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Lampiran  1. Master Tabel Warna dan Tekstur 

Warna     Tekstur 

Panelis 0.671 0.126 rerata 0.317 0.842 rerata 0.072 0.122 rerata 0.67 0.126 rerata 0.32 0.84 rerata 0.072 0.122 rerata 

1 4 4 4 5 3 4 5 4 4.5 4 3 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

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

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

4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4.5 5 3 4 3 5 4 

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

6 4 4 4 3 5 4 4 4 4 4 5 4.5 5 4 4.5 3 3 3 

7 3 3 3 3 5 4 4 3 3.5 3 2 2.5 2 4 3 4 4 4 

8 4 4 4 4 5 4.5 5 5 5 3 4 3.5 3 3 3 5 5 5 

9 2 3 2.5 4 3 3.5 3 2 2.5 3 3 3 4 2 3 2 5 3.5 

10 3 5 4 4 4 4 3 4 3.5 5 5 5 4 4 4 5 3 4 

11 3 4 3.5 3 4 3.5 4 4 4 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 

12 3 4 3.5 3 5 4 3 4 3.5 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4 

13 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4.5 5 5 5 5 5 5 

14 4 2 3 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 5 4 4.5 4 3 3.5 

15 3 4 3.5 3 4 3.5 2 4 3 3 4 3.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

16 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5 3 3 3 

17 4 3 3.5 3 3 3 3 4 3.5 4 2 3 3 4 3.5 3 3 3 

18 4 4 4 3 4 3.5 3 4 3.5 3 4 3.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

19 4 4 4 4 4 4 5 3 4 3 5 4 2 2 2 5 5 5 

20 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 2 2 2 3 4 3.5 4 4 4 

21 4 3 3.5 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5 

22 4 4 4 3 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

23 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 2 3 

24 3 3 3 3 3 3 5 4 4.5 4 3 3.5 3 2 2.5 2 4 3 

25 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 

26 5 5 5 4 3 3.5 5 5 5 5 4 4.5 4 4 4 3 3 3 
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 Warna Tekstur 

Panelis 0.671 0.126 Rerata 0.317 0.842 Rerata 0.072 0.122 Rerata 0.67 0.126 Rerata 0.32 0.84 Rerata 0.072 0.122 Rerata 

27 3 4 3.5 2 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

28 4 3 3.5 3 4 3.5 4 4 4 3 4 3.5 3 2 2.5 4 4 4 

29 3 5 4 4 4 4 3 5 3 5 5 5 5 5 5 4 4 4 

30 5 4 4.5 5 4 4.5 4 4 4 3 4 3.5 4 5 4.5 4 3 3.5 

31 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 4 4.5 4 3 3.5 5 4 4.5 

32 4 5 4.5 4 4 4 3 4 3.5 4 2 3 4 5 4.5 4 3 3.5 

33 3 4 3.5 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

34 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

35 5 5 5 4 3 3.5 3 2 2.5 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3 

36 4 5 4.5 3 3 3 4 5 4.5 4 5 4.5 4 5 4.5 4 5 4.5 

37 2 4 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 2 2.5 4 4 4 

38 4 3 3.5 4 3 3.5 5 4 4.5 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

39 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 4 5 5 5 

40 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 4 4 4 3 2 2.5 2 3 2.5 

41 4 3 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3 

42 3 3 3 4 3 3.5 3 4 3.5 4 3 3.5 4 4 4 3 3 3 

43 4 4 4 5 3 4 5 4 4.5 4 4 4 5 3 4 4 5 4.5 

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

45 5 5 5 5 5 5 3 3 3 3 4 3.5 4 5 4.5 2 3 2.5 

46 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4 5 4 4.5 5 4 4.5 5 5 5 

47 5 5 5 4 5 4.5 5 5 5 4 3 3.5 3 2 2.5 2 2 2 

48 3 5 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 4 3 3.5 

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

50 4 5 4.5 3 3 3 4 5 4.5 5 5 5 4 4 4 4 4 4 
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Lampiran  2. Master Tabel Aroma dan Rasa 

Aroma Rasa 

Panelis   0.671 0.126 rerata 0.317 0.842 rerata 0.072 0.122 rerata 0.671 0.126 rerata 0.317 0.842 rerata 0.072 0.122 rerata 

