
Suplemen data
Data Hasil Penelian Kadar Lemak Abon
Hasil perhitungan kadar lemak pada abon campuran jantung pisang dan ikan sidat dengan metode soxhlet yaitu sebagai berikut.
1.    Hasil Analisis Kadar Lemak
	Jenis sampel
	Berat sampel (gram)
	Berat labu lemak kosong (gram)
	Berat labu lemak setelah ekstraksi (gram)
	Kadar lemak (%)
	Rata- rata (%)

	P0₁ P0₂ P0₃
	5,0770
5,0898
5,0718
	108,6359
143,8990
143,8995
	109,4384
144,6899
144,6809
	15,81
15,54
15,41
	15,59

	P1₁ P1₂ P1₃
	5,0873
5,0650
5,0043
	103,9370
144,0929
144,0930
	104,7984
144,9984
144,9892
	16,93
17,88
17,91
	17,57

	P2₁ P2₂ P2₃
	5,0519
5,0592
5,0580
	108,7695
143,5341
145,2309
	109,8996
144,7173
146,4241
	22,37
23,39
23,59
	23,12

	P3₁ P3₂ P3₃
	5,0513
5,0580
5,0090
	103,6715
105,7749
108,5590
	104,9978
107,1055
109,8960
	26,26
26,31
26,69
	26,42

	P4₁ P4₂ P4₃
	5.0541
5,0288
5,0913
	145,3101
145,2989
144,1242
	146,6660
146,6601
145,4778
	26,83
27,07
27,80
	27,23


Dengan menggunakan rumus:
Berat labu lemak kosong (g) – Berat labu lemak setelah ekstraksi(g)
[image: image9.jpg]


% Kadar Lemak =                                                                                           x 100%
Berat sampel (g)

2.    Perhitungan Analisis Kadar Lemak Abon
a.    Kadar lemak abon 100% jantung pisang (P0)
Berat labu lemak kosong (g) – Berat labu lemak setelah ekstraksi(g)
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% Kadar Lemak =                                                                                           x 100%
Berat sampel (g)
109,4384 − 108,6359
[image: image11.jpg]


% Kadar Lemak P0₁  =                                   x 100%
5,0770
= 15,81%
144,6899 − 143,8990
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% Kadar Lemak P0₂ =                                  x 100%
5,0898
= 15,54%
144,6809 – 143,8995
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% Kadar Lemak P0₃ =                                   x 100%
5,0718
= 15,41%
% Kadar Lemak Ulangan (P0₁+P0₂+P0₃)
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Rata-rata kadar lemak =                                                      x 100%
Jumlah Ulangan
15,81+15,54+15,41
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=                               x 100%
3
= 15,59%
Sehingga, kadar lemak dalam 100 gram bahan adalah:
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Berat lemak kasar (g) =
[image: image17.jpg]


=

Berat Bahan (g) x %Lemak Kasar
100%
100 g x 15,59%
100%

=  15,59 g
Jadi, kandungan lemak kasar dalam 100 g bahan adalah 15,59 g.

b.   Kadar lemak abon 75% jantung pisang dan 25% ikan sidat (P1)
Berat labu lemak kosong (g) – Berat labu lemak setelah ekstraksi(g)
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% Kadar Lemak =                                                                                           x 100%
Berat sampel (g)
104,7984 − 103,9370
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% Kadar Lemak P1₁  =                                   x 100%
5,0873
= 16,93%
144,9984 – 144,0929
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% Kadar Lemak P1₂ =                                  x 100%
5,0650
= 17,88%
144,9892 – 144,0930
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% Kadar Lemak P1₃ =                                   x 100%
5,0043
= 17,91%
% Kadar Lemak Ulangan (P1₁+P1₂+P1₃)
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Rata-rata kadar lemak =                                                     x 100%
Jumlah Ulangan
16,93+17,88+17,91
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=                               x 100%
3
= 17,57%
Sehingga, kadar lemak dalam 100 gram bahan adalah:
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Berat lemak kasar (g) =
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=

Berat Bahan (g) x %Lemak Kasar
100%
100 g x 17,57%
100%

=  17,57 g
Jadi, kandungan lemak kasar dalam 100 g bahan adalah 17,57 g.

109,8996 – 108,7695
% Kadar Lemak P2₁  =                                   x 100%
5,0519
= 22,37%
144,7173 – 143,5341
[image: image26.jpg]Lembar Validasi Poster (Al fsi)
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% Kadar Lemak P2₂ =                                  x 100%
5,0592
= 23,39%
146,4241 – 145,2309
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% Kadar Lemak P2₃ =                                   x 100%
5,0580
= 23,59%
% Kadar Lemak Ulangan (P2₁+P2₂+P2₃)
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Rata-rata kadar lemak =                                                     x 100%
Jumlah Ulangan
22,37+23,39+23,59
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=                               x 100%
3
= 23,12%
Sehingga, kadar lemak dalam 100 gram bahan adalah:
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Berat lemak kasar (g) =
[image: image31.jpg]


=

Berat Bahan (g) x %Lemak Kasar
100%
100 g x 23,12%
100%

=  23,12 g
Jadi, kandungan lemak kasar dalam 100 g bahan adalah 23,12 g.

107,1055 – 105,7749
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% Kadar Lemak P3₂ =                                  x 100%
5,0580
= 26,31%
109,8960 – 108,5590
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% Kadar Lemak P3₃ =                                   x 100%
5,0090
= 26,69%
% Kadar Lemak Ulangan (P3₁+P3₂+P3₃)
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Rata-rata kadar lemak =                                                     x 100%
Jumlah Ulangan
26,26+26,31+26,69
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=                               x 100%
3
= 26,42%
Sehingga, kadar lemak dalam 100 gram bahan adalah:
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Berat lemak kasar (g) =
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=

Berat Bahan (g) x %Lemak Kasar
100%
100 g x 26,42%
100%

=  26,42 g
Jadi, kandungan lemak kasar dalam 100 g bahan adalah 26,42 g.

146,6601 – 145,2989
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% Kadar Lemak P4₂ =                                  x 100%
5,0288
= 27,07%
145,4778 – 144,1242
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% Kadar Lemak P4₃ =                                   x 100%
5,0913
= 26,80%
% Kadar Lemak Ulangan (P4₁+P4₂+P4₃)
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Rata-rata kadar lemak =                                                     x 100%
Jumlah Ulangan
26,83+27,07+26,90
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=                               x 100%
3
= 27,23%
Sehingga, kadar lemak dalam 100 gram bahan adalah:
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Berat lemak kasar (g) =
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=

Berat Bahan (g) x %Lemak Kasar
100%
100 g x 27,23%
100%

=  27,23 g
Jadi, kandungan lemak kasar dalam 100 g bahan adalah 27,23 g.

