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LAMPIRAN 1

ALUR PENELITIAN

Pengambilan sampel

A 4
Determinasi sampel

\ 4
Simulasi ikan asin

\ 4
Preparasi Sampel

A 4

Uji Kualitatif Sampel

A 4

Verifikasi Metode
Analisis

- Linieritas

- Presisi
(Harga konsentrasi
rata-rata, SD, RSD
dan Ketelitian alat)

- Akurasi

- Batas Deteksi

A 4
Pengujian Protein Pada Ikan
Asin Toman Dan Kembung

\ 4
Analisis Data

Gambar IV.1 Diagram alur penelitian
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LAMPIRAN 2

SIMULASI IKAN ASIN TOMAN DAN IKAN ASIN KEMBUNG

Ikan toman segar

- dibersihkan

- dibelah sampingnya
seperti bentuk kipas

- dimasukkan kewadah

- diberi garam sampai
jenuh

- dibiarkan selama 24 jam

- dijemur

\ 4
Ikan asin toman

Gambar 1V.2 Diagram alur simulasi ikan asin toman

Ikan kembung segar

- dibersihkan

- dimasukkan kewadah

- diberi garam sampai
jenuh

- dibiarkan selama 24 jam

- dijemur

A 4
Ikan asin kembung

Gambar 1.3 Diagram alur simulasi ikan asin kembung
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LAMPIRAN 3

PREPARASI SAMPEL

Ikan asin toman dan kembung diambil dari
pasar jongkong dan pasar kota putussibau

A

y

diblender

ditimbang sebanyak 5 gram

dimasukkan kegelas beaker
ditambahkan larutan buffer fosfat 20 mL
diaduk hingga merata

disentrifugasi selama 15 menit

Filtrat Sampel

A

y

dimasukkan kedalam vial

diambil sebanyak 60 puL
dimasukkan kelabu ukur 10 ml
ditambahkan aquadest 4 ml
ditambahkan lowry A 5,5 mL
diaduk hingga merata

dibiarkan 10 menit

ditambakan reagen folin ciocalteau
dibiarkan 30 menit

diukur absorbansi sampel pada panjang
gelombang 748 nm

Absorbansi Sampel

Gambar V.4 Diagram alur preparasi sampel
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LAMPIRAN 4

PEMBUATAN LARUTAN BAKU BSA

Bovin serum albumin

- ditimbang sebanyak 50 mg

- dilarutkan dalam 50 mL aquadest

- diaduk hingga larut

- dimasukkan kedalam labu ukur 50 mL

A 4

Larutan baku standar BSA

Gambar V.5 Diagram alur pembuatan larutan baku BSA

58



LAMPIRAN 5

PEMBUATAN BUFFER POSFAT

KH2PO4 NaOH 0,2 N
- ditimbang sebanyak 3,48 - ditimbang sebanyak 0,8
gram gram
- dilarutkan dalam 100 mL - Dilarutkan dalam 100 mL
aquadest aquadest
- diaduk hingga larut - diaduk hingga larut

- diambil sebanyak 50 ml - diambil larutan NaOH 35 mL

A 4

A 4

Larutan KH>PO4 50 mL Larutan NaOH

dicampurkan

- Ditambahkan aquadest sampai 200 mL

\ 4

Buffer posfat

Gambar 1.6 Diagram alur pembuatan buffer posfat
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LAMPIRAN 6

HASIL UJI KUALITATIF LIMIT DETEKSI

Tabel V.1

Hasil uji kualitatif limit deteksi metode xanthoprotein

No | Konsentrasi (ppm) Hasil pengamatan

1 900 Terbentuk endapan putih kekuningan
2 800 Terbentuk endapan putih kekuningan
3 700 Terbentuk endapan putih kekuningan
4 600 Terbentuk endapan putih kekuningan
5 500 Terbentuk endapan putih kekuningan
6 400 Terbentuk endapan putih kekuningan
i 300 Terbentuk endapan putih kekuningan
8 200 Terbentuk endapan putih kekuningan
9 100 Terbentuk endapan putih kekuningan
10 90 Terbentuk endapan putih kekuningan
11 80 Terbentuk endapan putih kekuningan
12 70 Terbentuk endapan putih kekuningan
13 60 Terbentuk endapan putih kekuningan
14 50 Terbentuk endapan putih kekuningan
15 40 Terbentuk endapan putih kekuningan
16 30 Terbentuk endapan putih kekuningan
17 20 Terbentuk endapan putih kekuningan
18 10 Tidak ada endapan
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LAMPIRAN 6
(LANJUTAN)

