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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Master Tabel Warna dan Tekstur 

Rekapitulasi Rata-Rata Nilai Kesukaan Terhadap Warna dan Tekstur Stik dengan Penambahan Tepung Tulang Ikan Nila. 
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Lampiran 2. Master Tabel Aroma dan Rasa 
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24 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3

25 3 4 3.5 5 3 4 3 5 4 5 3 4 4 4 4 4 5 4.5

26 4 2 3 3 4 3.5 3 2 2.5 2 2 2 4 4 4 4 3 3.5

27 4 5 4.5 4 4 4 5 4 4.5 4 5 4.5 4 4 4 5 4 4.5

28 3 4 3.5 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 4 3 3.5 3 4 3.5

29 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

30 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5

31 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

32 4 5 4.5 3 4 3.5 3 4 3.5 4 5 4.5 3 3 3 4 4 4

33 4 3 3.5 4 4 4 4 4 4 5 3 4 4 5 4.5 5 4 4.5

34 4 5 4.5 5 5 5 4 5 4.5 5 5 5 5 5 5 4 5 4.5

35 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4 5 4 4.5 4 4 4

36 4 2 3 3 2 2.5 2 2 2 4 2 3 3 4 3.5 3 3 3

37 3 4 3.5 4 4 4 3 4 3.5 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3

38 5 3 4 3 4 3.5 4 4 4 4 3 3.5 3 4 3.5 3 4 3.5

39 4 3 3.5 2 3 2.5 4 2 3 4 2 3 3 3 3 2 4 3

40 4 5 4.5 4 4 4 5 4 4.5 5 4 4.5 4 3 3.5 4 4 4

41 5 3 4 4 4 4 4 2 3 4 4 4 4 3 3.5 3 4 3.5

42 2 3 2.5 4 3 3.5 4 4 4 3 3 3 5 3 4 4 5 4.5

43 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

44 5 4 4.5 4 3 3.5 4 4 4 5 5 5 4 3 3.5 4 4 4

45 4 3 3.5 4 3 3.5 5 5 5 2 4 3 3 5 4 3 4 3.5

46 4 4 4 5 5 5 5 4 4.5 5 4 4.5 4 4 4 4 4 4

47 5 3 4 4 3 3.5 2 2 2 4 3 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5

48 4 3 3.5 4 3 3.5 3 3 3 2 4 3 3 3 3 3 4 3.5

49 3 4 3.5 3 3 3 5 5 5 4 5 4.5 3 3 3 5 4 4.5

50 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 3 3 3

3.7 3.54 3.62 3.64 3.62 3.63 3.62 3.66 3.64 3.62 3.64 3.63 3.72 3.6 3.66 3.62 3.66 3.64
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Lampiran 3. Informed Consent 

SURAT PERNYATAAN KESEDIAAN SEBAGAI PANELIS DALAM UJI 

ORGANOLEPTIK 

 
Saya yang bertanda tangan di bawah ini: 

Nama : 

Nim  : 

Kelas : 

Umur : 

Menyatakan bersedia menjadi panelis uji organoleptik dalam penelitian 

dari Ananda Rizki Rahmadani Harahap dengan judul “Daya Terima Stik 

dengan Variasi Penambahan Tepung Tulang Ikan Nila sebagai Snack 

Tinggi Kalsium” telah memenuhi kriteria sebagai panelis, yaitu sebagai 

berikut: 

1. Sehat jasmani dan rohani 

2. Menyatakan ketersediaan menjadi panelis uji organoleptic 

3. Sudah mendapatkan penjelasan dari peneliti mengenai tujuan 

penelitian 

Saya mengerti bahwa penelitian ini tidak membahayakan diri saya. 

Identitas dan jawaban yang saya berikan dijaga kerahasiaannya dan 

hanya digunakan sebagai bahan penelitian. 

Demikian surat pernyataan ini sana tanda tangani dengan sadar dan 

tanpa paksaan dari pihak manapun. 

 
Lubuk Pakam,................... 

 
 
 
 
 

 
  ………………..... 

 

 



44 
 

 

 

 

 

 

 

 



45 
 

Lampiran 4. Form Uji organoleptik 

FORM UJI ORGANOLEPTIK 

Nama Panelis        :  

Umur      : 

Tanggal Pengujian : 

Instruksi                  :  

Dihadapan saudara terhidang stik,mohon berikan penilaian meliputi 

warna,aroma,tekstur dan rasa.Silakan isi pada kolom yang tersedia bila: 

a. Amat Sangat suka : 5 

b. Sangat Suka 4 

c. Suka 3 

d. Kurang Suka 2 

e. Tidak Suka 1 

 

No. Kode Bahan 
Komponen Yang Dinilai 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