Lampiran 2. Perhitungan Kadar Lemak Bumbu
Berat labu lemak kosong (g) – Berat labu lemak setelah ekstraksi(g)
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% Kadar Lemak =                                                                                           x 100%
Berat sampel (g)
160,8618 − 162,8449
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% Kadar Lemak  =                                   x 100%
5,0277
=  0,33%
144,1342 – 145,1745
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Nomor B0BF unog 1 2mmn01 01 April 2019
Hal + Ezin Penelitian/Observasi

Yith. Kepala Lab. Nutrisi dan Pakan Temnak FAPETKAN UNTAD
UNTAD Palu

Dengan hormat kami mohon kesediaan Bapak/Tbu kiranya dapat memberikan kescmpatan

kepada mahasiswa tersebut di bawah ini: S

Nama : Djaswintari Moyambo
No. Stambuk A 22115006
Jurusan : Pend MIPA
Program Studi : Pend Biologi

Melaksanakan Observasi dan Penelitian untuk memperoleh data dalam rangka penyelesaian
Skripsi dengan Judul;

Kandungan Lemak Abon Campuran Jantung Pisang Kepok (Musa paradisiaca) dan
Than Sidat (4nguilla marmorata) serta Pemanfaatannya sebagai Media Poster

Demikian kami sampaikan, atas bantuan dan kerjasama yang baik diucapkan terima kasih.

Tembusan: Dr. H. Anshari Syafar, M.Sc,
Dekan FKIP Universitas Tadulako NIP. 196312311989031028,



% Kadar Lemak  =                                   x 100%
5,0048
=  0,11%
144,1658 – 144,1735
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SURAT KETERANGAN

Nomor ; 01/UN.28/ Lab.H9/LNP/2019

Yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama <Dr. . Mulyati £, M.Si
Nip. +18600916 198603 2 003

Pangkat / Gol : Penata TK./lld 3
Jurusan  :Petemakan

Jabatan  Kepala Laboratorium Nutrisi Pakan Fakultas

Peternakan dan Perikanan UNTAD Palu

Menerangkan bahwa:
Nama + Djaswintari moyambo
Nim A 22115006

Program studi : pend. Biologi

Telah Melakukan Penelitian/Kandungan Lemak Abon Campuran Jantung Pisang Kepok
(Musa Paradisiaca) Dan ikan Sidat (Anguilla Marmorata) Serta Pemanfaatannya Sebagsi

Media Poster. Pada Laboratorium Nutisi dan Makanan Ternak, Fakultas Peternakan dan
Perikanan UNTAD Palu.

Demikian surat keterangan ini dibuat, untuk dipergunakan sebagaiman mestinya

Palu, 11 Februari 2019

19600919 198603 2 003



% Kadar Lemak  =                                  x 100%
5,0021
=  0,24%
% Kadar Lemak Ulangan
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KEPUTUSAN DEKAN FAKULTAS KEGURUAN DAN TLMU PENDIDIKAN
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TENTANG

PERUBAHAN JUDUL SKRIPSI ATAS SURAT KEPUTUSAN DEKAN
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TENTANG PENUNJUKAN DOSEN PEMBIMBING SKRIPSI MAHASISWA REGULER
FAKULTAS KEGURUAN DAN ILMU PENDIDIKAN

DEKAN FAKULTAS KEGURUAN DAN ILMU PENDIDIKAN
UNIVERSITAS TADULAKO '

Menimbang : a. babwa berdasarken Surat Koordinator Program Studi Pend. Biologi Nomor.
3520/UN28.1.2/KM72019 tanggal 11 Februari 2019 perihal usul Perubahan
Judul  Skripsi  atas  Surat  Keputusan Dekan  Nomor
27777/UN28.1. 2/KM/2018 tanggal 30 September 2018 tentang Penunjukan
Dosen Pembimbing Mahasiswa an. Djaswintari Moyambo, nomor stambuk
A 221 15 006, Judul Skripsi: Kandungan Lemak Abon Campuran Jantung
pisang Kepok (Musa paradisiaca) dan ikan sidat (Anguilla marmorata) setta
Pemanfaatannya sebagai Media Poster, maka untuk kesinambungan dan
kelancaran penyusunan skripsi mahasiswa di atas dipandang perlu
melakukan perubahan atas Surat Keputusan tersebut;

b. bahwa mereka yang namanya tertera dalam surat keputusan ini dianggap
mampu dan cakap untuk melaksanakan tugas tersebut;

c. bahwa berdasarkan pertimbangan sebagaimana dimaksud huruf a dan b di
atas maka penyclenggaraannya ditetapkan dengan surat keputusan Dekan

Mengingat ~ : 1. Undang-undang Republik Indonesia:

‘a. Nomor 20 Tahun 2003 tentang Sistem Pendidikan Nasional,

. Nomor 14 Tahun 2005 tentang Guru dan Dosen;

<. Nomor 12 Tahun 2012 tentang Pendidikan Tinggi;

Peraturan Pemerintah Republik fndonesia:

a. Nomor 32 Tahun 2013 tentang Perubahan atas Peraturan Pemerintah RT
Nomor 19 Tahun 2005 tentang Standar Nasional Pendidikan;

b, Nomor 4 Tahun 2014 tentang Penyelenggaraan Pendidikan Tinggi dan
Pengelolaan Perguruan Tingei;

Peraturan Presiden RI Nomor 13 Tahun 2015 tentang Kementrian Riset,

Teknologi, dan Pendidikan Tinggi;

Keputusan Presiden RI Nomor 36 Tahun 1981 tentang Pendirian

Universitas Tadulako;

Peraturan Menteri Pendidikan Nasional RI Nomor 49 Tahun 2014 tentang

Standar Nasional Pendidikan Tinggi;

Peraturan Menteri Riset, Teknologi, dan Pendidikan Tinggi

. Nomor § Tahun 2015 tentang Statuta Universitas Tadulako;
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Rata-rata kadar lemak =                                        x 100%
Jumlah Ulangan
0,33+0,11+0,24
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ini, dibebankan pada DIPA Universitas Tadulako yang dialokasikan pada
Fakultas Keguruan dan Timu Pendidikan Universitas Tadulako
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A binnznn
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1. Rektor Universitas Tadulako; NIP 19660621199203100:
Kepala BAKP Universitas Tadulako.

