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Lampiran 1. Data populasi mikroorganisme pakan ikan bandeng yang    

disuplementasi probiotik dan prebiotic dari ekstrak ubi jalar. 

Perlakuan dosis prebiotik 
dari ubi jalar (%) 

Ulangan Populasi Mikroorganisme (CFU) 

0 1 9400 

  2 14000 

  2 28000 

  Rata-Rata 17133,33333 

1,5 1 250000000 

  2 370000000 

  3 290000000 

  Rata-rata 303333333,3 

3 1 6400000000 

  2 670000000 

  3 840000000 

  Rata-rata 2636666667 

  1 8100000000 

4,5 2 940000000 

  3 7600000000 

  Rata-rata 5546666667 

  

 

Lampiran 2.  Hasil analisis ragam populasi mikroorganisme pakan bandeng 

yang disuplementasi probiotik dan prebiotik dari ekstrak ubi jalar. 

Sumber 
keragaman JK DB KT F Sig. 

Perlakuan 55.795 3 18.598 116.337** .000 

Galat 1.279 8 .160   

Total 57.074 11    

Keterangan: **Berpengaruh sangat nyata (P<0,01)   
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Lampiran 3. Hasil uji lanjut W-Tuckey populasi mikroorganisme pakan yang 

disuplementasi probiotik dan prebiotik dari ekstrak ubi jalar. 

Keterangan: * Berbeda nyata perlakuan pada taraf 5% (P<0,05) 

 

Lampiran 4. Prosedur Ekstraksi Oligosakarida pada Ubi Jalar 

Prebiotik yang digunakan diektraksi dari ubi jalar putih. Ekstraksi 

oligosakarida mengacu pada metode Pollock dan Jones (1979) dengan 

modifikasi.  Sebanyak 500 g bahan dicampur air dengan perbandingan 1 : 1 (w/v) 

dan dikukus pada suhu 100oC selama 30 menit.  Kemudian dikeringkan dalam 

oven pada suhu 55oC selama 18 jam.  Selanjutnya digiling dan disaring dengan 

ayakan. Pada proses ekstraksi, sebanyak 10 g tepung disuspensikan ke dalam 

100 mL etanol 70% dan diaduk selama 15 jam menggunakan magnetic strirer 

pada suhu ruang. Setelah itu dilakuan penyaringan menggunakan kertas saring 

dan residu dicuci dengan menggunakan etanol 70%.  Filtrat yang diperoleh 

dipekatkan menggunakan evaporator vakum pada suhu 40oC.  Hasil pemekatan 

disentrifuse pada 5000 rpm selama 10 menit untuk mengendapkan kotoran dan 

padatan sehingga ekstrak mudah disterilisasi dengan kertas saring 0,2 um. 

  

(I) 

DosisPrebiotik 

(J) 

DosisPrebiotik 

Mean 

Difference (I-J) 
Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

0% 1,5% -4.28733* .32646 .000 -5.3328 -3.2419 

3% -4.99667* .32646 .000 -6.0421 -3.9512 

4,5% -5.39867* .32646 .000 -6.4441 -4.3532 

1,5% 0% 4.28733* .32646 .000 3.2419 5.3328 

3% -.70933 .32646 .210 -1.7548 .3361 

4,5% -1.11133* .32646 .038 -2.1568 -.0659 

3% 0% 4.99667* .32646 .000 3.9512 6.0421 

1,5% .70933 .32646 .210 -.3361 1.7548 

4,5% -.40200 .32646 .626 -1.4474 .6434 

4,5% 0% 5.39867* .32646 .000 4.3532 6.4441 

1,5% 1.11133* .32646 .038 .0659 2.1568 

3% .40200 .32646 .626 -.6434 1.4474 
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Lampiran 5. Prosedur Anlisis Proksimat. 

Kadar Protein 

Analisa kadar protein dilakukan dengan metode Semi Makro Kjeldahl 

Prosedur analisis protein sebagai berikut:  

1. Mengambil 10 ml sampel memasukkan ke dalam labu ukur 100 ml dan 

mengencerkan menggunakan aquadest.  

2. Mengambil 10 ml dari larutan, memasukkan dalam labu Kjeldahl dan 

menambahkan 10 ml H2SO4 93-98%.  

3. Menambahkan 5 gram campuran Na2SO4  

4. Menambahkan batu didih dan mendidihkan sampai larutan menjadi jernih 

(1,5-3 jam).  

5. Mendinginkan larutan tersebut, kemudian menambahkan 140 ml air suling 

dan menambahkan 35 ml larutan NaOH, Na2S2O3.  

6. Melakukan destilasi dengan alat mikro Kjeldahl. Hasilnya di pindah dalam 

erlenmeyer yang berisi 25 ml larutan asam borat dan beberapa tetes 

indikator metil merah/biru.  

7. Mentitrasi hasil sulingan menggunakan HCl 0,02 N.  

8. Setelah proses tersebut selesai, melakukan perhitungan dengan rumus 

yaitu: 

 

Proses selanjutnya yaitu cara penentuan kadar protein pada sampel ikan 

bandeng menggunakan titrasi Formol, untuk prosedur kerja yang dilakukan yaitu 

sebagai berikut:  

1. Membuat larutan blanko (20 ml aquadest + 0,4 ml K-oksalat + 1 ml PP 

dan 2 ml formaldehid) dengan titrasi menggunakan larutan NaOH 0,1 N 

(sampai berubah warna standart).  

