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Lampiran 1. Perhitungan Hasil Total Protein
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Perlakuan Tota_l
Jenis Enzim Hivc\i/?oklggis Pr((2’/to(;In

AlT1 Tanpa Enzim 1 Jam 16.74
AlT2 Tanpa Enzim 3 Jam 35.82
B1T1 Enzim Papain 50 Unit/gram substrat 1 Jam 80.45
B1T2 Enzim Papain 50 Unit/gram substrat 3 Jam 86.58
B2T1 Enzim Papain 75 Unit/gram substrat 1 Jam 79.44
B2T2 Enzim Papain 75 Unit/gram substrat 3 Jam 87.34
C1T1 Enzim Bromelin 50 Unit/gram substrat 1Jam 78.92
C1T2 Enzim Bromelin 50 Unit/gram substrat 3 Jam 88.05
C2T1 Enzim Bromelin 75 Unit/gram substrat 1Jam 79.51
C2T2 Enzim Bromelin 75 Unit/gram substrat 3 Jam 70.28




Lampiran 2. Perhitungan Hasil Total Rendemen
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Perlakuan

Jumlah
Berat Berat Rendemen
: . Waktu Sampel Hidrolisat

Jenis Enzim Hidrolisis (%)

AlT1 Tanpa Enzim 1 Jam 300 5.99 1.99

AlT2 Tanpa Enzim 3 Jam 300 6.264 2.08

BiT1  CnZim Papain 50 1 Jam 300 9.167 3.05
Unit/gram substrat

BiT2  Enzim Papain 50 3 Jam 300 9.411 3.13
Unit/gram substrat

B2T1  ENZim Papain 75 1 Jam 300 9.741 3.24
Unit/gram substrat

B2T2  EnZim Papain 75 3 Jam 300 9.6 3.2
Unit/gram substrat
Enzim Bromelin 50

CiT1 Unit/gram substrat 1 Jam 300 7.376 2.45

ciTe  Enzim Bromelin 50 3 Jam 300 7.41 2.47
Unit/gram substrat

corT1  Enzim Bromelin 75 1 Jam 300 8.053 268
Unit/gram substrat

c2T2  Enzim Bromelin 75 3 Jam 300 8.351 278

Unit/gram substrat




70

Lampiran 3. Perhitungan Hasil Ukuran Partikel Metode XRD

Perhitungan Indeks Kristal Berdasarkan Persamaan Segal

Diketahui :

Ic : Indeks kristal (%)

looz : Intensitas maksimum puncak pada daerah 26 = 220-230 (dinyatakan
sebagai bagian kristal)

lam : Intensitas minimum puncak pada daerah 26 = 180 -190 (dinyatakan
sebagai bagian amorf)

looz = 900 dengan intensitas 19,3°

lan = 8 dengan intensitas 28,0°

Maka,

1002 - Iam
|CC%)=——7335——X10096

900—-8
= X 100 %
900

=99,11 %
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Perhitungan Estimasi Ukuran Partikel Berdasarkan Persamaan Scherrer
Diketahui :

k : konstanta Scherrer (faktor koreksi = 0,94)

© : diffraction angle (Bragg’s angle)

A : panjang gelombang radiasi Cu (A) (1.5406 A)

B : FWHM (line broadening at half the maximum intensity). (Radian)

derajat = 0,0175 radian)

Maka,
3,14
=——x FWHM
180
3,14
=——x 1,360
180
=0,02372
25.8800
Cose=cos——
=0,44985
~ k. A
"~ B.cose
0,94 . 1.54

"~ 0,02372 . 0,44985

= 136,56 A

= 13,65 nm
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Lampiran 4. Perhitungan Viskositas

Perlakuan No.
X Kecepat- Persen-
K Spin- mPas cP
Jenis Enzim Wa tu dle an (rpm) tase
Hidrolisis
Enzim
Bromelin
CiT2 50 3Jam  Rotor 12 10.40% 5199 O
. 4 99
Unit/gram
substrat
Lampiran 5. Pengamatan Redispersibilitas
Perlakuan Redispersibilitas
Jenis Enzim _\Nak'Fu. Hari 1 Hari 3 Hari 5
Hidrolisis
Enzim
Bromelin Tidak terjadi Tidak terjadi ~ Tidak terjadi
C1T2 50 3 Jam perubahan perubahan perubahan
Unit/gram fase fase fase
substrat
Lampiran 6. Pengamatan Rasio Pemisahan Fase
Perlakuan Rasio Pemisahan Fase
Jenis Enzim _\Nak'gu. Hari 1 Hari 3 Hari 5
Hidrolisis
Enzim Tidak terjadi  Tidak terjadi  Tidak terjadi
Bromelin
perubahan perubahan perubahan
CiT12 50 3 Jam X ; ;
. fase bersifat fase bersifat fase bersifat
Unit/gram

substrat pseudoplastis  pseudoplastis  pseudoplastis
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Lampiran 7. Perhitungan Hasil Total Padatan Terlarut

