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Lampiran 1. Hasil analisis dari laboratorium
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Nama Pengirim
Identitas

Nama Sampel

Bahan Sampel
Jumlah Sampel

Kode Lab.

Kemasan

Tanggal Adm Sampel
Sclesai Analisis

DATA HASIL ANALISIS
Nomor: 0019/Lab-Pet/DAH/X11/2024

Medi Aksar

2154231041

Bakso Bunga Telang

Bakso Bunga Telang

20

2059 s/d 2078

Plastik

17/12/2024

31/12/2024

AOAC. (1995). Official Methods of Analysis of Association of Official
Analytical Chemist. AOAC International. Virginia USA.

L T )

Protein | Lemak | Serat | Bahan | Kadar | Kadar
e SESERp | |Kotolak Kasar | Kasar | Kasar | Kering | Air Abu A
e (%) (%) %) | (%) | (%) | (%) | (%)
PO U 2059 6,02 22 39 71,33
2 PO U 2060 537 | 247 61 69.74
3 PO U 206 542 | 227 24 71,48
[ PO Ud 206 622 | 276 | 0,53 71,28
5 P1 U 206: 7.5 | 201 | 034 69,26
6 P1 U2 2064 733 | 233 | 085 70,32
7 P1 U3 2065 712 | 263 | 056 71,36
] P1 Ud 2066 726 | 230 | 047 70.05
) P2 U 2067 941 | 3.02 | 0.56 68.45
10 P2 U 2068 992 | 321 | 065 69.14
P2 U3 2069 985 | 331 | 096 69.16
2 P2 Ud 2070 9.72 | 3.69 | 067 69.29
3 P3 U 207 6,73 | 3.11 ] 67,78
14 P3 U 2072 612 | 347 23 66,93
15 P3 U3 2073 24 | 339 17 66,53
16 P3 Ud 2074 6,35 | 3.09 | 139 68,59
17 P4 U 2075 9,60 | 329 | 1,09 6732
18 P4 U2 2076 9,05 | 3.80 | 1,30 67.36
19 P4 U3 2077 | 890 | 333 | 1,63 68.48
20 P4 U4 2078 9,12 323 1,34 69,33

Bengkuly, 31 Desember 2024
Pelaksana Analisis

7 -
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Lampiran 2. Analisis kadar protein

Perlakuan | Ul U2 U3 U4 Total Rataan

PO 6,02 5,37 5,42 6,22 23,03 5,7575

P1 7,55 7,33 7,12 7,26 29,26 7,315

P2 9,41 9,92 9,83 9,72 38,88 9,72

P3 6,73 6,12 6,24 6,35 25,44 6,36

P4 9,6 9,15 8,9 9,12 36,77 9,1925

Total 39,31 37,89 37,51 38,67 153,38 38,345

Faktor korektif (FK) =1176,27122

Jumlah kuadrat total (JKT) =49,34038

Jumlah kuadrat perlakuan (JKP) =48,08113

Jumlah kuadrat galat (JKG) =1,25925

Db perlakuan =4

Db galat =15

Db total =19

KTP =12,0202825

KTG =0,08395

F HITUNG = 143,1838297

ANOVA

SK DB JK KT F Hitung F Tabel 0,01
(0,05)

Perlakuan 4| 48,08113 | 12,0202825 | 143,1838297 3,06 4,89

Galat 15 1,25925 0,08395

Total 19 | 49,34038

Koefisien keragaman = 0,007556168

Sx

=0,144870632
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Tabel Nilai SSR
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Perlakuan 2 3 4 5
Ssr 3,01 3,16 3,25 3,31
Lsr 0,436060602 | 0,457791197 | 0,470829554 | 0,479521792
Tabel urutan rata rata protein
Perlakuan | Rataan | Perbandingan | Selisih Lsr Sign Notasi
P2 9,72 | P2-P4 0,5275 | 0,436060602 | * a
P4 9,1925 | P2-P1 2,405 | 0,457791197 | * b
P1 7,315 | P2-P3 3,36 | 0,470829554 | * c
P3 6,36 | P2-PO 3,9625 | 0,479521792 | * d
PO 5,7575 | P4-P1 1,8775 | 0,457791197 | * e

P4-P3 2,8325 | 0,470829554 | *

P4-PO 3,435 | 0,479521792 | *

P1-P3 0,955 | 0,470829554 | *

P1-PO 1,5575 | 0,479521792 | *

P3-PO 0,6025 | 0,479521792 | *




Lampiran 3. Analisis kadar lemak

38

Perlakuan | Ul u2 U3 U4 total rataan

PO 1,22 2,47 2,27 2,76 8,72 2,18

P1 2,01 2,33 2,63 2,3 9,27 | 2,3175

P2 3,02 3,21 3,31 3,69 13,23 | 3,3075

P3 3,11 3,47 3,39 3,09 13,06 3,265

P4 3,29 3,8 3,33 3,23 13,65 | 13,4125

Total 12,65 15,28 14,93 15,07 57,93 | 14,4825

Faktor korektif (FK) =167,794245

Jumlah kuadrat total (JKT) =71,177255

Jumlah kuadrat perlakuan (JKP) =5,67833

Jumlah kuadrat galat (JKG) = 2,098925

Db perlakuan =4

Db galat =15

Db total =19

KTP =1,4195825

KTG =0,139928333

F HITUNG =10,14506831

ANOVA

SK DB JK KT F Hitung F Tabel 0,01
(0,05)