Ketua Jurusan dalam lingkungan FKIP Universitas Tadulako;

Masing-masing vang hersangkutan untuk diketahu



=                               x 100%
3
= 0,23%
Sehingga, kadar lemak dalam 40 gram bahan adalah:
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Berat lemak kasar (g) =
[image: image51.png]


=

Berat Bahan (g) x %Lemak Kasar
100%
40 g x 0,23%
100%

=  0,09 g
Jadi, kandungan lemak kasar dalam 100 g bahan adalah 0,09 g.

Lampiran 3. Dukumentasi Penelitian
A.   Gambar bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan abon.
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(Jantung pisang)      (Bumbu)            (ikan sidat)        (Air)            (Santan Kara)
B.   Gambar pada proses pembuatan abon
[image: image57.png]


a.  Proses ketika membersihkan ikan sidat
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(Bagian perut ikan dibelah)                       (mengeluarkan isi perut ikan)
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(ikan dicuci dengan air mengalir)
[image: image61.png]


[image: image62.png]


b.  Proses membuaat serat ikan sidat
[image: image3.png]



(ikan dipotong menjadi                  (ikan dikukus)                         (ikan disuir-suir)
beberapa bagian)

c.   Proses pembuatan serat jantung pisang
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(seludang jantung pisang yang masih keras dan      (jantung pisang yang diiris kecil- berwarna merah dibuang kemudian jantung                kecil kemudian direndam
pisang dipotong menjadi dua bagian)                 pada air garam dan cuka)
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(jantung pisang setelah dikukus)                    (jantung pisang disuir-suir)
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d.  Proses pembuatan abon
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(penghalusan bumbu)
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(proses penimbangan bumbu)
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(menimbang serat jantung pisang)                 (menimbang serat ikan sidat)
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(mempersiapkan semua bahan)                            (memasak abon)

Lampiran 4. Perhitungan Kadar Lemak Santan
Santan yang digunakan dalam penelitian ini adalah santan instan/santan kara. Dan santan yang digunakan untuk setiap pembuatan abon yaitu sebanyak 50 ml.
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Diketahui :
15 ml santan kara mengandung 4 gram lemak.
Sehingga:
45 ml = 12 gram (4 gram x 3) dan
5 ml = 1,33 gram ( 4 gram / 3).
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[image: image78.png]


Jadi, untuk kadar lemak pada 50 ml santan kara yaitu 13,33 gram. Nilai per gram kadar lemak santan yaitu 47,92 gram.
(Berat gelas ukur berisi santan)             (Berat gelas ukur kosong)
	Kadar lemak (gram)
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15,59



26,42
27,23

23,12

17,57

K
A
B
C
D

Gambar 4.1 Nilai rata-rata kandungan lemak abon jantung pisang dan ikan sidat

Keterangan:

P0 (100%:0%)= Abon berbahan 100 gram Jantung pisang.

P1 (75%:25%)= Abon berbahan 75 gram jantung pisang & 25 gram ikan sidat.

P2 (50%:50%)= Abon berbahan 50 gram jantung pisang & 50 gram ikan sidat.

P3 (25%:75%)= Abon berbahan 25 gram jantung pisang & 75 gram ikan sidat.

P4 (0%:100%)= Abon berbahan 100 gram Ikan Sidat.

Pada diagram di atas dapat dilihat bahwa terdapat perbedaan nilai kadar lemak antar perlakuan pada abon dimana kadar lemak abon semakin meningkat ketika ditambahkan ikan sidat. Namun perlu dilakukan analisis statistika untuk menguji apakah ada perbedaan bermakna antar perlakuan sehingga dilakukan
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analisis ANOVA. Dari hasil uji menggunakan analisis ANOVA diketahui bahwa antar tiap perlakuan terdapat perbedaan yang signifikan dengan nilai p=0,000. Namun untuk mengetahui lebih jelas rincian mengenai perbedaan antara satu perlakuan dengan perlakuan lainnya maka dilakukan uji lanjut dengan melakukan uji LCD (Least Significance Different) dan hasil yang diperoleh ditampilkan pada (Gambar 4.2) sebagai berikut.

[image: image79.png]



	Kadar lemak (gram)




	30
	
	c
	b  a
	P0

	
	
	
	
	
	
	P1

	25
	e
	
	
	
	
	

	20
	
	d
	
	
	f
	P2

	
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	P3

	10
	
	
	
	
	
	P4

	5
	
	
	
	g
	
	Bumbu

	
	
	
	
	
	
	

	0
	
	
	
	
	
	Santan

	
	
	Perlakuan
	

	
	
	
	


Gambar 4.2 Perbedaan signifikan nilai kadar lemak abon antar tiap perlakuan. Gambar di atas menjelaskan ada atau tidaknya perbedaan signifikan antar

tiap perlakuan yang ditunjukan melalui huruf. Huruf yang berbeda pada setiap perlakuan menunjukan bahwa tedapat perbedaan yang signifikan pada setiap nilai kadar lemak. Dimana nilai kadar lemak pada perlakuan P0 berbeda signifikan dengan nilai kadar lemak pada empat perlakuan lainnya yaitu perlakuan P1, P2, P3, P4. Begitu pula kadar lemak pada perlakuan P1 berbeda signifikan dengan kadar lemak pada perlakuan P2, P3 dan P4. Perlakuan P2 memiliki perbedaan nilai kadar lemak yang berbeda signifikan dengan perlakuan P3 dan P4. Nilai kadar lemak pada perlakuan P3 juga bebeda signifikan dengan nilai kadar lemak pada perlakuan P4. Serta nilai kadar lemak pada bumbu dan santan memiliki
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perbedaan yang signifikan terhadap semua perlakuan. Untuk lebih memahami penjelasan pada gambar 4.2 lihat di lampiran pada halaman.

4.1.2 Hasil Uji Kelayakan Poster

Media pembelajaran yang digunakan dalam penelitian ini berupa poster. Kelayakan poster diuji dengan melakukan validasi poster oleh tim dosen ahli isi, media dan desain serta 20 orang mahasiswa yang berperan sebagai validator sehingga dapat diperoleh hasil yang disajikan sebagai berikut :

Tabel 4.3 Persentase kelayakan media pembelajaran oleh ahli desain
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	No.
	Aspek Penilaian
	Skala
	Persentase

	
	
	Penilaian
	(%)

	
	
	
	

	A. Uraian Materi
	
	

	1.
	Ketepatan ukuran huruf
	4
	80

	2.
	Kejelasan kalimat
	4
	80

	3.
	Sistematika penulisan
	3
	60

	4.
	Kemenarikan tampilan uraian materi
	4
	80
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B. Gambar


1.


2.


3.




