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LAMPIRAN 3. Cara pemeliharaan, pemberian minyak, pemberian ubi ungu, 

dekapitasi, dan pengambilan sampel darah 

 

a. Cara pemeliharaan 

Tikus wistar yang dipilih berumur 12 minggu dengan berat badan 150-220 

gram, dipelihara pada kandang individual selama 35 hari. Seluruh tikus diberi pakan 

P-594 dan air matang ad libitum selama penelitian. Alas kandang terbuat dari serutan 

kayu yang diganti secara teratur. 

 

b. Cara memegang tikus dan pemberian minyak goreng pemanasan berulang 

 Pengambilan tikus dari kandang dilakukan dengan mengambil ekornya, 

kemudian tikus diletakkan di atas kawat kasa, selanjutnya bagian punggung tikus 

dipegang dengan telapak tangan dengan jari-jari memegang bagian leher sehingga 

kepala tikus dalam posisi terangkat ke atas untuk pemberian minyak melalui sonde 

sebanyak 3ml. 

 

c. Cara pemberian ubi ungu kukus 

 Ubi ungu yang telah dikukus dipotong dadu, kemudian ditimbang. Masing-

masing tikus pada kelompok K3 dan P1 mendapatkan 30 gram ubi ungu yang 

diletakkan pada tempat makanan tikus.  

 

d. Cara dekapitasi dan pengambilan sampel darah 

1) Teknik anestesi yang digunakan adalah dengan menggunakan eter. Tikus 

wistar dimasukkan ke dalam wadah yang berisi kapas yang sudah dibasahi 

dengan eter, kemudian ditutup rapat.  

2) Setelah dianestesi, tikus wistar diterminasi dengan dekapitasi leher, dengan 

cara meletakkan tikus di atas permukaan rata. Sebuah pinset diletakkan di atas 
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kuduk tikus. Sambil menekan pinset, ekor tikus ditarik kuat dan pinset di 

arahkan ke atas kepala tikus. 

3) Tikus kemudian diletakkan pada posisi terlentang dan seluruh permukaan 

abdomen disemprot dengan alkohol 70%. Kemudian dilakukan insisi vertikal 

pada regio abdomen menggunakan scalpel. Setelah itu tulang iga dipotong 

sehingga dapat terlihat jantung wistar. Darah langsung diambil dari ventrikel 

jantung dan aorta abdominalis dengan spuit dan ditampung di dalam tabung 

reaksi. 
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LAMPIRAN 4. Komposisi diet standar P-594 

 

 

Kadar air Maksimal 13.0 % 

Protein   17.5 – 19.5 % 

Lemak  Minimal 3.0 % 

Serat  Maksimal 8.0 % 

Abu  Maksimal 7.0 % 

Kalsium  Minimal 0.90 % 

Fosfor  Minimal 0.60 % 

 

 Bahan-bahan yang dipakai, antara lain: 

1) Jagung 

2) Dedak 

3) Tepung ikan 

4) Bungkil 

5) Tepung daging 
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LAMPIRAN 5. Hasil uji laboratorium  

 

No. Kelompok Kode Tikus Kadar Kolesterol 

(mg/dL) 

1 K1 A 52 

2 K1 B 45 

3 K1 C 54 

4 K1 D 55 

5 K1 E 80 

6 K2 A 72 

7 K2 B 56 

8 K2 C 66 

9 K2 D 52 

10 K2 E 52 

11 K3 A 52 

12 K3 B 61 

13 K3 C 49 

14 K3 D 71 

15 K3 E 45 

16 P1 A 56 

17 P1 B 50 

18 P1 C 51 

19 P1 D 47 

20 P1 E 70 
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LAMPIRAN 6. Uji kolesterol total serum metode CHOD-PAP menggunakan 

COBAS Integra 400 
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LAMPIRAN 7. Hasil uji statistik 

 

1. Jumlah sampel tiap kelompok 

Case Processing Summary 

 

Kelompok 

Cases 

 Valid Missing Total 

 N Percent N Percent N Percent 

Kadar Kolesterol Kontrol 5 100.0% 0 .0% 5 100.0% 

Minyak 5 100.0% 0 .0% 5 100.0% 

Ubi 5 100.0% 0 .0% 5 100.0% 

Minyak + Ubi 5 100.0% 0 .0% 5 100.0% 

 

2.  Analisis deskriptif pengaruh pemberian ubi ungu terhadap kadar kolesterol 

total serum 

Descriptives 

 Kelompok Statistic Std. Error 

Kadar Kolesterol Kontrol Mean 57.20 5.962 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 40.65  

Upper Bound 73.75  

5% Trimmed Mean 56.61  

Median 54.00  

Variance 177.700  

Std. Deviation 13.330  

Minimum 45  

Maximum 80  

Range 35  

Interquartile Range 19  
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Skewness 1.733 .913 

Kurtosis 3.608 2.000 

Minyak Mean 59.60 4.020 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 48.44  

Upper Bound 70.76  

5% Trimmed Mean 59.33  

Median 56.00  

Variance 80.800  

Std. Deviation 8.989  

Minimum 52  

Maximum 72  

Range 20  

Interquartile Range 17  

Skewness .714 .913 

Kurtosis -1.842 2.000 

Ubi Mean 55.60 4.665 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 42.65  

Upper Bound 68.55  

5% Trimmed Mean 55.33  

Median 52.00  

Variance 108.800  

Std. Deviation 10.431  

Minimum 45  

Maximum 71  

Range 26  

Interquartile Range 19  

Skewness .839 .913 

Kurtosis -.420 2.000 
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Minyak + Ubi Mean 54.80 4.067 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Lower Bound 43.51  

