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LAMPIRAN 
 
 

Lampiran 1. Master Tabel 
 

 Ulangan ke 1 Ulangan ke 2 Rata rata Satuan 

Uji warna 

L, a, b 

(UB) 

83,5 83,6 83,55 - 

0,3 0,4 0,35 - 

12,7 12,6 12,65 - 

Daya serap 

air (LAB 

USU) 

1,54 1,55 1,55 g/g 

Daya serap 

minyak (LAB 

USU) 

1,59 1,57 1,58 g/g 

Kadar logam 

berat timbal 

(Pb) (SIG) 

0,19 0,19 0,19 Mg/kg 

Kadar logam 

berat 

kadmium 

(Cd) (SIG) 

0 0 0 Mg/kg 

Kadar logam 

berat merkuri 

(Hg) (SIG) 

0 0 0 Mg/kg 

Kadar pH 

(UB) 

7,20 7,28 7,24 - 
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Lampiran 2. Hasil Uji Deskriptif Mean, Median dan Simpangan Baku 

 
Statistics 

  
uji_wa 
rna_l 

 
uji_wa 
rna_a 

 
uji_wa 
rna_b 

 
daya_se 
rap_air 

daya_se 
rap_min 

yak 

 
Tim 
bal 

Kad 
miu 
m 

 
merk 
uri 

 

 
pH 

N Vali 
d 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 

 Miss 
ing 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Mean  
83.550 .350 12.650 1.5450 1.5800 

.190 
0 .00 .00 

7.24 
00 

Median  83.550 .350 12.650 1.5450 1.5800 .190 
0 .00 .00 7.24 

00 
Mode  83.5a .3a 12.6a 1.54a 1.57a .19 0 0 7.20a 
Std. 
Deviation .0707 .0707 .0707 .00707 .01414 .000 

00 .000 .000 .056 
57 

Variance .005 .005 .005 .000 .000 .000 .000 .000 .003 
Range  .1 .1 .1 .01 .02 .00 0 0 .08 
Minimum 83.5 .3 12.6 1.54 1.57 .19 0 0 7.20 
Maximum 83.6 .4 12.7 1.55 1.59 .19 0 0 7.28 
Sum  

167.1 .7 25.3 3.09 3.16 .38 0 0 14.4 
8 

a. Multiple modes exist. The smallest value is shown 

 
Frequency Table 

 
uji_warna_L 
 

Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 
Percent 

Valid 83.5 1 50.0 50.0 50.0 
 83.6 1 50.0 50.0 100.0 
 Total 2 100.0 100.0  

 
uji_warna_a 
 

 
Frequency 

 
Percent 

 
Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid .3 1 50.0 50.0 50.0 

.4 1 50.0 50.0 100.0 
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Total 2 100.0 100.0  

 
 

Uji_Warna_b 
 

 
Frequency 

 
Percent 

 
Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 12.6 1 50.0 50.0 50.0 
 12.7 1 50.0 50.0 100.0 
 Total 2 100.0 100.0  

 
Daya_Serap_Air 
 

 
Frequency 

 
Percent 

 
Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 1.54 1 50.0 50.0 50.0 
 1.55 1 50.0 50.0 100.0 
 Total 2 100.0 100.0  

 
Daya_Serap_Minyak 
 

 
Frequency 

 
Percent 

 
Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 1.57 1 50.0 50.0 50.0 
 1.59 1 50.0 50.0 100.0 
 Total 2 100.0 100.0  

 
 

 
Timbal 
 

 
Frequency 

 
Percent 

 
Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid .19 2 100.0 100.0 100.0 
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Cadmium 
 

 
Frequency 

 
Percent 

 
Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 0 2 100.0 100.0 100.0 
 
 

Merkuri 
 

 
Frequency 

 
Percent 

 
Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 0 2 100.0 100.0 100.0 
 
 

pH 
 

 
Frequency 

 
Percent 

 
Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 7.20 1 50.0 50.0 50.0 
 7.28 1 50.0 50.0 100.0 
 Total 2 100.0 100.0  
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Lampiran 3. Surat Penelitian 
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Lampiran 4 Ethical clearance (EC) 
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Menimbang 
sampel tepung 

tulang ikan nila 1 

1 gr tepung tulang 
ikan nila kemudian di 
suspensi dengan 10 

ml aquades 

Tepung tulang 
ikan nila yang 

sudah di 
suspensi 

Sisa endapan tepung 
tulang ikan nila 

kemudian ditimbang 

Hasil endapan tepung 
tulang ikan nila ulangan 1 

dan ulangan 2 

Lampiran 5. Prosedur Daya Serap Air dan Daya Serap Minyak 

 
- Dokumentasi Prosedur Daya Serap Air 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Tepung tulang ikan 
nila di vortex 3 kali 