2. Mengambil 10 ml sampel ke dalam erlenmeyer dan menambahkan 20 ml 

aquadest, menambahkan larutan K-oksalat jenuh sebanyak 0,4 ml (K-

oksalat: air: 1:3). Menambahkan 1 ml phenolphthalein (pp) 1% dan 

mendiamkan selama 2 menit.  

3. Melakukan titrasi 0,1 N NaOH sampai mencapai warna standart (warna 

merah jambu).  

4. Menambahkan formaldehide 40% sebanyak 2 ml.  
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5. Melanjutkan proses titrasi dengan NaOH 0,1 N, sampai mencapai warna 

standart lagi, dan mencatat hasil titrasi.  

6. Hasil proses titrasi dapat diketahui dari hasil titrasi kedua yang dikurangi 

hasil titrasi blanko merupakan hasil titrasi akhir/titrasi formol.  

7. Melakukan perhitungan menggunakan rumus yaitu: 

 

 

Kadar Lemak 

Analisis kadar lemak dilakukan dengan metode Soxhlet. Prinsipnya adalah 

lemak terdapat dalam sampel diekstrak dengan menggunakan pelarut lemak non 

polar. Prosedur analisis kadar lemak sebagai berikut:  

1. Melakukan penimbangan kertas saring dan kapas yang telah di oven  

2. Sampel yang telah di ambil, melakukan penimbangan sebanyak 25 gram 

menggunakan alat timbangan analitik (Berat sampel).  

3. Membungkus sampel dengan kapas dan kertas saring, kemudian 

melakukan penimbangan kembali (Berat akhir).  

4. Sampel yang telah dibungkus, memasukkan dalam alat soxhlet dan 

ekstraksi dengan petroleum eter sebanyak 75 ml selama 4 jam.  

5. Setelah proses selama 4 jam, mengambil bungkusan dan memasukkan 

dalam oven dengan suhu 105 ̊C, menunggu hingga mencapai berat 

konstan.  

6. Mendinginkan dalam desikator dan melakukan penimbangan akhir. 

Perhitungan: 

 

Keterangan:  

A: berat sampel yang belum dioven+kertas saring yang belum dioven  

B: berat basah sampel  

C: berat sampel yang sudah dioven+kertas saring yang sudah dioven 

 

Kadar abu 

Analisis kadar abu menggunakan metode oven, dengan pembakaran atau 

pengabuan bahan-bahan organik yang diuraikan menjadi air (H2O) dan 
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karbondioksida (CO2) tetapi zat anorganik tidak terbakar. Zat anorganik ini 

disebut abu. Prosedur analisis kadar abu sebagai berikut:  

1. Cawan porselen yang akan digunakan dioven terlebih dahulu selama 10 

menit pada suhu 100- 105oC, kemudian didinginkan dalam desikator 

untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (A).  

2. Sampel ditimbang sebanyak 2 gr dalam cawan yang sudah dikeringkan 

(B) kemudian dibakar di atas nyala pembakar sampai tidak berasap dan 

dilanjutkan dengan pengabuan di dalam tanur bersuhu 550-600oC 

selama 24 jam. Sampel yang sudah diabukan didinginkan dalam 

desikator selama 10 menit dan ditimbang (C).  

3. Tahap pembakaran dalam tanur diulangi sampai didapat bobot yang 

konstan. Kadar abu dihitung dengan rumus : 

 

Keterangan:  

A: berat cawan yang sudah di oven  

B: berat basah sampel + cawan yang sudah di oven  

C: berat kering sampel yang sudah di oven dan cawan yang sudah di oven 

 

Serat Kasar 

Serat kasar merupakan bagian dari karbohidrat dan didefinisikan sebagai 

fraksi yang tersisa setelah digesti dengan larutan asam sulfat standar dan 

sodium hidroksida. Analisis serat kasar dilakukan dengan bahan yang telah 

diuapkan lemaknya (tanpa lemak). Serat kasar sebagian besar terdiri dari sel 

dinding tanaman dan mengandung selulosa, hemiselulosa, dan lignin. 

Bahan tanpa lemak akan dipanaskan menggunakan larutan H2SO4 dan 

disaring menggunakan kertas saring. Selanjutnya hasil saringan akan 

dipanaskan kembali dengan larutas NaOH dan disaring kembali dengan kertas 

yang sama. Kertas saring tersebut akan ditimbang beratny sebelum dan sesudah 

dilakukan penyaringan sehingga diketahui kadar serat kasar pada suatu bahan. 

Rumus yang digunakan yaitu: 

 

Keterangan: 

A  = Berat kertas saring setelah penyaringan 
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B  = Berat kertas saring kosong(awal) 

C  = Berat sampel 

 

Kadar BETN 

Bahan ekstrak tanpa nitrogen diperoleh dengan cara mengurangkan 100 

persen dengan kadar abu, kadar lemak kasar, kadar serat kasar dan kadar 

protein kasar. Kadar bahan ekstrak tanpa nitrogen ( BETN ) = 100% - ( Abu + 

Lemak Kasar + Serat Kasar + Protein Kasar) 

 

Lampiran 6. Dokumentasi Kegiatan 

    

 

Proses pencampuran pakan dengan 

sinbiotik 

 

Proses pengeringan anginan pakan 
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Proses pengeringan anginan pakan 

 

Pengenceran larutan sinbiotik dengan 

aquades 

 

Larutan sinbiotik dari prebiotik ekstrak 

ubi jalar dan probiotik dari 

mikroorganisme mix 

 

Takaran dosis larutn sinbiotik 

    

 

    

 