Upper Bound 66.09  

5% Trimmed Mean 54.39  

Median 51.00  

Variance 82.700  

Std. Deviation 9.094  

Minimum 47  

Maximum 70  

Range 23  

Interquartile Range 15  

Skewness 1.592 .913 

Kurtosis 2.568 2.000 

 

3.  Hasil uji normalitas data pengaruh pemberian ubi ungu terhadap kadar 

kolesterol total serum 

Tests of Normality 

 

Kelompok 

Kolmogorov-Smirnov
a
 Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Kadar Kolesterol Kontrol .366 5 .028 .809 5 .097 

Minyak .256 5 .200
*
 .860 5 .228 

Ubi .235 5 .200
*
 .935 5 .634 

Minyak + Ubi .262 5 .200
*
 .847 5 .184 

a. Lilliefors Significance Correction 

*. This is a lower bound of the true significance. 
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4.  Hasil uji homogenitas varians 

 

Test of Homogeneity of Variance 

  Levene Statistic df1 df2 Sig. 

Kadar Kolesterol Based on Mean .178 3 16 .910 

Based on Median .054 3 16 .983 

Based on Median and with 

adjusted df 

.054 3 13.299 .983 

Based on trimmed mean .136 3 16 .937 

 

 

5.  Hasil uji parametrik One Way Anova 

 

ANOVA 

Kadar Kolesterol 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 67.200 3 22.400 .199 .895 

Within Groups 1800.000 16 112.500   

Total 1867.200 19    
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LAMPIRAN 8. Dokumentasi penelitian 

 

1. Ubi ungu  

  
Ubi ungu didapatkan dari Pasar Bandungan, Kabupaten Semarang 

 

   
Proses pengukusan ubi ungu 

 

2. Minyak goreng pemanasan berulang  
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Proses pemanasan minyak kelapa sawit 

3. Perlakuan terhadap hewan coba 

 

  
 Sistem pengandangan hewan coba Pemberian minyak dengan cara sonde 

 

 

   
 Pemberian ubi ungu kukus ad libitum Pengukuran berat badan akhir 
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4. Uji laboratorium kadar kolesterol total serum 

  

Uji kadar kolesterol total serum sampel dengan metode CHOD-PAP 

menggunakan COBAS analyzer di Laboratorium CITO, Semarang 

  

Proses terminasi dan pengambilan 

sampel darah hewan coba 

Pengepakan sampel darah 

untuk dikirim ke Lab CITO 

 



76 
 

 
 

LAMPIRAN 9. Biodata mahasiswa 

 

Identitas  

Nama : Anggita Dewati Putri 

NIM : G2A009083 

Tempat/tanggal lahir : Bogor, 5 Maret 1991 

Jenis kelamin : Perempuan 

Alamat : Baranangsiang Indah P5 No.13 Bogor 16710 

Nomor telepon : 02518334347 

Nomor HP : 08568177863 

e-mail  : anggita.putri@live.com 

 

Riwayat Pendidikan Formal 

1. SD : SD Negeri Polisi 4 Bogor Lulus tahun: 2003 

2. SMP : SMP Negeri 1 Bogor Lulus tahun: 2006 

3. SMA : SMA Negeri 3 Bogor Lulus tahun: 2009 

4. FK UNDIP : Masuk tahun: 2009 

 

Keanggotaan Organisasi 

1. Anggota Badan Eksekutif Mahasiswa FK UNDIP Departemen Seni dan 

Olahraga masa jabatan 2009-2010 

2. Anggota Tim MALADICA (Mahasiswa Pencinta Alam Medica) FK UNDIP 

3. Asisten Dosen Biokimia FK UNDIP masa jabatan 2010-2011 

4. Asisten Dosen Biokimia FK UNDIP masa jabatan 2010-2012 

5. Pengawas Try Out Akbar tingkat SD Se-Kota Bogor yang diselenggarakan 

oleh Nurul Fikri tahun 2009 

6. Pengawas Try Out Akbar tingkat SMP Se-Kota Bogor yang diselenggarakan 

oleh Nurul Fikri tahun 2009 

mailto:anggita.putri@live.com
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7. Staf Ahli Badan Eksekutif Mahasiswa FK UNDIP Departemen Seni dan 

Olahraga masa jabatan 2010-2011 

8. Sie Acara “Marsmellow Without Smoke” Pentas Seni dan Peresmian Kampus 

FK UNDIP Bebas Asap Rokok (2010) 

9. Sie Dekorasi Pekan Olahraga dan Seni FK UNDIP (2010) 

10. Sie Dekorasi Cultural Night FK UNDIP (2010) 

11. Steering Committee Cultural Night FK UNDIP (2011) 

12. Sie Acara Pentas Seni “Lollaby” FK UNDIP (2011) 

13. Sie Acara dan Sie Dekorasi Pekan Olahraga dan Seni FK UNDIP (2011) 

14. Kakak Pembimbing Bakti Sosial dan Kemah Bakti FK UNDIP di Magelang 

(2012) 

15. Sie Acara Pengabdian Masyarakat “Bandarharjo Sehat” (2013) 

 


