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Lampiran  1. Laju Pertumbuhan Spesifik 

 

Test of Homogeneity of Variances 

LPS   

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

2.594 2 6 .154 

 

 

ANOVA 

LPS   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .064 2 .032 11.447 .009 

Within Groups .017 6 .003   

Total .081 8    

 

 

LPS 

Duncan
a 

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Perlakuan A 3 4.4100  

Perlakuan B 3  4.5567 

Perlakuan C 3  4.6100 

Sig.  1.000 .264 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran  2. Jumlah Konsumsi Pakan 

 

Test of Homogeneity of Variances 

JKP   

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

1.143 2 6 .380 

 

 

ANOVA 

JKP   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 45440.889 2 22720.444 16.694 .004 

Within Groups 8166.000 6 1361.000   

Total 53606.889 8    

 

 

JKP 

Duncan
a 

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Perlakuan B 3 243.67  

Perlakuan C 3 264.33  

Perlakuan A 3  403.67 

Sig.  .518 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran  3. Efisiensi Pakan 

 

Test of Homogeneity of Variances 

Efisiensi Pakan   

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

2.690 2 6 .147 

 

 

ANOVA 

Efisiensi Pakan   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 945.983 2 472.991 3.086 .120 

Within Groups 919.488 6 153.248   

Total 1865.471 8    

 

 

Efisiensi Pakan 

Duncan
a 

Perlakuan N 

Subset for alpha 

= 0.05 

1 

Perlakuan C 3 42.6833 

Perlakuan B 3 43.3067 

Perlakuan A 3 64.7367 

Sig.  .080 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

3.000. 
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Lampiran  4. Retensi Lemak 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 

Retensi Lemak   

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

2.432 2 6 .168 

 

 

ANOVA 

Retensi Lemak   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.573 2 .786 .931 .445 

Within Groups 5.069 6 .845   

Total 6.641 8    

 

 

Retensi Lemak 

Duncan
a 

Perlakuan N 

Subset for alpha 

= 0.05 

1 

Perlakuan A 3 2.0367 

Perlakuan B 3 2.1467 

Perlakuan C 3 2.9733 

Sig.  .273 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

3.000. 
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Lampiran  5. Tingkat Kelangsungan Hidup 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 

SR   

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

8.000 2 6 .020 

 

 

ANOVA 

SR   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1066.667 2 533.333 6.000 .037 

Within Groups 533.333 6 88.889   

Total 1600.000 8    

 

 

SR 

Duncan
a 

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Perlakuan B 3 60.00  

Perlakuan A 3 73.33 73.33 

Perlakuan C 3  86.67 

Sig.  .134 .134 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran  6. Uji kandungan prokimat pakan uji 

 

1. Kadar Air (Metoda oven/AOAC1970,Ranggana 1979) 

a. Pakan uji yang telah di haluskan di timbang sebanyak 2-5 g dalam cawan 

porselin yang telah diketahui beratnya. 

b. Selanjutnya dimasukkan dalam oven pada suhu 105 C selama 3-5 jam. 

c. Kemudian dinginkan dalam eksikator dan timbang, panaskan lagi dalam oven 

selama 30 menit, dinginkan dalam eksikator dan timbang, perlakuan ini diulang 

hingga berat konstan (selisih penimbangan berturut-turut kurang dari 0,2 mg). 

d. Pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam bahan. 

 

Keterangan:  

A = Berat pakan uji 

B = Cawan + pakan uji basah 

C = Cawan + pakan uji kering 

 

2. Kadar Abu 

a. Pakan uji yang telah di haluskan di timbang sebanyak 2-5 g dalam cawan 

porselin yang telah diketahui beratnya. 

b. Selanjutnya cawan yang berisi pakan uji dibakar di atas kompor hingga tidak 

berasap. 

c. Kemudian dimasukkan dalam tanur pada suhu 500-600 C selama 3-4 jam 

(hingga diperoleh abu berwarna keputih-putihan). 

d. Dinginkan cawan dan abu dalam eksikator kemudian ditimbang. 

 

Keterangan: 

A = Berat pakan uji 

B = Cawan + abu 

C = Cawan kosong 
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3. Penentuan Serat Kasar 

Serat kasar merupakan residu dari bahan makanan atau pertanian setelah 

diperlakukan dengan asam atau alkali mendidih,dan terdiri dari selulosa dengan 

sedikit lignin dan pentosan. 

a. Pakan uji yang dihaluskan dengan ayakan berdiameter 1 mm. Kemudian di 

campurkan dan apabila bahan tidak dapat dihaluskan, hancurkan sebaik 

mungkin. 

b. Selanjutnya pakan uji di timbang sebanyak 2g bahan kering dan di ekstraksi 

lemaknya dengan soxhlet, kalau bahan sedikit mengandung lemak misalnya 

sayur-sayuran, gunakan 10 g ; tidak perlu di keringkan dan di ekstraksi 

lemaknya. 