1. 0,050     

2. 0,138     

3. 0,293     

4. 0,331     

5. 0,615     

6. 0,756     
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Lampiran 5. Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Warna Stik 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ranks 

 perlakuan 

warna N 

Mean 

Rank 

gabungan 

warna 

p0w 50 68.07 

p1w 50 81.33 

p2w 50 77.10 

Total 150  

 

 

 

 

Descriptives 

 

 

N Mean 
Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean Minimu

m 

Maximu

m Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

p0w 50 3.620 .7393 .1045 3.410 3.830 2.0 5.0 

p1w 50 3.840 .6098 .0862 3.667 4.013 2.0 5.0 

p2w 50 3.780 .6074 .0859 3.607 3.953 2.5 5.0 

Total 150 3.747 .6573 .0537 3.641 3.853 2.0 5.0 

Test of Homogeneity of Variances 

 

Levene 

Statistic df1 df2 Sig. 

1.216 2 147 .299 

Test Statisticsa,b 

 

gabungan 

warna 

Chi-Square 2.616 

df 2 

Asymp. 

Sig. 
.270 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

perlakuan warna 
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Lampiran 6. Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Tekstur Stik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Descriptives 

 

 N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Minimu

m 

Maximu

m 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

p0t 50 3.560 .6031 .0853 3.389 3.731 2.0 4.5 

p1t 50 3.750 .6082 .0860 3.577 3.923 2.0 5.0 

p2t 50 3.800 .5533 .0782 3.643 3.957 2.5 5.0 

Total 150 3.703 .5939 .0485 3.608 3.799 2.0 5.0 

Test of Homogeneity of Variances 

 

Levene 

Statistic df1 df2 Sig. 

.139 2 147 .870 

Ranks 

 perlakuan 

tekstur N 

Mean 

Rank 

gabungan 

tekstur 

p0t 50 66.38 

p1t 50 78.46 

p2t 50 81.66 

Total 150  

Test Statisticsa,b 

 

gabungan 

tekstur 

Chi-Square 3.770 

df 2 

Asymp. 

Sig. 
.152 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

perlakuan tekstur 
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Lampiran 7. Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Aroma Stik 

 

Descriptives 

 

 N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Minimu

m 

Maximu

m 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

p0a 50 3.620 .6354 .0899 3.439 3.801 2.0 5.0 

p1a 50 3.630 .6453 .0913 3.447 3.813 2.0 5.0 

p2a 50 3.640 .7762 .1098 3.419 3.861 2.0 5.0 

Total 150 3.630 .6840 .0559 3.520 3.740 2.0 5.0 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 

 

Levene 

Statistic df1 df2 Sig. 

1.751 2 147 .177 

 

Ranks 

 perlakuan 

aroma N 

Mean 

Rank 

gabungan 

aroma 

p0a 50 75.48 

p1a 50 74.02 

p2a 50 77.00 

Total 150  

 

 

 

Test Statisticsa,b 

 

gabungan 

aroma 

Chi-Square .126 

df 2 

Asymp. 

Sig. 
.939 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

perlakuan aroma 
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Lampiran 8. Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Rasa Stik 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ranks 

 perlakuan 

rasa N 

Mean 

Rank 

gabungan 

rasa 

p0r 50 75.56 

p1r 50 75.98 

p2r 50 74.96 

Total 150  

 

 

 

 

Descriptives 

 

 N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Minimu

m 

Maximu

m 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

p0r 50 3.630 .7057 .0998 3.429 3.831 2.0 5.0 

p1r 50 3.660 .5481 .0775 3.504 3.816 2.5 5.0 

p2r 50 3.640 .5628 .0796 3.480 3.800 2.5 4.5 

Total 150 3.643 .6057 .0495 3.546 3.741 2.0 5.0 

Test of Homogeneity of Variances 

 

Levene 

Statistic df1 df2 Sig. 

2.495 2 147 .086 

Test Statisticsa,b 

 gabungan rasa 

Chi-Square .015 

df 2 

Asymp. Sig. .993 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

perlakuan rasa 
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Lampiran 9. Lembar Bukti Bimbingan 
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Lampiran 10. Ethical Clearance 
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Lampiran 11. Pernyataan Keaslian Karya Tulis Ilmiah 
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Lampiran 12. Daftar Riwayat Hidup 

 

Daftar Riwayat Hidup 

Nama Lengkap : Ananda Rizki Rahmadani Harahap 

Tempat/Tgl Lahir : Silandit, 19 Juni 2004 

Jumlah Anggota Keluarga : 4 Orang 

Alamat Rumah : Aektuhul, Kec.Padangsidimpuan Batunadua, 
Kota Padangsidimpuan, Sumatera Utara. 

No Hp/Telp : 082276184679 

Riwayat Pendidikan : SD Negeri 200301 Pudun  

SMP Swasta Nurul ‘Ilmi  

SMA Swasta Nurul’Ilmi 

Hobby : Membaca dan Mendengarkan Musik 

Motto : “Allah memang tidak menjanjikan hidupmu 
akan selalu mudah, tapi dua kali Allah berjanji 
bahwa: Fa inna ma’al usri yusro innama’al usri 
yusro” (QS. Al-Insyirah:5-6). 