Tabel V.2

Hasil uji kualitatif limit deteksi metode biuret

No | Konsentrasi (ppm) Hasil pengamatan
1 900 Warna ungu muda
2 800 Warna ungu muda
3 700 Warna ungu muda
4 600 Warna ungu muda
5 500 Warna ungu muda
6 400 Warna ungu muda
7 300 Warna ungu muda
8 200 Warna ungu muda
9 100 Warna ungu muda
10 90 Warna ungu muda
11 80 Warna ungu muda
12 70 Warna ungu muda
13 60 Warna ungu muda
14 50 Warna ungu muda
15 40 Warna ungu muda
16 30 Tidak terbentuk warna ungu muda
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LAMPIRAN 7

HASIL VERIFIKASI METODE ANALISIS

Tabel V.3
Data absorbansi kurva baku
NO Konsentrasi (ppm) Absorban
1 10 0,0592
2 20 0,088
3 40 0,1493
4 60 0,2006
5 80 0,2538
6 100 0,3020
7 120 0,3678
8 140 0,4135

Absorban

0,45
0,4
0,35
0,3
0,25
0,2
0,15
0,1
0,05
0

—

0

50

100

Konsentrasi (ppm)

150
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Gambar V.1 Kurva kalibrasi




LAMPIRAN 7

(LANJUTAN)
Tabel V.4
Hasil uji presisi
NO C (ppm) Absorban X X?
1 200 0,4248 194.9 37986,01
2 200 0,4352 200,1 40040,01
3 200 0,4382 201,6 40642,56
4 200 0,4545 209,75 43995,06
5 200 0,4518 208,4 43430,56
6 200 0,4392 202,1 40844,41
> 1216,85 246938,6
< ; a_ 0,424::,30;20,035 — 194,9 ppm

Konsentrasi rata-rata = 202,81 ppm

SD = 30,26
(%) RSD =1491 %
Ketelitian alat =99.85 %
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LAMPIRAN 7

(LANJUTAN)
Tabel V.5
Hasil uji akurasi
Absorban C (ppm)
Cf 0,5362 250,60
Ca 0,2340 99,50
Ca 0,3121 138,55

X= y—a _ 05362—-0,035
b 0,002

= 250,6 ppm
% perolehan kembali = (Cfc_—Ca) x 100%
*A

_ (250,6-99,5)
~ 13855

X 100%

=109 %
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LAMPIRAN 7
(LANJUTAN)

Tabel V.6

Hasil uji limit deteksi

No Konsentrasi | Y Yi Y-Yi (Y-Yi)?

1 10 0,0592 0,055 0,0042 0,000018

2 20 0,088 0,075 0,013 0,000169

3 40 0,1493 0,115 0,0343 0,001176

4 60 0,2006 0,155 0,0456 0,002079

5 80 0,2538 0,195 0,0588 0,003457

6 100 0,302 0,235 0,067 0,004489

7 120 0,3678 0,275 0,0928 0,008612

8 140 0,4135 0,315 0,0985 0,009702

D 570 0,23 1,42 0,4142 0,02970302

Keterangan: Y = Nilai absorbansi pada panjang gelombang 748 nm
Yi = Nilai absorbansi yang diperoleh dari rumus regresi linier
Y1=bx+a=0,002x 10 + 0,035 = 0,055

L(yi=9)?