	Kesesuaian gambar dengan uraian materi
	4
	80

	Kejelasan gambar untuk dipahami
	4
	80

	Kemenarikan tampilan gambar
	
	80



	
	
	
	
	

	
	C. Teks keterangan gambar
	
	

	
	1.
	Ketepatan letak
	4
	80

	
	2.
	Ketepatan warna tulisan
	4
	80

	
	3.
	Ketepatan ukuran huruf
	4
	80

	
	4.
	Kemenarikan tampilan
	4
	80

	
	
	Jumlah
	39
	780

	
	
	Rata-rata
	3.55
	70.91



Nilai rata-rata yang didapatkan menunjukkan kelayakan penggunaan media. Nilai rata-rata tersebut menunjukkan poster tersebut Layak untuk digunakan.


Persentase kelayakan yang dilakukan oleh ahli desain (dosen) menyatakan bahwa media poster tersebut layak digunakan sebagai sumber belajar dan dapat menunjang proses pembelajaran dengan jumlah persentase yang diperoleh sebesar 70.91%.
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Tabel 4.4 Persentase kelayakan media pembelajaran oleh ahli isi


	No.
	Aspek yang Dinilai
	
	Skala
	Persentase

	
	
	
	Penilaian
	(%)

	
	
	
	
	

	1.
	Ketepatan judul dengan poster
	
	3
	60

	2.
	Kesesuaian antara judul poster dengan isi materi
	
	3
	60

	3.
	Kejelasan penunjuk gambar
	
	3
	60

	4.
	Kejelasan gambar
	
	4
	80

	5.
	Kesesuaian antara gambar dan penunjuk gambar
	
	4
	80

	6.
	Ketepatan nama spesies
	
	4
	80

	7.
	Kejelasan hasil penelitian
	
	4
	80

	
	Ketepatan   sumber   pendukung   yang   dapat
	
	

	8.
	dijadikan  acuan  mencari  sumber  bacaan  yang
	3
	60

	
	relevan dengan materi
	
	
	

	
	Jumlah
	
	28
	560

	
	Rata-rata
	
	3.5
	70



Nilai rata-rata yang didapatkan menunjukkan kelayakan penggunaan media. Nilai rata-rata tersebut menunjukkan poster tersebut Layak untuk digunakan.


Persentase kelayakan yang dilakukan oleh ahli isi (dosen) menyatakan bahwa media poster tersebut layak digunakan sebagai sumber belajar dan dapat menunjang proses pembelajaran dengan jumlah persentase yang diperoleh sebesar 70%.

Tabel 4.5 Persentase kelayakan media pembelajaran oleh ahli media


	No.
	Aspek Penilaian
	
	Skala
	Persentase

	
	
	
	Penilaian
	(%)

	
	
	
	
	

	A. Judul
	
	
	

	1.
	Kualitas teks judul poster
	
	5
	100

	2.
	Kesesuaian ukuran huruf pada judul
	
	4
	80

	3.
	Kesesuaian penempatan judul pada poster
	
	5
	100

	4.
	Kesesuaian warna huruf
	
	5
	100

	5.
	Kesesuaian antara huruf judul dan gambar
	
	4
	80

	B. Materi
	
	
	

	1.
	Kesesuaian  antara  materi  dan  media
	yang
	5
	100

	
	digunakan
	
	
	

	
	
	
	
	

	2.
	Kualitas gambar yang digunakan
	
	5
	100

	3.
	Ketepatan ukuran gambar
	
	4
	80

	4.
	Kualitas teks dalam poster
	
	5
	100

	5.
	Kekonsistenan ukuran huruf dalam poster
	
	5
	100

	
	Jumlah
	
	47
	940

	
	Rata-rata
	
	4.7
	94



Nilai rata-rata yang didapatkan menunjukkan kelayakan penggunaan media. Nilai rata-rata tersebut menunjukkan poster tersebut Sangat layak untuk digunakan.
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Persentase kelayakan yang dilakukan oleh ahli media (dosen) menyatakan bahwa media poster tersebut layak digunakan sebagai sumber belajar dan dapat menunjang proses pembelajaran dengan jumlah persentase yang diperoleh sebesar 94%.

Tabel 4.6 Persentase kelayakan media pembelajaran oleh mahasiswa


	No.
	Aspek Penilaian oleh Mahasiswa
	Skala Penilaian

	1.
	Menurut anda apakah isi poster ini menarik?
	4,1

	2.
	Menurut anda apakah isi poster ini mudah dimengerti?
	4

	3.
	Bagaimanakah kejelasan gambar yang ada dalam poster
	4

	
	ini?
	

	
	
	

	4.
	Bagaimanakah  kejelasan  tulisan  (teks)  yang  ada  dalam
	4,2

	
	poster ini?
	

	
	
	

	5.
	Menurut anda  apakah tampilan gambar  pada  poster ini
	4

	
	menarik?
	

	
	
	

	6.
	Menurut  anda  apakah  poster  ini  secara  keseluruhan
	4,1

	
	menarik?
	

	
	
	

	
	Apakah poster ini dapat membantu memudahkan untuk
	4,35



7. mengetahui kandungan lemak abon dari campuran jantung pisang kepok dan ikan sidat?


	8.
	Apakah  penulisan  bahasa  latin  yang  digunakan  dalam
	4,25

	
	poster ini sudah tepat?
	

	
	
	

	
	Skor perolehan
	33

	
	Skor maksimal
	34,8

	
	Persentase
	82,5



Nilai rata-rata yang didapatkan menunjukkan kelayakan penggunaan media. Nilai rata-rata tersebut menunjukkan poster tersebut Sangat layak untuk digunakan


Persentase kelayakan yang dilakukan oleh 20 orang mahasiswa menyatakan bahwa media poster tersebut layak digunakan sebagai sumber belajar dan dapat menunjang proses pembelajaran dengan jumlah persentase yang diperoleh sebesar 82,5%.