“Tidaklah mungkin bagi matahari mengejar 
bulan dan malam pun tidak dapat mendahului 
siang, masing-masing beredar pada garis 
edarnya”. (QS.Yasin:40) 
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Lampiran 13. Dokumentasi Pembuatan Tepung Tulang Ikan Nila 

 

                                                     

 

 

 

 

 

                                                                                                          

                                                                                                                  

   

 

 

 

    

                                                                                                                                      

     

Tulang ikan nila 

bersih tanpa sirip 

dan ekor 

Tulang ikan nila 

dicuci bersih, dan 

direndam dengan 

cuka selama 5 

menit 

Dipresto selama 2 

jam 

Tulang ikan ditata 

di baki setipis 

mungkin,diperoleh 

hasil sebanyak 

19.003 gram 

Dikeringkan 

dengan cabinet 

dryer dalam suhu 

60 C selama 5 

jam,diperoleh 

hasil 10.335 gram 

Tulang ikan nila 

digiling 

menggunakan 

mesin 

Tulang ikan yang 

sudah digiling  

kemudian diayak 

dengan ayakan 

100mesh 
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Lampiran 14. Dokumentasi Pembuatan Stik Dengan Variasi 

penambahan Tepung Tulang Ikan Nila (Oreochronis Niloticus) 

1. Tepung Terigu 100% + Tepung tulang ikan nila 0% 

                               
 

 

 

 

2. Tepung terigu 88% + tepung tulang ikan nila 12% 

 

                                  
 

 

 

 

 

 

3. Tepung terigu 92% + tepung tulang ikan nila 8% 

                                     

 

 

 

 

 

Bahan pembuatan 

stik perbandingan 

tepung terigu 100% 

Stik dengan 

perbandingan 

tepung terigu 100% 

Bahan pembuatan stik 

perbandingan tepung 

terigu 88% + tepung 

tulang ikan nila 12% 

stik perbandingan 

tepung terigu 88% + 

tepung tulang ikan 

nila 12% 

Bahan pembuatan 

stik perbandingan 

tepung terigu 98% + 

tepung tulang ikan 

nila 2% 

stik perbandingan 

tepung terigu 88% + 

tepung tulang ikan 

nila 12% 
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Lampiran 15. Biaya Produksi Stik 

• Biaya Produksi Stik P0 

No Bahan Jumlah Harga Bahan 

1. Tepung terigu 250 Rp.3.300 

2. Tepung tapioca 20 Rp.560 

3. Telur ayam 40 Rp.1.500 

4. Margarin 26 Rp.1.690 

5. Minyak goreng 250ml Rp.5.500 

6. Garam 3 Rp.84 

 Total  Rp.12.649 

 Biaya Lain lain 30% Rp.3.794 

 Total Biaya 1 
resep 

 Rp.16.443 

 Hasil 513gr (16-
17 bungkus) 
Saran saji: 
30gr 

Rp.1.096/bungkus 

 

• Biaya Produksi Stik P1 

No Bahan Jumlah Harga Bahan 

1. Tepung terigu 250 Rp.3.300 

2. Tepung tapioca 20 Rp.560 

3. Tepung tulang 
ikan nila 

30 Rp.9.000 

4. Telur ayam 40 Rp.1.500 

5. Margarin 26 Rp.1.690 

6. Minyak goreng 250ml Rp.5.500 

7. Garam 3 Rp.84 

 Total  Rp.21.634 

 Biaya Lain lain 30% Rp.6.490,2 

 Total Biaya 1 
resep 

 Rp.28.124,2 

 Hasil 513gr (16-
17 bungkus) 
Saran saji: 
30gr 

Rp.1.757,76/bungkus 
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• Biaya Produksi Stik P2 

 

No Bahan Jumlah Harga Bahan 

1. Tepung terigu 250 Rp.3.300 

2. Tepung tapioca 20 Rp.560 

3. Tepung tulang 
ikan nila 

20 Rp.6.000 

4. Telur ayam 40 Rp.1.500 

5. Margarin 26 Rp.1.690 

6. Minyak goreng 250ml Rp.5.500 

7. Garam 3 Rp.84 

 Total  Rp.18.634 

 Biaya Lain lain 30% Rp.5.590,2 

 Total Biaya 1 
resep 

 Rp.24.224,2 

 Hasil 506gr (15-
16 bungkus) 
Saran saji: 
30gr 

Rp.1.614,94/bungkus 
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Lampiran 16. Kandungan Zat Gizi Stik Dengan Variasi penambahan Tepung Tulang Ikan Nila (Oreochromis Niloticus) 
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Lampiran 17. Dokumentasi Uji Organoleptik  

   

   

   

 