0,02970302
—F= 0,07
8-2

_3xSy/x _3x0,07
slope (b) 0,002

Simpangan Baku (SB) = Sy/
X =

LOD =105 ppm

10xSy/x _ 10x0,07
LOQ = 0xSy/x
slope (b) 0,002

= 350 ppm

65



LAMPIRAN 8

KADAR PROTEIN IKAN ASIN TOMAN DAN IKAN ASIN KEMBUNG

Tabel V.7

Hasil uji kadar protein ikan asin kembung

No | Sampel | Kadar Protein Kadar protein Kadar protein
(ppm) (dalam 5 gram sampel) | (dalam 100 gram sampel)
1 | Sampel 1 288,1 1,440 gram 28,80 gram
2 | Sampel 2 323,2 1,616 gram 32,32 gram
3 | Sampel 3 279,05 1,405 gram 28,10 gram
4 | Sampel 4 229,8 1,149 gram 22,98 gram
5 | Simulasi 3245 1,622 gram 32,44 gram
Tabel V.8
Hasil uji kadar protein ikan asin toman
No | Sampel | Kadar Protein Kadar protein Kadar protein
(ppm) (dalam 5 gram sampel) | (dalam 100 gram sampel)
1 | Sampel 1 146,35 0,731 gram 14,62 gram
2 | Sampel 2 140,7 0,7035 gram 14,07 gram
3 | Sampel 3 156,1 0,780 gram 15,60 gram
4 | Sampel 4 185,7 0,928 gram 18,56 gram
5 | Simulasi 200, 45 1,002 gram 20,04 gram
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LAMPIRAN 9

SAMPEL IKAN ASIN TOMAN DAN IKAN ASIN KEMBUNG

Sampel 1 Sampel 2

L =

Sampel 3 Sampel 4

Gambar 1.7 Sampel ikan asin
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LAMPIRAN 9

(LANJUTAN)

Sampel 1 Sampel 2

Sampel 3 Sampel 4

Gambar V.8 Sampel ikan asin kembung
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LAMPIRAN 10

PREPARASI SAMPEL

Gambar 1V.9 Preparasi Sampel
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LAMPIRAN 11

SIMULASI IKAN ASIN TOMAN DAN IKAN ASIN KEMBUNG

Ikan toman segar Ikan toman setelah dibersihkan

Ikan toman direndam air garam Ikan kembung segar
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LAMPIRAN 11
(LANJUTAN)

Ikan kembung direndam air garam Ikan asin kembung simulasi

Gambar. 1V.10 Simulasi sampel
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LAMPIRAN 12

HASIL DETERMINASI IKAN TOMAN DAN IKAN KEMBUNG

KEMENTRIAN RISET TEKNOLOGI DAN PENDIDIKAN TINGGI
UNIVERSITAS TANJUNGPURA
FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM
LABORATORIUM BIOLOGI

Judent Alwnad Yl Posstisnch TR,
TelpvFas.  OSE1ITT6) canall indonlinipe ootm s

Hasil Analisa Determinasi Ikan
Nama Pengirim  : FITRI SAFIRA
Jenis Sampel : Ikan

Tanggal Terima ;18 Juli 2017

KLASIFIKASI
Kingdom : Animalia
Filum : Chordata
Kelan + Actionopterygii
Ordo : Perciformes
Famili : Channidae
Genus : Channa
Spesics : Channa micropeltes

Namu lokal: ikan toman

Catantan © Pevgparebilan Sampel di ingr tanggung jawab Laboratorium

¢ Laboratorium Biologi
» I:“,-MH’A Universitas Tanjungpura
"_.3.""‘\\“ 4 \_‘_": 2

r DRI k
o N N
-~ o~ N

Mukarling, 56, M.SL
NI, 196804562000032001

Gambar V.2 Hasil determinasi ikan toman
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LAMPIRAN 12
(LANJUTAN)

KEMENTRIAN RISET TEKNOLOGI DAN PENDIDIKAN TINGGI
UNIVERSITAS TANJUNGPURA
FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM
LABORATORIUM BIOLOGI

Juban Abmand Yani, Pootinsk 78124,
YelpWax. - (461-5TT961 c-mail anfoniiiomipa uetan ac.id

Hasil Analisa Determinasi Ikan
Nama Pengirim  : FITRI SAFIRA
Jenis Sampel : Ikan

Tanggal Terima  : 18 Juli 2017

KLASIFIKASI
Kingdom : Animalia
Filum : Chordata 3
Kelas : Actionopterygii
Ordo : Perciformes
Famili : Scombridae
Genus : Rastrelliger
Spesies : Rastrelliger kangurta

Nama lokal! ikan kembung

Catatan | Pengambilan Sampel di luar tangewng jowab Laboratorium

Kepala Laboratorium Biologi

Fakultas MIPA Universitas Tanjungpura

A v Mmo,‘r\-
s Ty,
n

N+

Gambar V.3 Hasil determinasi ikan kembung
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