Persentase total yang diperoleh berdasarkan nilai yang diperoleh dari uji validasi kelayakan poster oleh tim dosen ahli isi, media dan desain serta 20 orang mahasiswa yang berperan sebagai validator diperoleh nilai 79,35%. Sehinga hasil penelitian kadar lemak abon layak digunakan sebagai media poster.
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4.2
Pembahasan

4.2.1 Kandungan Lemak Abon Campuran Jantung Pisang Dan Ikan Sidat

Berdasarkan pada hasil penelitian yang telah dilakukan, diketahui bahwa kadar lemak pada abon yang menggunakan bahan dari hanya jantung pisang memiliki nilai kadar lemak yang lebih rendah dibandingkan dengan kadar lemak pada abon dari bahan campuran antar jantung pisang dengan ikan sidat (Lihat tabel 4.1). Penambahan ikan sidat ke dalam abon jantung pisang meningkatkan nilai kadar lemak. Nilai kadar lemak dari data pada tabel 4.1 menunjukan bahwa kadar lemak dari yang paling rendah ke yang paling tinggi pada abon yang ditambahkan ikan sidat yaitu pada komposisi 0% ikan sidat, kemudian disusul dengan penambahan 25%, 50%, 75% dan 100%. Namun demikian seluruh kadar lemak yang diperoleh dari seluruh perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini, menunjukan kadar lemak yang diperoleh masih lebih rendah dari batas maksimum Standar Industri Indonesia nomor 0368-80 dan 0368-85 untuk nilai kadar lemak abon yaitu 30%. Hasil ini menunjukan suatu hasil yang berbeda dengan hasil dari penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Widia (2017) yang melaporkan bahwa kadar lemak yang diperoleh dari hasil penelitiannya memiliki kadar lemak yang lebih besar dari batas maksimum kadar lemak untuk abon yakni 42% (25% jantung pisang, 75% ikan tuna).

Dari hasil penelitian ini, penting diketahui bahwa kombinasi yang mengasilkan peningkatan kadar lemak paling tinggi yaitu pada komposi 25% jantung pisang dan 75% ikan sidat. Diketahui berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan kadar lemak pada penambahan 25%, 50% dan 75% ikan sidat
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mengalami peningkatan kadar lemak dengan nilai masing-masing 17,57 gram, 23,12 gram dan 26,42 gram. Dari hasil ini menunjukan bahwa kombinasi abon pada 25% jantung pisang dan 75% ikan sidat memiliki kadar lemak yang paling tinggi. Hasil ini berbeda dengan hasil yang diperoleh dari penelitian yang telah dilakukan sebelumnya oleh Jusniati dkk (2017) yang melaporkan bahwa nilai kadar lemak tertinggi terdapat pada perlakuan 65% jantung pisang dan 35% ikan tongkol dengan nilai 30,19%. Selain itu Hardoko dkk (2015) dalam penelitiannya mengenai subtitusi jantung pisang dalam pembuatan abon ikan tongkol melaporkan bahwa kadar lemak tertinggi yakni 25.86% yang terdapat pada perlakuan 50% jantung pisang 50% ikan tongkol. Sehingga berdasarkan hasil penenlitian ini diketahui bahwa ikan sidat memberi peningkatan kadar lelak pada abon. Hal ini dapat dilihat dari hasil pada tiap perlakuan yang memiliki perbedaan kadar lemak dengan nilai yang berpaut cukup besar baik pada penambahan ikan sidat 25%, 50% mupun pada penambahan 75% dengan nilai selisih masing-masing 2,0 gram, 5,6 gram dan 3,3 gram. Walaupun kadar lemak paling tinggi yaitu pada penambahan 75% ikan sidat, namun peningkatan nilai kadar lemak terbesar terdapat pada penambahan 50% ikan sidat. Hal ini diduga karena jantung pisang lebih banyak mengikat lemak saat proses pemasakan abon. pada proses pemasakan akan terjadi penguapan air kemudian digantikan oleh minyak yang dihasilkan dari daging ikan sidat maupun santan. Hal ini sesuai dengan pernyataan Kateren (1986), bahwa pada proses penggorengan sebagian besar minyak masuk ke dalam bahan pangan dan mengisi ruang kosong yang pada mulanya diisi oleh air.
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Pada penelitian terdahulu yang dilakukan oleh Yuannita dkk (2014) dalam proses pembuatan abon menggunakan minyak goreng dan santan. Namun pada pembuatan abon di penelitian ini hanya menggunkan santan dan tidak menggunakan minyak goreng. Hal ini dilakukan untuk mengurangi faktor yang dapat mempengaruhi nilai kadar lemak pada hasil analisis dalam penelitian ini, sehingga dalam pembuatan abon hanya digunakan santan. Selain Yuannita (2015), Widia (2017) menggunakan santan dan minyak goreng dan tidak melaporkan nilai kadar lemak dari santan dan minyak goreng yang digunakan. Dan dari hasil pembuatan abon di penelitian ini dilaporan nilai kadar lemak dari 50 ml/47.92 gram santan yang digunakan yakni 13,33 gram, dengan nilai kadar lemak per gramnya yaitu 0,28 gram. Hal ini menunjukan bahwa santan menyumbangkan kadar lemak yang sangat tinggi selain ikan sidat pada abon. Dari tabel 4.1 terlihat bahwa kadar lemak pada abon yang hanya terbuat dari ikan sidat sebesar 27,23 gram dengan nilai kadar lemak per gramnya sebesar 0,27 gram. Sementara bumbu yang digunakan hanya memberikan kontribusi lemak sebanyak 0.09 gram dengan nilai per gram pada bumbu yakni 0,0023.

Adapun dengan adanya hasil penelitian mengenai kadar lemak pada abon campuran jantung pisang dan ikan sidat ini menunjukan bahwa olahan abon dari campuran jantung pisang dan ikan sidat merupakan kombinasi baru dari olahan abon yang memiliki nilai gizi yang baik sehingga olahan abon dari bahan jantung pisang dan ikan sidat ini menarik untuk diproduksi.
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4.1.2 Hasil Analisis Persentase Kelayakan Media Poster

Berdasarkan dari hasil uji kelayakan poster yang telah dilakukan berupa validasi poster oleh tim dosen ahli isi, media dan desain serta 20 orang mahasiswa yang berperan sebagai validator, diketahui bahwa nilai persentase total dari validasi poster yang dilakukan yaitu 79,35%. Dengan demikian hasil penelitian mengenai kandungan lemak abon campuran jantung pisang kepok dan ikan sidat layak digunakan sebagai media pembelajaran.

BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan maka diperoleh kesimpulan sebagai berikut :

1. Hasil analisis kandungan lemak dari abon campuran jantung pisang kepok (Musa paradisiaca) dan ikan sidat (Anguilla marmorata) dengan komposisi 75 gram jantung pisang dan 25 gram ikan sidat sebesar 17,57%, dengan 50 gram jantung pisang dan 50 gram ikan sidat sebesar 23,12% dan dengan 25 gram jantung pisang dan 75 gram ikan sidat sebesar 26,42%. Ketiga komposisi pada abon campuran jantung pisang dan ikan sidat memiliki kandungan lemak yang layak untuk dikonsumsi.