Perlakuan

Waktu suhu Brix

Jenis Enzim Hidrolisis

C1T2 Enzim Bromelin 50 Unit/gram substrat 3 Jam 35.3°C 28

Lampiran 8. Perhitungan Hasil Derajat Hidrolisis

Perlakuan Sampel i
dengan I\ggn(:gg? Nilai DH
0
Jenis Enzim Wwaktu penambahan (%) (%)

Hidrolisis TCA (%)

ciTe EnzimBromeln50 4, 35.3°C 28 36,98
Unit/gram substrat




Lampiran 9. Perhitungan Konsentrasi Enzim
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Perlakuan Aktivitas
Enzim Substrat Jumlah
. . Waktu  (Unit/gram  Daging (g) Enzim (g)

Jenis Enzim Hidrolisis  enzim)

AlT1 Tanpa Enzim 1 Jam - 300 -

AlT2 Tanpa Enzim 3 Jam - 300 -

piT1 EnZmPapain50 -, g 200000 300 0.075
Unit/gram substrat

B1T2 EnZmPapaind0 g, 200000 300 0.075
Unit/gram substrat

goT1 ENZMPapain75 -, g 200000 300 0.1125
Unit/gram substrat

BoTp EnNZmPapain7s g4 200000 300 0.1125
Unit/gram substrat

cit1 EnzimBromelin 50—, ;. 640000 300 0.025
Unit/gram substrat

cite EnzimBromelin50 5, g450000 300 0.025
Unit/gram substrat

cor1 EnzimBromelin 75, o 650000 300 0.0375
Unit/gram substrat

cote EMZmBromelin75 45 550000 300 0.0375

Unit/gram substrat
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Lampiran 10. Kegiatan Penelitian

Pembuatan Hidrolisat Protein lkan Gabus

Sampel dihogenkan menggunakan Sampel dihidrolisis selama 1 jam dan
hot plate 3jam

Sampel dipisahkan dari pellet Sampel disaring untuk mendapatkan
supernatan



76

Sampel setelah disentrifus Sampel disimpan difreezer

Sampel dikeringkan menggunakan Sampel setelah difreeze dryer
alat freeze dryer

Pembuatan Nano Dispersi Protein Ikan Gabus

Sampel hidrolisat ikan gabus Ditimbang bahan yang digunakan
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Sampel dihomogenisasi Sampel dipindahkan dalam botol
menggunakan ultra turrax steril

Kegiatan Pengujian

\ \

Sampel disentriuge untuk Instrumen alat sentrifuge
memisahkan pellet dan supernatan

Instrumen alat PCR untuk Instrumen alat freeze dryer
mensterilkan cawan petri
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Sampel dideteksi untuk mengetahui Instrumen alat viskometer
suhu sampel

Instrumen alat handfactrometer Pembacaan total padatan terlarut
sampel

Sampel serbuk hidrolisat dimasukan Instrumen alat XRD
dalam alat XRD
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Lampiran 11. Pengamatan Redispersibilitas dan Rasio Pemisahan
Fase

Hari Ke 1 Hari Ke 3

B




Lampiran 12. Hasil Pengujian Laboratorium

Kementerian BADAN PENELITIAN DAN PENGEMBANGAN INDUSTRI
0 Perindustrian LABORATORIUM PENGUIJI BBIHP MAKASSAR
° RS RENES Jalan Prof. Dr. H. Abdurrahman , MA No. 28 A 90231

* Telp: (0411) 441207 Fax: (0411) 441135 Website: www.bbihp.kemenperin.go.id E-mail.: bbihp@kemenperin.go.id

