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LAMPIRAN 3 

HASIL UJI PENELITIAN 

 

1. Tabel Hasil Penetapan Kadar Protein 

No Nama 

Sampel 

Berat 

samp

el 

(g) 

 

V1 

(ml) 

 

V2 

(ml) 

 

N 

HCl 

 

BM 

Nitro

gen 

 

Fp 

Fprotei

n 

Kadar 

Protein 

(%) 

1 Dimsum 

Tanpa 

Tepung 

Wortel 

 

5,060

5 

 

18,44 

 

0,00 

 

0.103

7 

 

14,00

7 

 

4,0 

 

6,25 

 

13,23 

2 Dimsum 

dengan 

Penambah

an Tepung 

Wortel 

 

5,048

7 

 

19,84 

 

0,00 

 

0,103

7 

 

14,00

7 

 

4,0 

 

6,25 

 

14,27 

 

2. Perhitungan 

A. Dimsum Ikan Gabus Tanpa Tepung Wortel 

= ( 
(    –   )                       

        
 )  × 100 

= ( 
(           )                              

             
 )  × 100 

= ( 
                                     

       
 )  × 100 

= ( 
         

       
 )  × 100 

= 0,13232179 x 100 

= 13,23 

B. Dimsum Ikan Gabus Dengan Penambahan Tepung Wortel 

= ( 
(    –   )                       

        
 )  × 100 

= ( 
(           )                              

             
 )  × 100 

= ( 
                                     

       
 )  × 100 

= ( 
           

       
 )  × 100 

= 0,14270066 x 100 

= 14,27 
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LAMPIRAN 4 

DOKUMENTASI PENELITIAN 

 

1. (a) Sampel dim sum ikan gabus dengan penambahan  tepung wortel 

    (b) Sampe dimsum ikan gabus tanpa penambahan tepung wortel 

     

       (a)            (b) 

2. Proses penimbangan berat sampel masing-masing 5g menggunakan neraca 

analitik 

    

3.  Proses destruksi dengan penambahan 2g campuran selen dan 25 mL H2SO4 

pekat, panaskan diatas pemanas listrik (±3 jam)  
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4. Hasil destruksi lalu biarkan dingin, kemudian diencerkan kedalam labu ukur 

100 ml 

 

5. Tahap destilasi(penyulingan), memipet 25 ml larutan , masukkan pada tabung 

suling, lalu tambahkan NaOH 30%dan beberapa tetes indikator PP 

  

Proses penyulingan selama 10 menit sampai tetesan destilat terakhir sudah tidak 

basa 
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6. Hasil penyulingan 

   

7. Tahap Titrasi dengan larutan HCl 0,1 N 
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8. Titik akhir titrasi ditandai dengan adanya warna merah muda, yang 

menunjukkan adanya kadar protein 
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