2. Penelitian kadar lemak abon campuran jantung pisang kepok (Musa paradisiaca) dan ikan sidat (Anguilla marmorata) layak digunakan sebagai media pembelajaran dalam bentuk poster.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian, maka dapat dikemukakan saran sebagai berikut :

1. Perlu dikaji kembali tentang jumlah santan yang digunakan dalam pembuatan abon agar kadar lemak pada abon menurun.

2. Penelitian selanjutnya dapat dilakukan mengenai uji organoleptik pada produk abon.
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Lampiran 1. Data Hasil Penelian Kadar Lemak Abon

Hasil perhitungan kadar lemak pada abon campuran jantung pisang dan ikan sidat dengan metode soxhlet yaitu sebagai berikut.

1. Hasil Analisis Kadar Lemak


	Jenis
	Berat
	Berat labu
	Berat labu
	Kadar
	Rata-

	sampel
	sampel
	lemak kosong
	lemak setelah
	lemak
	rata

	
	(gram)
	(gram)
	ekstraksi
	(%)
	(%)

	
	
	
	(gram)
	
	

	
	
	
	
	
	

	P0₁
	5,0770
	108,6359
	109,4384
	15,81
	

	P0₂
	5,0898
	143,8990
	144,6899
	15,54
	15,59

	P0₃
	5,0718
	143,8995
	144,6809
	15,41
	

	
	
	
	
	
	

	P1₁
	5,0873
	103,9370
	104,7984
	16,93
	

	P1₂
	5,0650
	144,0929
	144,9984
	17,88
	17,57

	P1₃
	5,0043
	144,0930
	144,9892
	17,91
	

	
	
	
	
	
	

	P2₁
	5,0519
	108,7695
	109,8996
	22,37
	

	P2₂
	5,0592
	143,5341
	144,7173
	23,39
	23,12

	P2₃
	5,0580
	145,2309
	146,4241
	23,59
	

	
	
	
	
	
	

	P3₁
	5,0513
	103,6715
	104,9978
	26,26
	

	P3₂
	5,0580
	105,7749
	107,1055
	26,31
	26,42

	P3₃
	5,0090
	108,5590
	109,8960
	26,69
	

	
	
	
	
	
	

	P4₁
	5.0541
	145,3101
	146,6660
	26,83
	

	P4₂
	5,0288
	145,2989
	146,6601
	27,07
	27,23

	P4₃
	5,0913
	144,1242
	145,4778
	27,80
	

	
	
	
	
	
	



Dengan menggunakan rumus:

Berat labu lemak kosong (g) – Berat labu lemak setelah ekstraksi(g)

	% Kadar Lemak =
	
	x 100%

	
	
	


Berat sampel (g)

Berat lemak kasar (g)  =
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2. Perhitungan Analisis Kadar Lemak Abon

a. Kadar lemak abon 100% jantung pisang (P0)

Berat labu lemak kosong (g) – Berat labu lemak setelah ekstraksi(g)

	% Kadar Lemak =
	
	
	
	
	
	
	x 100%

	
	
	
	Berat sampel (g)
	
	

	
	
	
	
	
	

	% Kadar Lemak P0₁  =
	109,4384  − 108,6359
	x 100%

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	5,0770
	
	
	
	

	=  15,81%
	
	
	
	

	% Kadar Lemak P0₂ =
	144,6899  − 143,8990
	x 100%

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	5,0898
	
	
	
	

	=  15,54%
	
	
	
	

	% Kadar Lemak P0₃ =
	
	144,6809 – 143,8995
	x 100%

	
	
	
	

	
	
	
	

	5,0718
	
	
	
	


· 15,41%

· Kadar Lemak Ulangan (P0₁+P0₂+P0₃)

	Rata-rata kadar lemak =
	
	x 100%

	
	
	

	
	Jumlah Ulangan

	
	15,81+15,54+15,41
	

	=
	x 100%

	
	3
	



= 15,59%

Sehingga, kadar lemak dalam 100 gram bahan adalah:

Berat Bahan (g) x %Lemak Kasar


100%

100 g x 15,59%

=


100%

=
15,59 g

Jadi, kandungan lemak kasar dalam 100 g bahan adalah 15,59 g.

Berat lemak kasar (g)  =

56

b.
Kadar lemak abon 75% jantung pisang dan 25% ikan sidat (P1)

Berat labu lemak kosong (g) – Berat labu lemak setelah ekstraksi(g)

	% Kadar Lemak =
	
	
	
	
	
	
	
	
	x 100%

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Berat sampel (g)

	% Kadar Lemak P1₁  =
	104,7984  − 103,9370

	
	
	
	
	x 100%

	
	5,0873
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	=  16,93%
	
	
	
	
	

	% Kadar Lemak P1₂ =
	144,9984 – 144,0929

	
	
	
	
	x 100%

	
	5,0650
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	=  17,88%
	
	
	
	
	

	% Kadar Lemak P1₃ =
	
	144,9892 – 144,0930

	
	
	
	
	
	x 100%

	
	
	5,0043
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	=  17,91%
	
	
	
	
	

	
	
	% Kadar Lemak Ulangan (P1₁+P1₂+P1₃)

	Rata-rata kadar lemak =
	
	
	
	
	
	x 100%

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Jumlah Ulangan

	16,93+17,88+17,91
	
	
	
	
	

	=
	
	
	
	x 100%

	
	
	
	3
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


= 17,57%

Sehingga, kadar lemak dalam 100 gram bahan adalah:

Berat Bahan (g) x %Lemak Kasar


100%

100 g x 17,57%

=


100%

=
17,57 g

Jadi, kandungan lemak kasar dalam 100 g bahan adalah 17,57 g.

Berat lemak kasar (g)  =
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c. Kadar lemak abon 50% jantung pisang dan 50% ikan sidat (P2)

Berat labu lemak kosong (g) – Berat labu lemak setelah ekstraksi(g)

	% Kadar Lemak =
	
	
	
	
	
	
	
	
	x 100%

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Berat sampel (g)

	% Kadar Lemak P2₁  =
	109,8996 – 108,7695

	
	
	
	
	x 100%

	
	5,0519
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	=  22,37%
	
	
	
	
	

	% Kadar Lemak P2₂ =
	144,7173 – 143,5341

	
	
	
	
	x 100%

	
	5,0592
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	=  23,39%
	
	
	
	
	

	% Kadar Lemak P2₃ =
	
	146,4241 – 145,2309

	
	
	
	
	
	x 100%

	
	
	5,0580
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	=  23,59%
	
	
	
	
	

	
	
	% Kadar Lemak Ulangan (P2₁+P2₂+P2₃)

	Rata-rata kadar lemak =
	
	
	
	
	
	x 100%

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Jumlah Ulangan

	22,37+23,39+23,59
	
	
	
	
	

	=
	
	
	
	x 100%

	
	
	
	3
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


= 23,12%

Sehingga, kadar lemak dalam 100 gram bahan adalah:

Berat Bahan (g) x %Lemak Kasar


100%

100 g x 23,12%

=


100%

=
23,12 g

Jadi, kandungan lemak kasar dalam 100 g bahan adalah 23,12 g.

