
penambahan_CPO
Error 3.705 9 412
Total 1256.644 18
Corrected Total 21.599 17
Kadar Air
Duncan®P cangkang telur ampas kelapa 6 7.6800
1:3
cangkang telur ampas kelapa 6 8.5333
11
cangkang telur ampas kelapa 6 8.6367
1:2
Sig. 1.000 787
Kadar Air
Duncan®P cpo 0 ml 6 7.1517
cpo 30 ml 6 8.3800
cpo 50 ml 6 9.3183
Sig. 1.000 1.000 1.000
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B. Kadar Abu

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Kadar Abu
Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 7.2578 8 .907 14.546 .000
Intercept 3214.683 1 3214.683| 51549.490 .000
kelapa_cangkang 6.511 2 3.256 52.206 .000
penambahan CPO .504 2 .252 4.042 .056
kelapa_cangkang * .242 4 .060 .969 470
penambahan_CPO
Error .561 9 .062
Total 3222.502 18
Corrected Total 7.818 17
Kadar Abu
Duncan®P cangkang telur ampas 6 12.5133
kelapa 1:1
cangkang telur ampas 6 13.7850
kelapa 1:2
cangkang telur ampas 6 13.7933
kelapa 1:3
Sig. 1.000 .955
Kadar Abu
penambahan CPO N Subset
1 2
Duncan®P cpo 50 ml 6 13.1833
cpo 30 ml 6 13.3217 13.3217
cpo O ml 6 13.5867
Sig. .362 .099
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C. Kadar Lemak

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: lemak
Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 8.0842 8 1.011 13.860 .000
Intercept 1288.966 1 1288.966 17678.591 .000
kelapa_cangkang .017 2 .009 117 .891
penambahan_CPO 7.831 2 3.916 53.705 .000
kelapa_cangkang * .236 4 .059 .808 .550
penambahan_CPO
Error .656 9 .073
Total 1297.706 18
Corrected Total 8.740 17
lemak
Subset
cangkang telur ampas kelapa N 1
Duncan?P cangkang telur ampas kelapa 1:1 6 8.4267
cangkang telur ampas kelapa 1:3 6 8.4583
cangkang telur ampas kelapa 1:2 6 8.5017
Sig. .656
lemak
Subset
penambahan CPO N 1 2 3
Duncan®P cpo 0 ml 6 7.7983
cpo 30 ml 6 8.2267
cpo 50 ml 6 9.3617
Sig. 1.000 1.000 1.000
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D. Kadar Protein

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: protein
Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 6.0662 8 .758 39.609 .000
Intercept 10372.801 1 10372.801 541817.789 .000
kelapa_cangkang 6.003 2 3.002 156.787 .000
penambahan_CPO .059 2 .029 1.537 .267
kelapa_cangkang * .004 4 .001 .056 .993
penambahan CPO
Error 172 9 .019
Total 10379.039 18
Corrected Total 6.239 17
protein
cangkang telur ampas Subset
kelapa N 1 2 3
Duncan®P cangkang telur ampas 23.5067
kelapa 1:3
cangkang telur ampas 23.6950
kelapa 1:2
cangkang telur ampas 24.8150
kelapa 1:1
Sig. 1.000 1.000 1.000
protein
Subset
penambahan CPO N 1
Duncan?P cpo 50 ml 6 23.9367
cpo 30 ml 6 24.0033
cpo O ml 6 24.0767
Sig. 128
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E. Kadar Karbohidrat

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: karbohidrat
Type lll Sum Mean
Source of Squares df Square F Sig.
Corrected Model 36.7942 8 4.599 3.763 .032
Intercept 39119.774 1 39119.774 32009.707 .000
kelapa_cangkang 5.786 2 2.893 2.367 .149
penambahan_ CPO 26.652 2 13.326 10.904 .004
kelapa_cangkang * 4.356 4 1.089 .891 .507
penambahan_CPO
Error 10.999 9 1.222
Total 39167.567 18
Corrected Total 47.793 17
karbohidrat
Subset
cangkang telur ampas kelapa N 1
Duncan?® cangkang telur ampas kelapa 6 45.8217
1:2
cangkang telur ampas kelapa 6 46.9433
1:3
cangkang telur ampas kelapa 6 47.0917
1:1
Sig. .089
karbohidrat
Subset
penambahan CPO N 1 2
Duncan®P cpo 50 ml 6 45.3283
cpo 30 ml 6 46.2783
cpo 0 ml 6 48.2500
Sig. 171 1.000
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LAMPIRAN IV. Dokumentasi Penelitian
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Pemberian air pada bahan pakan

Pengadukan pakan

Pencetakan pakan

B =

£

Hasil pakan yang sudah dicetak
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Penambahan cpo pada sampel

,
o 3

Penimbangan Sambel
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Pemberian pakan pada ikan lele

Penimbangan berat ikan lele
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