selama 5 menit 
dengan jeda 10 

menit 

Kemudian tabung 
sentrifuse dimasukkan 

ke dalam sentrifuse 
dengan kecepatan 

2000 rpm selama 30 
menit 

Sisa air dalam tabung 
sentrifuse kemudian 
dibuang dengan pipet 
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Menimbang 
sampel tepung 

tulang ikan nila 1 

1 gr tepung tulang 
ikan nila kemudian di 
suspensi dengan 10 

ml aquades 

Tepung tulang 
ikan nila yang 

sudah di 
suspensi 

Sisa endapan tepung 
tulang ikan nila 

kemudian ditimbang 

Hasil endapan tepung 
tulang ikan nila ulangan 1 

dan ulangan 2 

- Dokumentasi Prosedur Daya Serap Minyak 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Sisa air dalam tabung 
sentrifuse kemudian 
dibuang dengan pipet 

Tepung tulang ikan 
nila di vortex 3 kali 

selama 5 menit 
dengan jeda 10 

menit 

Kemudian tabung 
sentrifuse dimasukkan 

ke dalam sentrifuse 
dengan kecepatan 

2000 rpm selama 30 
menit 
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Sendok Gelas ukur Tabung sentrifuse 

Lampiran 6. Dokumentasi Alat 
 

 

 
  

 

 

Timbangan analitik Sentrifuse Corong 
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Tulang ikan nila 29 kg 

bersih tanpa sirip dan 

ekor 

 

 
Tulang ikan nila digiling 

menggunakan mesin 

Tulang kan nila 

dicuci bersih, dan 

direndam dengan 

 

 
Dikeringkan di cabinet 
dryer dalam suhu 60°C 
selama 5 jam. Diproleh 
hasil sebanyak 10.335 

gram 

Dipresto selama ± 2 jam 
 

 

Tulang ikan di tata di baki 

setipis mungkin. Diperoleh 

hasil sebanyak 19.003 

 
 
 

 

 

 
 

Diayak menggunakan ayakan 

100 mesh 

Tepung tulang ikan nila 

Lampiran 7. Dokumentasi Pengolahan Tepung Tulang Ikan Nila 
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Lampiran 8. Hasil Uji Logam Berat Timbal (Pb), Kadmium (Cd), Merkuri (Hg) di 
Laboratorium SIG Bogor 
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Lampiran 9. Hasil Uji Laboratorium Uji Warna dan pH Tepung Tulang Ikan Nila di 
Laboratorium FTHP Universitas Brawijaya 
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Lampiran 10. Anggaran Biaya Penelitian 
No Kegiatan Biaya Jumlah 
1 Bahan habis pakai   

 1) Print panduan Rp. 20.000 Rp. 880.500 
 2) Print revisi usulan Rp. 80.500  
 3) Print perbaikan usulan skripsi Rp. 200.000  
 4) Kuota Internet Rp. 120.000  
 5) Jilid Hard Cover Rp. 400.000  
 6) Gas / elpiji Rp. 60.000  
2 Biaya Bahan Tepung Tulang Ikan Nila   

 1) Tulang Ikan Nila Rp. 150.000 Rp. 190.000 
 2) Cuka Rp. 40.000  
3 Biaya Alat   

 1) Panci Presto Rp.300.000 Rp. 500.000 
 2) Plastik Pet Rp. 30.000  
 3) Perekat plastic Rp. 20.000  
 4) Ayakan Rp. 100.000  
 5) Kertas nasi Rp. 50.000  
 6) Alat penggiling Rp. 100.000  
4 Uji Laboratorium   

 1) Uji Warna Rp.75.000 Rp. 615.000 
 2) Daya serap air Rp.200.000  
 3) Daya serap minyak Rp.200.000  
 4) Uji kadar logam berat HG Rp.110.000  
 5) Uji kadar logam berat Pb Rp.110.000  
 6) Uji kadar logam berat Cd Rp. 110.000  
5 Sewa laboratorium Rp. 500.000 Rp.500.000 
6 Sewa alat   

 1) Kabinet Rp. 200.000 Rp.150.000 
 2) Alat penggiling Rp. 100.000  
7 Transportasi   

 1) Ongkos transportasi Rp. 500.000 Rp. 200.000 
 2) Konsumsi Rp. 150.000  
8 Pengiriman   

 1) Jasa pengiriman Rp. 100.000 Rp. 150.000 
 2) Box styrofoam Rp. 50.000  
9 ATK   

 1) Lakban Rp.10.000 Rp.10.000 
  Total Rp. 4.035.000 
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Lampiran 11. Lembaran Bukti Bimbingan Skripsi 
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