LAMPIRAN

Lampiran 1. Proses Pembuatan Tepung Ikan Gabus Pada Penelitian

Pendahuluan

Gambar

Keterangan

Berat kotor ikan gabus : 1 kg

Berat bersih ikan gabus : 534 gr

Jahe & bawang putih Belimbing wuluh

Jeruk nipis

Bahan marinasi:

1. Jahe dan bawang putih: 26 gr
(15% dari berat bersih ikan
gabus)

2. Belimbing wuluh: 26 gr (15%
dari berat bersih ikan gabus)

3. Jeruk nipis: 26 gr (15% dari
berat bersih ikan gabus)
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Berat bersih ikan gabus dibagi 3,
yaitu: 178 gr

Memarinasi ikan gabus selama 6 jam
dengan jahe dan bawang putih halus,
air perasan belimbing wuluh dan air
perasan jeruk nipis. Masing-masing

15% dari berat bersih ikan gabus

Proses pengukusan ikan gabus yang

telah dimarinasi selama 50 menit

Proses perebusan ikan yang telat
dimarinasi selama 15 menit.
Keterangan:

A= Jahe dan bawang putih

B= Belimbing wuluh

C= jeruk nipis

Hasil pengeringan dari proses
pengukusan  menggunakan oven

dengan suhu 150°C selama 3 jam




39

Hasil pengeringan dari proses
perebusan  menggunakan  oven

dengan suhu 150°C selama 3 jam

Hasil pengeringan langsung
menggunakan oven dengan suhu

150°C selama 3 jam

Berat ikan gabus yang telah
dikeringkan, yaitu: 12 gr

Hasil tepung ikan gabus dari setiap

metode/perlakuan
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Lampiran 2. Proses Pembuatan Tepung Ikan Gabus

Gambar

Keterangan

Berat bersih ikan gabus : 3 kg

Berat bersih air perasan belimbing

wuluh : 451 g

Memarinasi ikan gabus selama 6 jam

dengan air perasan belimbing wuluh.
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Proses pengukusan ikan gabus yang

telah dimarinasi selama 50 menit

Proses perebusan ikan yang telah

dimarinasi selama 15 menit.

Proses pengeringan menggunakan

oven dengan suhu 50°C selama 8 jam.

b. Pengukusan

Hasil pengeringan menggunakan oven

dengan suhu 50°C selama 8 jam.
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C.

Tanpa pemanasan awal

Proses penghalusan tepung ikan gabus
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Proses pengayakan tepung ikan gabus

menggunakan ayakan mesh 120.

a. Perebusan

C.

Hasil tepung ikan gabus dari setiap

metode/perlakuan.




Lampiran 3 Surat Izin Penelitian Kampus UIN Riau
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Lampiran 4 Hasil Uji Kandungan Kadar Air Tepung Ikan Gabus

LABORATORIUM CENTRAL PLANTATION SERVICES
PT. CENTRAL ALAM RESOURCES LESTARI

Address  : JI. Soekamo Hatta No.438 Kel.Perhent Kec. Damai
Kota Pekanbaru Prov.Riau 28125 Indonesia " o
T + 085366088724 ane commdZed T devedce
E::TA : cps@centralgroup.co.id %p y did imee comple of analy
Website  : www.centralgroup.co.id
Lampiran ini merujuk pada Sertifikat Hasil Pengujian,
This attachment is referred to Certificate Result of Analysis
Nomor /Number : 1039/CPS/V/2025
Tanggal [Date  : 22 Mei 2025
Hasil Pengujian / Result of Analysis:
Jenis/Kode Pupuk Parameter Uji Nilai Satuan Metode Pengujian
Fertilizer Type/Code Parameter Tested Result Unit Test Method
Tepung Ikan Total Ca 0.74 % IKP-08 (AAS)
Langsung
(25051039F01591) Kadar air 7.05 % IKP-08 (Gravimetry)
Tepung Ikan Total Ca 1.93 % IKP-08 (AAS)
Rebus
(25051039F01592) Kadar air 9.92 % IKP-08 (Gravimetry)
Tepung Ikan Total Ca 2.28 % IKP-08 (AAS)
Kukus
(25051039F01593) Kadar air 11.2 % IKP-08 (Gravimetry)
QS\?_” 0

\: Manajer Teknis

Catatan :

* ) Parameter uji diluar lingkup akreditasi.

Data hasil pengujian atas dasar berat kering (adbk) sampel, kecuali kadar air.

Data hasil pengujian dalam sertifikat ini hanya beraku untuk sampel yang diterima saja.

. Jika ada keraguan dalam hasil pengujian dapat menghubungi Manajer Eksekutif, Manajer Teknis ataupun Staf CPS LAB-PT Central Alam Resources /.
Lestari dalam waktu 30 hari kalender setelah sertifikat hasil pengujian diterima baik melalui email maupun hard copy.

Dilarang memperbanyak dokumen ini tanpa seizin dari CPS LAB-PT Central Alam Resources Lestari.
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