LAPORAN PENGUJIAN
Nomor : 2.01735/LU-BBIHP/IIl/2020

Nomor Analisis P, 4318

Tanggal Penerimaan ¢ 02 Maret 2020

Nama Pelanggan : Hariyati

Alamat 1 Kompleks PAM JI. Penjernihan, No. 25 B

Nama Contoh : Hidrolisat Ikan Gabus

Keterangan Contoh : Kode 323.387.2, Keadaan Contoh Baik, Sampel A1B1 (3), Untuk Analisis Kimia
Pengambilan Contoh Qs

Berita Acara V=

Tanggal Analisis : 02 Maret 2020

Tanggal Penerbitan : 18 Maret 2020

Setelah dilakukan pengujian, diperoleh hasil sebagai berikut :

Protein % 16,74 SNI 01-2891-1992

Parameter Satuan Hasil Metode Uji
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Kementerian BADAN PENELITIAN DAN PENGEMBANGAN INDUSTRI
0 Perindustrian LABORATORIUM PENGUIJI BBIHP MAKASSAR
o e L e Jalan Prof. Dr. H. Abdurrahman Basalamah, MA No. 28 M 90231

.Telp: (0411) 441207 Fax: (0411) 441135 Website: www.bbihp.kemenperin.go.id E-mail.: bbihnp@kemenperin.go.id

LAPORAN PENGUJIAN
Nomor : 2.01738/LU-BBIHP/I11/2020

Nomor Analisis s P-1321

Tanggal Penerimaan ¢ 02 Maret 2020

Nama Pelanggan : Hariyati

Alamat : Kompleks PAM JI. Penjernihan, No. 25 B

Nama Contoh :  Hidrolisat Ikan Gabus

Keterangan Contoh ¢ Kode 323.387.5, Keadaan Contoh Baik, Sampel A1B2 (3), Untuk Analisis Kimia

Pengambilan Contoh i
Berita Acara S
Tanggal Analisis : 02 Maret 2020
Tanggal Penerbitan : 18 Maret 2020

Setelah dilakukan penguijian, diperoleh hasil sebagai berikut :

Parameter Satuan Hasil Metode UJ\|

Protein % 35,82 SNI 01-2891-1992
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LABORATORIUM BIOTEKNOLOGI TERPADU PETERNAKAN
FAKULTAS PETERNAKAN

UNIVERSITAS HASANUDDIN

Alamat: Jl. Perintis Kemerdekaan KM. 10 Tamalanrea, Makassar
Email: labbioternakfapetuh@gmail.com

No.Dok.: FSPO-LBTK-UH-12.2
SERTIFIKAT HASIL UJI
No.: 175/T/LBTK-UH/X1/2020

Informasi Pelanggan

Nama Perusahaan/Pelanggan : Hariyati
Alamat Lengkap : Pascasarjana Faperta Universitas Hasanuddin
No. Telp./faks./e-mail : 085256694905
Personel Penghubung : 085256694905
Informasi Sampel
No. Identitas Laboratorium : 172/LBTK-RK/X1-2020
Uraian/Matriks Sampel S
Kondisi Saat Diterima : Baik
Tanggal Diterima : 23/11/2020
Tanggal Pengujian 1 25/11/2020
Tujuan Pengujian : Data Penelitian
Informasi Hasil Pengujian b
No| Kode Sampel Parameter Satuan Hasil Acuan Metode
Kadar Air % - SNI 01-2891-1992
Kadar Abu %BK - AOAC 942.05
1. | Ikan gabus %N |Protein Kasar %BK 0,81 AOAC 984.13
Lemak Kasar %BK - AOAC 920.39
Serat Kasar %BK - AOAC 962.09
Kadar Air % - SNI 01-2891-1993
Kadar Abu %BK - AOAC 942.06
2 Tkan gabus Protein Kasar %BK 2,19 AOAC 984.14
Lemak Kasar %BK - AOAC 920.40
Serat Kasar %BK - AOAC 962.10

Makassar, 27 November 2020
Devisi Teknis,
Ket: 1. Kadar air ditetapkan sesuai sampel uji; 2. Selain kadar air, parameter
ditetapkan berdasarkan 100% BK; 3. Lembaran sertifikat hasil uji ini
tertelusur; 4. Hasil hanya berhubungan dengan contoh yang diuji dan Dr. Ir. Syahriani Syahrir, M.Si.
laporan ini tidak boleh digandakan NIP.: 196511121990032001
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LABORATORIUM BIOTEKNOLOGI TERPADU PETERNAKAN
FAKULTAS PETERNAKAN

