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PERHITUNGAN KADAR PROTEIN

Kadar Protein
o Total | Rata-rata
Perlakuan - ( /;) - (%) (%)
Bakasang lkan | 9.31 3.01 | 7.20 19.52 6.51
Tongkol
Basakang lkan | 6.62 | 11.24 | 6.83 24.69 8.23
Cakalang

Kadar Protein Ikan Tongkol
Ulangan |

(mIHCI — ml blanko) x N HCIx14.007 x 6.25
mg sampel

_ (61.2-8)x0.02x14.007 x 6.25

- 1000

x100%

Kadar protein (%) =

x100%

=9.31%

Ulangan 11

(ml HCI — ml blanko) x N HCI x 14.007 x 6.25
mg sampel
(25.2 —8)x 0.02 x14.007 x 6.25

= x100%
1000

x100%

Kadar protein (%) =

=3.01%

Ulangan I11

(ml HCI — ml blanko) x N HCI x 14.007 x 6.25
mg sampel
(49.2 —8)x 0.02 x14.007 x 6.25

= x100%
1000

x100%

Kadar protein (%) =

=7.20%



Kadar Protein Ikan Cakalang
Ulangan I

(mIHCI — ml blanko) x N HCI x14.007 x 6.25
mg sampel

_ (45.8-8)x0.02x14.007 x 6.25

- 1000

x100%

Kadar protein (%) =

x100%

=6.62%

Ulangan |1

(mIHCI — ml blanko) x N HCI x14.007 x 6.25
mg sampel
(72.2 - 8)x 0.02x14.007 x 6.25

= X 100%
1000

x100%

Kadar protein (%) =

=11.24%

Ulangan |11

(mIHCI — ml blanko) x N HCI x14.007 x 6.25

mg sampel
_ (47 -8)x0.02x14.007 x 6.25
- 1000

x100%

Kadar protein (%) =

x100%

=6.83%



KOLONI BAKTERI PADA BAKASANG

Ulangan 1:
Pengenceran
Sampel 107 107 10° 10”7 10°
ﬁ(z‘;asang 591 553 323 181 132
Tongk0| 553 512 255 156 130
Bakasang 276 239 135 119 109
Ikan
Cakalang 271 195 128 116 95
Ulangan 2:
Pengenceran
Sampel 107 107 10° 107 10°
ﬁ(i’;asang 982 665 379 364 260
Tongkol 982 653 373 355 218
Bakasang 695 595 338 218 154
Ikan
Cakalang 628 531 308 218 141
Ulangan 3:
Pengenceran
Sampel 107 107 107 107 10°
ﬁ(z‘;asang 1183 1113 982 629 300
Tongkol 1132 1058 887 616 254
Bakasang 873 541 400 300 201
Ikan
Cakalang 775 459 317 203 185




MENGHITUNG ALT PADA BAKASANG

Sampel Ulangan | Pengenceran Jumlah Koloni ALT
Cawan 1 | Cawan 2 Total (cfu/ml)
Bakasang 10" >250 >250 >250 2,7 x 10°
ikan tongkol 10 >250 >250 >250
1 10° >250 >250 >250
10" 181 156 337
10° 132 130 262
10™ >250 >250 >250 e
10 >250 >250 >250
2 10° >250 >250 >250
10" >250 >250 >250
10° >250 >250 >250
10™ >250 >250 >250 e
10 >250 >250 >250
3 107 >250 >250 >250
10 >250 >250 >250
10° >250 >250 >250
Bakasang 107 >250 >250 >250 | 33%10°
ikan 107 239 195 434 ’
cakalang 1 107 135 128 263
10 119 116 235
107 109 95 204
107 >250 >250 >250 | 33%10°
107 >250 >250 >250 ’
2 10° >250 >250 >250
10 218 218 436
10° 154 141 295
107 >250 >250 >250 | 49x 10
10 >250 >250 >250 ’
3 107 >250 >250 >250
10" 203 >250 >250
10° 201 185 195
>C
N =
[@xn,)+(01xn,)]x(d)
dengan;

N = Jumlah koloni produk (koloni/ml atau koloni/g).

> ¢ =Jumlah koloni pada semua cawan yang dihitung.

n; =Jumlah cawan pada pengenceran pertama yang dihitung.
n, =Jumlah cawan pada pengenceran kedua yang dihitung.

d =Pengenceran pertama yang dihitung.




ALT Produk Bakasang lkan Tongkol
Ulanganl — 2,7 x10°
>cC
[(lx ”1)+ (O,lx nz)]x (d)
~ 181+156+132+130
[@x2)+(01x2)]x10™
599
~0,00022

=2.722.727...= 2,7x10°

Ulangan Il — o«
Ulangan Il —
ALT Produk Bakasang Ikan Cakalang
Ulanganl  — 3,3x10°
Sc
[@xn,)+(01xn,)]x(d)
239+195+135+128
[1x2)+(01x2)]x107?
_ 997 _316818..= 3,2x10°
0,0022
Ulangan Il — 3,3 x 10°
R X
[@xny)+(02xn, )] (d)
218 + 218 +154 +141
[1x2)+(01x2)]x10*
731

= =3.322.272...=3,3x10°
0,00022

Ulangan Il — 4,9 x 10’
NI X
[(lx n, )+ (0,1>< n, )]x (d)
203+201+185
[(1x1)+(01x2)]x10°*
589
~0,000012

=49.083.333...= 4,9x10’
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