Berat lemak kasar (g)  =
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d.
Kadar lemak abon 25% jantung pisang dan 75% ikan sidat (P3)

Berat labu lemak kosong (g) – Berat labu lemak setelah ekstraksi(g)

	% Kadar Lemak =
	
	
	
	
	
	
	
	
	x 100%

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Berat sampel (g)

	% Kadar Lemak P3₁  =
	104,9978  − 103,7615

	
	
	
	
	x 100%

	
	5,0513
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	=  26,26%
	
	
	
	
	

	% Kadar Lemak P3₂ =
	107,1055 – 105,7749

	
	
	
	
	x 100%

	
	5,0580
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	=  26,31%
	
	
	
	
	

	% Kadar Lemak P3₃ =
	
	109,8960 – 108,5590

	
	
	
	
	
	x 100%

	
	
	5,0090
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	=  26,69%
	
	
	
	
	

	
	
	% Kadar Lemak Ulangan (P3₁+P3₂+P3₃)

	Rata-rata kadar lemak =
	
	
	
	
	
	x 100%

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Jumlah Ulangan

	26,26+26,31+26,69
	
	
	
	
	

	=
	
	
	
	x 100%

	
	
	
	3
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


= 26,42%

Sehingga, kadar lemak dalam 100 gram bahan adalah:

Berat Bahan (g) x %Lemak Kasar


100%

100 g x 26,42%

=


100%

=
26,42 g

Jadi, kandungan lemak kasar dalam 100 g bahan adalah 26,42 g.

Berat lemak kasar (g)  =
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e. Kadar lemak abon 100% ikan sidat (P4)

Berat labu lemak kosong (g) – Berat labu lemak setelah ekstraksi(g)

	% Kadar Lemak =
	
	
	
	
	
	
	
	
	x 100%

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Berat sampel (g)

	% Kadar Lemak P4₁  =
	146,6660  − 145,3101

	
	
	
	
	x 100%

	
	5,0541
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	=  26,83%
	
	
	
	
	

	% Kadar Lemak P4₂ =
	146,6601 – 145,2989

	
	
	
	
	x 100%

	
	5,0288
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	=  27,07%
	
	
	
	
	

	% Kadar Lemak P4₃ =
	
	145,4778 – 144,1242

	
	
	
	
	
	x 100%

	
	
	5,0913
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	=  26,80%
	
	
	
	
	

	
	
	% Kadar Lemak Ulangan (P4₁+P4₂+P4₃)

	Rata-rata kadar lemak =
	
	
	
	
	
	x 100%

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Jumlah Ulangan

	26,83+27,07+26,90
	
	
	
	
	

	=
	
	
	
	x 100%

	
	
	
	3
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


= 27,23%

Sehingga, kadar lemak dalam 100 gram bahan adalah:

Berat Bahan (g) x %Lemak Kasar


100%

100 g x 27,23%

=


100%

=
27,23 g

Jadi, kandungan lemak kasar dalam 100 g bahan adalah 27,23 g.
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Lampiran 2. Perhitungan Kadar Lemak Bumbu

Berat labu lemak kosong (g) – Berat labu lemak setelah ekstraksi(g)

	% Kadar Lemak =
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	x 100%

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Berat sampel (g)

	
	
	
	
	
	160,8618 − 162,8449

	% Kadar Lemak
	=
	
	
	
	
	
	x 100%

	
	
	5,0277
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	=
	0,33%
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	144,1342 – 145,1745

	% Kadar Lemak
	=
	
	
	
	
	
	x 100%

	
	
	5,0048
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	=
	0,11%
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	144,1658 – 144,1735

	% Kadar Lemak
	=
	
	
	
	
	
	x 100%

	
	
	5,0021
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	=
	0,24%
	
	
	
	
	
	

	
	
	% Kadar Lemak Ulangan

	Rata-rata kadar lemak =
	
	
	
	
	
	
	
	x 100%

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Jumlah Ulangan

	0,33+0,11+0,24
	
	
	
	
	
	

	=
	
	
	
	
	
	x 100%

	
	
	
	3
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	= 0,23%
	
	
	
	
	
	

	Sehingga, kadar lemak dalam 40 gram bahan adalah:

	
	
	Berat Bahan (g) x %Lemak Kasar

	Berat lemak kasar (g)  =
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	100%
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	40 g x 0,23%

	=
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	100%
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	=
	
	0,09 g


Jadi, kandungan lemak kasar dalam 100 g bahan adalah 0,09 g.
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Lampiran  3. Dukumentasi Penelitian

A.
Gambar bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan abon.


(Jantung pisang)
(Bumbu)
(ikan sidat)
(Air)
(Santan Kara)

B. Gambar pada proses pembuatan abon

a.  Proses ketika membersihkan ikan sidat


(Bagian perut ikan dibelah)
(mengeluarkan isi perut ikan)


(ikan dicuci dengan air mengalir)

b.
Proses membuaat serat ikan sidat


(ikan dipotong menjadi
(ikan dikukus)
(ikan disuir-suir)

beberapa bagian)
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c.
Proses pembuatan serat jantung pisang


(seludang jantung pisang yang masih keras dan berwarna merah dibuang kemudian jantung

pisang dipotong menjadi dua bagian)





(jantung pisang yang diiris kecil-kecil kemudian direndam pada air garam dan cuka)


(jantung pisang setelah dikukus)
(jantung pisang disuir-suir)

d.
Proses pembuatan abon


(penghalusan bumbu)


(proses penimbangan bumbu)
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(menimbang serat jantung pisang)
(menimbang serat ikan sidat)


(mempersiapkan semua bahan)
(memasak abon)
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Lampiran 4. Perhitungan Kadar Lemak Santan

Santan yang digunakan dalam penelitian ini adalah santan instan/santan kara.

Dan santan yang digunakan untuk setiap pembuatan abon yaitu sebanyak 50 ml.


Diketahui :

15 ml  santan kara mengandung 4 gram lemak.

Sehingga:

45 ml = 12 gram (4 gram x 3) dan

5 ml = 1,33 gram  ( 4 gram / 3).

Jadi, untuk kadar lemak pada 50 ml santan kara yaitu 13,33 gram.

Nilai per gram kadar lemak santan yaitu 47,92 gram.