UNIVERSITAS HASANUDDIN

Alamat: J1. Perintis Kemerdekaan KM. 10 Tamalanrea, Makassar
Email: labbioternakfapetuh@gmail.com

Informasi Pelanggan

Informasi Sampel

Tujuan Pengujian

SERTIFIKAT HASIL UJI
No.: 138/T/LBTK-UH/X/2020

Nama Perusahaan/Pelanggan : Haryati

Alamat Lengkap : Pascasarjana Faperta Universitas Hasanuddin
No. Telp./faks./e-mail : 085256694905

Personel Penghubung : 085256694905

No. Identitas Laboratorium : Rk 2010130
Uraian/Matriks Sampel -

Kondisi Saat Diterima : Baik
Tanggal Diterima : 7/10/2020
Tanggal Pengujian : 12/10/2020

: Data Penelitian

Informasi Hasil Pengujian vk
No Kode Sampel Parameter Satuan Hasil Acuan Metode
Kadar Air % - SNI 01-2891-1992
Kadar Abu %BK - AOAC 942.05
1 BITI Protein Kasar %BK 80,45 AOAC 984.13
Lemak Kasar %BK - AOAC 920.39
Serat Kasar %BK - AOAC 962.09
Kadar Air % - SNI 01-2891-1992
Kadar Abu %BK - AOAC 942.05
2 B2T1 Protein Kasar %BK 79.44 AOAC 984.13
Lemak Kasar %BK - AOAC 920.39
Serat Kasar %BK - AOAC 962.09
Kadar Air % - SNI01-2891-1992
Kadar Abu %BK - AOAC 942.05
3: CIT1 Protein Kasar %BK 78,92 AOAC 984.13
Lemak Kasar %BK - AOAC 920.39
Serat Kasar %BK - AOAC 962.09
Kadar Air % - SNI 01-2891-1992
Kadar Abu %BK - AOAC 942.05
4. C2T1 Protein Kasar %BK 79,51 AOAC 984.13
Lemak Kasar %BK - AOAC 920.39
Serat Kasar %BK - AOAC 962.09

Ket: 1. Kadar air ditctapkan sesuai sampel uji; 2. Selain kadar air, parameter
ditetapkan berdasarkan 100% BK: 3. Lembaran sertifikat hasil uji ini
tertelusur; 4. Hasil hanya berhubungan dengan contoh yang diuji dan
laporan ini tidak boleh digandakan

Makassar, 16 Oktober 2020
Devisi Teknis,
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FORMULIR NO:

Tanggal Berlaku : 1 April 2019
FSOP-7.8-LPPS-FMIPAUH-01.1

Edisi/Revisi Ke :1/0
LAB. PPS FMIPA LAPORAN HASIL PENGUJIAN

UNHAS Halaman : 172

LAPORAN HASIL PENGUJIAN
CERTIFICATE OF ANALYSIS

Nomor Pekerjaan : LPPS.XJ-2011-6-1

Job Number
Dipersembahkan Kepada
Presented To

Kepada Yth Jabatan B )

: Hariyati : Mahasiswa
Attention Job Title
Nama Pelanggan Tujuan Pengujian

: Hariyati : Tugas Akhir
Customer Name Purpose of analysis
Alamat/Universitas : Ilmu dan Teknologi Pangan Universitas No. Faks/ Fax No. i-
Address/University Hasanuddin No. Telp./ Phone No. o
Tanggal Sampel Tanggal Sampel
Diterima : 25 November 2020 Dianalisis : 1 Desember 2020
Date of Sample Receipt Date of Sample Analysed
Email

Total Halaman 12

Nama Pengujian
: Analisis intensitas dan 2e
Name of analysis

esember 2020
"\\u_‘ ung Jawab Teknis,

\2\
&.Si, M.Si
0826 1996012001

Hasil hanya berhubungan dengan contoh yang diuji dan laporan ini tidak boleh digandakan kecuali seluruhnya.
The result relate only to the samples tested and this report shall not be reproduced except in full