Perlakuan 4 5,67833 1,4195825 | 10,14506831 3,06 4,89

Galat 15 2,098925 | 0,139928333

Total 19 7,777255

Koefisien keragaman = 0,025829101

Sx =0,187034979
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Tabel Nilai SSR
perlakuan 2 3 4 5
Ssr 3,01 3,16 3,25 3,31
Lsr 0,562975286 | 0,591030533 | 0,607863681 | 0,61908578
Tabel Urutan Rata rata kadar lemak
perlakuan | Rataan perbandingann | selisih Isr sign notasi
p4 3,4125 | p4-p2 0,105 | 0,562975286 | ns a
p2 3,3075 | p4-p3 0,1475 | 0,591030533 | ns a
p3 3,265 | p4-pl 1,095 | 0,607863681 a
pl 2,3175 | p4-p0 1,2325 | 0,61908578 b
p0 2,18 | p2-p3 0,0425 | 0,591030533 | ns b

p2-pl 0,99 | 0,607863681 | *

p2-p0 1,1275 | 0,61908578 | *

p3-pl 0,9475 | 0,607863681 | *

p3-p0 1,085 | 0,607863681 | *

pl-p0 0,1375 | 0,61908578 | ns




Lampiran 4. Analisis Kadar Serat Kasar

Perlakuan | Ul U2 U3 U4 Total | Rataan

PO 0,39 0,61 0,24 0,53 1,77 0,4425

P1 0,34 0,85 0,56 0,47 2,22 0,555

P2 0,56 0,65 0,96 0,67 2,84 0,71

P3 11 1,22 1,17 1,39 4,88 1,22

P4 1,09 1,3 1,63 1,34 5,36 1,34

Total 3,48 4,63 4,56 44| 17,07 4,2675

Faktor korektif (FK) =14,569245

Jumlah kuadrat total (JKT) = 3,102655

Jumlah kuadrat perlakuan (JKP) =2,59848

Jumlah kuadrat galat (JKG) =0,504175

Db perlakuan =4

Db galat =15

Db total =19

KTP =0,64962

KTG =0,033611667

F HITUNG =19,32721773

ANOVA

SK DB JK KT F Hitung F Tabel 0,01
(0,05)

Perlakuan 4| 259848 0,64962 | 19,32721773 3,06 4,89

Galat 15 | 0,504175 | 0,033611667

Total 19 | 3,102655

Koefisien keragaman = 0,042960714

Sx

=0,091667424
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Tabel nilai ssr

Perlakuan 2 3 4 5
SSR 3,01 3,16 3,25 3,31
LSR 0,275918947 | 0,289669061 | 0,297919129 | 0,303419174
Tabel urutan rata rata kadar serat kasar
Perlakuan | Rataan Perbandingan | Selisih | Lsr Sign Notasi
P4 1,34 | P4-P3 0,12 0,275918947 | ns a
P3 1,22 | P4-P2 0,63 | 0,289668061 | * a
P2 0,71 | P4-P1 0,785 0,297919129 | * b
P1 0,555 | P4-PO 0,8975 0,303419174 | * b
PO 0,4425 | P3-P2 0,51 | 0,289668061 | * b

P3-P1 0,665 | 0,297919129 | *

P3-P0 0,7775 0,303419174 | *

P2-P1 0,155 0,297919129 | ns

P2-P0 0,2675 0,303419174 | ns

P1-PO 0,1125 0,303419174 | ns
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Lampiran 5. Proses Pembuatan Tepung Bunga Telang

Tepung bunga telang (Clitoria Ternatea L)
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Lampiran 6. Bakso Sapi Bunga Telang yang sudah siap untuk di analisis

Gambar bakso sapi PO

Gambar bakso sapi P1

Gambear bakso sapi P2

Gambar bakso sapi P3

Gambar bakso sapi P4
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Lampiran 7. Daftar Riwayat Hidup

RIWAYAT HIDUP
Penulis anak terakhir dari tiga bersaudara, dilahirkan di
Taba pada tanggal 24 Mei 2003. Ayahanda bernama
Maskana dan Ibunda bernama patimah. Pada tahun 2015
menamatkan Sekolah Dasar di SDN 141 Seluma, tahun

2018 penulis menamatkan Sekolah Menengah Pertama di

SMPN 07 Seluma dan pada tahun 2021 penulis menamatkan Sekolah Menengah
Atas di SMAN 06 Seluma.

Tahun 2021 penulis diterima di Program Studi Peternakan Fakultas
Pertanian dan Peternakan Universitas Muhammadiyah Bengkulu. Selama menjadi
mahasiswa penulis aktif dalam kegiatan himpunan mahasiswa peternakan. Pada
bulan Januari 2024 penulis mengikuti kegiatan field trip yang dilaksanakan mulai
dari tanggal 22 Januari — 28 Januari 2024. Pada tanggal 29 Juli — 7 September
penulis mengikuti kegiatan KKN di Desa Padang Pelasan. Penulis mengikuti
kegiatan Farm Experience yang di tempatkan di CV. Kurnia Agung mulai dari
tanggal 20 Januari — 20 Februari 2025. Pada bulan Desember 2024 hingga Januari
2025 penulis melakukan penelitian yang berjudul “Pengaruh Penambahan Level
Bunga Telang (Clitoria Ternatea L) terhadap kandunngan protein, lemak dan serat
kasar pada bakso sapi”. Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan Program

Studi Peternakan di Universitas Muhammadiyah Bengkulu.