(Berat gelas ukur berisi santan)
(Berat gelas ukur kosong)
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	4
	80
	4
	
	80
	4
	
	
	80

	2.
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	80
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	3
	
	
	60

	4.
	Bagaimanakah kejelasan tulisan (teks) yang ada dalam poster ini?
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	4
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	5
	100
	5
	
	100
	4
	
	80
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	8.
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	4
	80
	5
	
	100
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	80
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	%

	4
	
	
	80
	4
	
	80
	4
	
	80
	4
	
	80
	4
	
	
	80
	4
	
	
	80
	4
	
	
	80
	
	4
	
	
	
	80
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	80
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	80
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	80
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	80
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	100
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	100
	3
	
	60
	5
	
	100
	3
	
	60
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	80
	3
	
	
	60
	5
	
	
	100
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	100

	5
	
	
	100
	4
	
	80
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	80
	3
	
	60
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	80
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	80
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	100






	70



	12
	
	13
	
	14
	15
	
	16
	
	
	17
	
	18
	
	19
	

	Skala
	
	%
	Skala
	
	%
	
	Skala
	
	%
	Skala
	
	%
	Skala
	%
	
	
	Skala
	
	
	%
	Skala
	
	
	%
	Skala
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	4
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	80
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	80
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	80
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	100
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	80
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	3
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	4
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	80
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	Rumus menghitung rata-rata
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
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	4
	
	80
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
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	4
	
	80
	
	
	
	
	
	Jumlah keseluruhan persentase
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	=  8
	
	
	
	
	= 82,5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	80
	4,25
	
	85
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Jumlah
	33
	
	660
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Rata-rata
	4,13
	
	82,5
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\

	
	
	
	
	
	ANOVA
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kadar lemak
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Sum of
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Squares
	
	df
	
	Mean Square
	
	F
	
	Sig.

	
	Between
	1575.406
	6
	262.568
	
	1.666E3
	.000

	
	Groups
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Within Groups
	2.206
	14
	.158
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Total
	1577.612
	
	20
	
	
	
	
	
	



Multiple Comparisons

Dependent Variable:kadar lemak


	
	
	
	
	(I)
	
	
	(J)
	Mean
	
	
	
	
	
	95% Confidence Interval

	
	
	
	
	perlaku
	
	
	perlaku
	Difference (I-
	
	
	
	
	
	Lower
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	an
	
	
	an
	J)
	
	Std. Error
	
	Sig.
	
	Bound
	
	Upper Bound

	
	
	LSD   abon k
	
	
	abon a
	-1.9867*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	-2.682
	-1.291

	
	
	
	
	
	
	
	abon b
	-7.5300*
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	-8.225
	-6.835

	
	
	
	
	
	
	
	abon c
	-10.8333*
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	-11.529
	-10.138

	
	
	
	
	
	
	
	abon d
	-11.6467*
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	-12.342
	-10.951

	
	
	
	
	
	
	
	bumbu
	15.3600*
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	14.665
	16.055

	
	
	
	
	
	
	
	santan
	2.2567*
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	1.561
	2.952

	
	
	
	
	abon a
	
	
	abon k
	1.9867*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	1.291
	2.682

	
	
	
	
	
	
	
	abon b
	-5.5433*
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	-6.239
	-4.848

	
	
	
	
	
	
	
	abon c
	-8.8467*
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	-9.542
	-8.151

	
	
	
	
	
	
	
	abon d
	-9.6600*
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	-10.355
	-8.965

	
	
	
	
	
	
	
	bumbu
	17.3467*
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	16.651
	18.042

	
	
	
	
	
	
	
	santan
	4.2433*
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	3.548
	4.939

	
	
	
	
	abon b
	
	
	abon k
	7.5300*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	6.835
	8.225

	
	
	
	
	
	
	
	abon a
	5.5433*
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	4.848
	6.239

	
	
	
	
	
	
	
	abon c
	-3.3033*
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	-3.999
	-2.608

	
	
	
	
	
	
	
	abon d
	-4.1167*
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	-4.812
	-3.421
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	bumbu
	22.8900*
	.3241
	.000
	22.195
	23.585

	
	
	
	
	santan
	9.7867*
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	9.091
	10.482

	
	abon c
	
	
	abon k
	10.8333*
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	10.138
	11.529

	
	
	
	
	abon a
	8.8467*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	8.151
	9.542

	
	
	
	
	abon b
	3.3033*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	2.608
	3.999

	
	
	
	
	abon d
	-.8133*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.025
	-1.509
	-.118

	
	
	
	
	bumbu
	26.1933*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	25.498
	26.889

	
	
	
	
	santan
	13.0900*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	12.395
	
	13.785

	
	abon d
	
	
	abon k
	11.6467*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	10.951
	12.342

	
	
	
	
	abon a
	9.6600*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	8.965
	10.355

	
	
	
	
	abon b
	4.1167*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	3.421
	4.812

	
	
	
	
	abon c
	.8133*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.025
	.118
	1.509

	
	
	
	
	bumbu
	27.0067*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	26.311
	27.702

	
	
	
	
	santan
	13.9033*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	13.208
	
	14.599

	
	bumbu
	
	
	abon k
	-15.3600*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	-16.055
	-14.665

	
	
	
	
	abon a
	-17.3467*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	-18.042
	-16.651

	
	
	
	
	abon b
	-22.8900*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	-23.585
	-22.195

	
	
	
	
	abon c
	-26.1933*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	-26.889
	-25.498

	
	
	
	
	abon d
	-27.0067*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	-27.702
	-26.311

	
	
	
	
	santan
	-13.1033*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	-13.799
	
	-12.408

	
	santan
	
	
	abon k
	-2.2567*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	-2.952
	-1.561

	
	
	
	
	abon a
	-4.2433*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	-4.939
	-3.548

	
	
	
	
	abon b
	-9.7867*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	-10.482
	-9.091

	
	
	
	
	abon c
	-13.0900*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	-13.785
	-12.395

	
	
	
	
	abon d
	-13.9033*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	.3241
	.000
	-14.599
	-13.208

	
	
	
	
	bumbu
	13.1033*
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	.3241
	
	.000
	
	12.408
	
	13.799



*. The mean difference is significant at the 0.05 level.
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	Lampiran 12 : Jadwal Kegiatan Penyusunan Skripsi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Kegiatan
	September
	Oktober
	
	November
	Desember
	Januari
	Februari
	
	Maret
	
	
	April
	
	
	Mei
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	
	2
	3
	
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



Observasi


Pembuatan

Proposal


Koreksi

Proposal


Seminar

Proposal


Pengambilan

Sampel


Penelitian


Analisis

Data


Validasi

Media


Seminar

Hasil


Ujian Skripsi
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