No. Dok: FSOP-7.8-LPPS-FMIPAUH-01.1 No.Revisi/Terbit:0/1 Halaman 1 dari 2



LAB. PPS FMIPA

FORMULIR NO:
FSOP-7.8-LPPS-FMIPAUH-01.1

Tanggal Berlaku : 1 April 2019

LAPORAN HASIL PENGUJIAN

Edisi/Revisi Ke :1/0

UNHAS Halaman :2/2
LAPORAN PENGUJIAN
Nomor: LPPS.XJ-2011-6-1
Nomor Sampel : LPPS.X-2011-6/1
Tanggal Penerimaan : 25 November 2020
Nama Pelanggan : Hariyati
Alamat : Jln. Penjernihan VI No. 25B Komp. PAM
Nama Sampel : Hidrolisat Protein Ikan Gabus
Suhu Ruangan :21.4:°€
Kelembapan Ruangan: 57 %
Tanggal Analisis : 1 Desember 2020 +
Tanggal Penerbitan  : 2 Desember 2020
Setelah dilakukan pengujian diperoleh hasil sebagai berikut:
Group : Standard
Data :LPPS.X-2011-6/1
# Strongest 3 peaks
No. Peak 2Theta |d(A) m FWHM | Intensity | Integrated Int
No. (deg) (deg) (Counts) | (Counts)
1 5 19.3200 | 4.59055 | 100 0.00000 | 529 0
2 6 20.7600 | 4.27527 | 97 0.00000 | 513 0
3 7 21.3000 | 4.16809 | 83 0.00000 | 439 0
Wakil Penan, g Jawab Teknis
Mahdalia, S.Si, M.Si
NIP. 197508261996012001
Catatan:

- Hasil Uji hanya berlaku untuk contoh tersebut di atas
- Dilarang mengutip/menyalin sebagian isi hasil uji ini

No. Dok: FSOP-7.8-LPPS-FMIPAUH-01.1 No.Revisi/Terbit:0/1

Halaman 2 dari 2
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*x* Basic Data

Group : Standard
Data : ikanGabus

# Strongest 3 peaks

no. peak 2Theta
no. (deg)

1 S/ 19.3200

2 6 20.7600

3 7 21.3000

# Peak Data List

peak 2Theta

no. (deg)
Ak 14.9289
2 15.7200
) 16.6000
4 17.6000
5 19.3200
6 20.7600
T, 21.3000
8 22.3400
9 23.1200
10 24.4800
11 25.8800
12 26.9200
13 28.0200
14 29.1583
15 30.4600
16 31.9040

.2188

Process

(a)
4.59055
4.27527
4.16809

(a)

.92944
.63278
33611
.03511
.59055
+27527
.16809
.97634
.84393
.63337
.43991
.30933
.18186
.06018
.93230
.80280
.69481

NN WWRWWwWWwea s WO

(degq)

0.00000
0.00000
0.00000

FWHM
(deg)
.62220
.65340
.00000
.00000
.00000
.00000
.00000
00000
.00000
.00000
36000
.09340
.03000
.66330
.60000
.55200
.62630

OCCOCO0OOFHKFFOOODOOOOOOO

Intensity
(Counts)
529
513
439

Intensity
(Counts)

139

116

176

305

529

513

439

368

Integrated Int
(Counts)
0
0
(o}

Integrated Int
(Counts)
4085
7411
0

Oo0oO0OO0O0Oo

14954
3778 !
1822
2139
1715
1010
1779
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**%* Basic Data Process **#%

# Data Infomation '

Group : Standard
Data : ikanGabus
Sample Nmae : serbuk
Comment 5
Date & Time : 12-01-20 09:15:39
# Measurement Condition
X-ray tube
target : Cu
voltage : 40.0 (kV)
current : 30.0 (mA)
Slits
Auto Slit : Used
divergence slit : 1.00000 (deg)
scatter slit 5 1.00000 (deg)
receiving slit 5 0.30000 (mm)
Scanning
drive axis : Theta-2Theta
scan range - 10.0000 - 35.0000 (deg)
scan mode : Continuous Scan
scan speed = 2.0000 (deg/min)
sampling pitch s 0.0200 (deg)
preset time s 0.60 (sec)

# Data Process Condition

Smoothing [ AUTO ]
smoothing points : 5%
B.G.Subtruction [ AUTO ]
sampling points Z 5L
repeat times = 30
Kal-a2 Separate [ MANUAL ]
Kal a2 ratio : 50 (%)
Peak Search [ AUTO ]

differential points : 51
FWHM threhold : 0.050 (deg)
intensity threhold : 30 (par mil)
FWHM ratio (n-1)/n : 2
System error Correction [ NO ]
Precise peak Correction [ NO ]
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Data: ikanGabus >

Standard

< Group
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