c. Kemudian pakan uji di pindahkan dalam abu erlenmeyer 600 ml, tambahkan 

200 ml larutan H2SO4 mendidih(1,25 g H2 SO4 pekat/100 ml = 0,255 N H2 

SO4) dan tutuplah dengan pendingin balik, didihkan selama 30 menit dengan 

kadang kala di goyang-goyangkan. 

d. Pakan uji disaring menggunakan kertas saring dan residu yang tertinggal pada 

kertas saring dicuci dengan air panas hingga tidak bersifat asam lagi (ujidengan 

kertas lakmus). 

e. Kemudian pakan uji dipindah kandari kertas saring kedalam erlenmeyer 

kembali dengan spatula, dan sisanya dibersihkan dengan NaOH mendidih (1,25 

gNaOH/100ml = 0,313 N NaOH) sebanyak 200 ml sampai semua residu masuk 

kedalam erlenmeyer. Didihkan dengan pendingin balik sambil kadang kala 

digoyang-goyangkan selama 30 menit. 

f. Setelah itu, di saring melalui kertas saring yang telah diketahui beratnya atau 

krus gooch yang telah dipijarkan dan diketahui beratnya, sambil dicuci dengan 

larutan K2SO4 10 . 

g. Kemudian dicuci kembali residu dengan aquades mendidih dan kemudian 

dengan 15 ml alkohol 95%. 

h. Selajutnya dikeringkan kertas saring atau krus dengan isinya pada 110 C 

sampai berat konstan   (1-2 jam) dinginkan dalam desikator dan timbang. 
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i. Berat residu = berat serat kasar. 

 

Keterangan: 

A = Berat pakan uji 

B = Kertas saring + serat 

C = Kertas saring 

 

4. Penentuan N dan Protein Metode Kjldahl (sub metodaGunning) 

a. Pakan uji ditimbang sebanyak 0,5–1,0 g dan masukkan dalam labuk jeldahl, 

tambahkan 1 g K2S atau Na2SO4anhidrat, dan 10–15 ml H2SO4pekat. Kalau 

distruksisukar dilakukan perlu ditambah 0,1–0,3 g CuSO4 dan gojok. 

b. Selanjutnya dilakukan distruksi diatas pemanas listrik dalam lemari asam, mula 

mula dengan api kecil, setelah asap hilang api dibesarkan, pemanasan diakhiri 

setelah cairan menjadi jernih tak berwarna lagi. 

c. Kemudian dibuat perlakuan blangko, yaitu seperti perlakuan diatas tanpa pakan 

uji. 

d. Setelah dingin tambahkan ke dalam labuk jeldahl aquades 100 ml, serta larutan 

NaOH45 % sampai cairan bersifat basis, pasanglah labuk jeldahl dengan segera 

pada alat di stilasi. 

e. Kemudian di panaskan labuk jeldahl sampai amoniak menguap semua, di stilat 

ditampung dalam erlenmeyer berisi 25 ml HCL 0,1N yang sudah diberi 

indicator phenolptalein 1 % beberapa tetes. Di stilasi di akhiri setelah distilat 

tertampug sebanyak 150 ml atau setelah di stilat yang keluar tak bersifat basis. 

f. Kelebihan HCl  0,1 N dalam distilat dititrasi dengan larutan basa standar 

(larutan NaOH 0,1 N)hingga berwarna merah muda. 
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5. Penentuan Kadar Lemak dan Minyak (Metodasoxhlet) 

a. Pakan uji di timbang sebanyak 2–5 g.Kemudian di bungkus dengan kertas 

saring. Masuk kandalam tabung ekstraksi soxhlet 

b. Selanjutnya dialirkan ke air pendingin melalui kondensor 

c. Kemudian dipasang tabung ekstraksi pada alat di stilasi soxhlet dengan pelarut 

(petroliumbenzen, kloroform, n.Heksan dll) secukupnya. Ekstraksi dilakukan 

selama 4-5 jam 

d. Setelah itu, dikeringkancawan yang berisi lemak pada oven dengan suhu 100-

105 C selama 30 menit 

e. Berat residu dalam cawan lemak dinyatakan sebagai berat lemak dan minyak 

 

 

Keterangan: 

A = Berat pakan uji 

B = Cawan + lemak 

C = Cawan kosong 
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Lampiran  7. Proses Pengumpulan Bahan Baku 

 

1. Pakan Komersil  2. Proses penggilingan  3. Tepung pelet 

 

 

4.  Minyak ikan 5.  Minyak jagung 6. Bindder dan Vintamin C  
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Lampiran  8. Pembuatan Pelet 

 
4. Pencampuran bahan 5. Mesin pengaduk   6. Mesin pencetak pelet 

 
7. Pencetakan pelet 8. Hasil pelet 9. Ukuran pelet 

 
10. penjemuran pelet 
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Lampiran  9.  Pelaksanaan Penelitian 

 
1. Persiapan wardah   2.proses sampling   3. Perhitungan bobot  

 
4 penimbangan ikan sidat . 
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Lampiran  10. Hasil Analisis Uji  Proksimat Pakan 
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Lampiran  11. Hasil Analisis Uji Proksimat Daging Ikan Sidat 

 