1 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5 3 5 4 3 4 3.5 5 3 4 

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

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

4 5 4 4.5 4 5 4.5 5 3 4 5 5 5 5 5 5 4 5 4.5 

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

6 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 3 4 3 3 3 3 3 3 

7 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 2 2 2 4 3 3.5 4 3 3.5 

8 5 3 4 5 4 4.5 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 5 5 5 

9 4 3 3.5 4 3 3.5 3 2 2.5 2 2 2 4 2 3 3 2 2.5 

10 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5 3 3 3 

11 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

12 4 4 4 5 4 4.5 4 4 4 4 4 4 3 3 3 5 4 4.5 

13 3 3 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

14 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4 4 4 4 

15 3 3 3 4 4 4 4 3 3.5 2 2 2 4 4 4 4 3 3.5 

16 4 4 4 4 5 4.5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

17 5 3 4 4 4 4 4 3 3.5 2 3 2.5 2 4 3 4 4 4 

18 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5 3 3 3 3 4 3.5 3 4 3.5 

19 4 4 4 4 5 4.5 5 5 5 5 5 5 4 3 3.5 5 5 5 

20 4 4 4 4 4 4 1 5 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

21 3 4 3.5 3 4 3.5 4 3 3.5 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 

22 4 3 3.5 3 4 3.5 4 5 4.5 5 5 5 5 4 4.5 5 4 4.5 

23 4 4 4 4 4 4 3 5 4 5 5 5 4 4 4 4 2 3 

24 4 4 4 2 3 2.5 3 5 4 5 3 4 4 3 3.5 4 4 4 

25 4 3 3.5 3 3 3 2 2 2 5 4 4.5 5 5 5 4 5 4.5 

26 4 5 4.5 5 5 5 4 4 4 4 5 4.5 5 5 5 4 4 4 
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 Aroma  Rasa 

Panelis   0.671 0.126 rerata 0.317 0.842 rerata 0.072 0.122 rerata 0.671 0.126 rerata 0.317 0.842 rerata 0.072 0.122 rerata 

27 4 4 4 4 3 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 2 3 2.5 4 4 4 

28 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 3 4 3.5 2 4 3 

29 4 3 3.5 4 2 3 3 4 3.5 2 3 2.5 2 2 2 4 5 4.5 

30 2 4 3 4 4 4 4 5 4.5 5 3 4 4 4 4 5 4 4.5 

31 5 4 4.5 4 3 3.5 4 4 4 5 4 4.5 3 5 4 5 4 4.5 

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

33 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4 4 3 3.5 3 4 3.5 

34 4 3 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 4 4 4 4 5 4.5 5 5 5 

35 5 4 4.5 5 4 4.5 3 2 2.5 4 4 4 3 4 3.5 5 4 4.5 

36 3 4 3.5 5 5 5 4 4 4 4 5 4.5 5 4 4.5 4 3 3.5 

37 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

38 4 5 4.5 4 5 4.5 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

39 3 5 4 5 5 5 5 2 3.5 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4 

40 4 4 4 3 1 2 3 4 3.5 4 3 3.5 4 4 4 3 4 3.5 

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

42 4 4 4 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4 

43 5 5 5 5 5 5 4 5 4.5 4 5 4.5 5 3 4 5 5 5 

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

45 3 5 4 5 4 4.5 3 3 3 2 4 3 5 5 5 3 3 3 

46 5 3 4 3 4 3.5 5 5 5 4 5 4.5 4 4 4 5 5 5 

47 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 4 4.5 5 4 4.5 5 4 4.5 

48 3 3 3 4 3 3.5 4 4 4 3 3 3 4 4 4 5 5 5 

49 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4 3 4 3.5 3 4 3.5 

50 5 4 4.5 5 3 4 4 6 5 4 3 3.5 5 5 5 5 5 5 



42 
 

Lampiran 3. Lembar Surat Pernyataan Kesediaan 
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Lampiran 4. Form Uji Organolpetik 
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Lampiran  5. Surat Pernyataan Kesediaan 

SURAT PERNYATAAN KESEDIAAN SEBAGAI PANELIS DALAM UJI 

ORGANOLEPTIK 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini: 

Nama : 

Nim  : 

Kelas : 

Umur : 

Menyatakan bersedia menjadi panelis uji organoleptic dalam penelitian dari 

Aulia Fitri dengan judul “Daya Terima Puff Pastry Tinggi Kalsium Dengan 

Penambahan Tepung Tulang Ikan Nila Sebagai Alternatif Snack Sehat” 

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 menbahayakan 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……………….. 

 

......................... 
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Lampiran 6. Lembar Uji Organoleptic Puff Pastry 

Nama    : 

Umur    : 

Tanggal pengujian : 

Intruksi  :Dihadapan saudara terhidang Puff pastry tinggi 

kalsium,mohon berikan penilaian berdasarkan warna, aroma, tekstur dan 

rasa.silakan isi pada kolom yang tersedia bila anda : 

a) 5= Sangat Suka 

b) 4=Suka 

c)  

d) 3=Agak Suka 

e) 2=Tidak Suka 

f) 1=Sangat Tidak Suka  

 Sebelum saudara menilai,mohon meminum air putih terlebih dahulu. 

Jenis perlakuan warna aroma tekstur Rasa  

0.671     

0.126     

0.317     

0.842     

0.072     

0.122     

 

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………
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Test of Homogeneity of Variances 

Gabungan warna Levene Statistic df1 df2 Sig. 

panelis Based on Mean .836 3 296 .475 

Based on Median .628 3 296 .597 

Based on Median and with 

adjusted df 

.628 3 294.794 .597 

Based on trimmed mean .839 3 296 .473 

Ranks warna  

 

 

Test Statisticsa,b 

 

gabungan 

warna 

Kruskal-Wallis H .774 

df 2 

Asymp. Sig. .679 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: perlakuan 

warna 

 

 

Descriptive Statistics 

 N Minimum Maximum Mean Std. Deviation 

rerata perlakuan 0 warna 50 2.5 5.0 3.910 .6600 

rerata perlakuan 1 warna 50 3.0 5.0 3.800 .5890 

rerata perlakuan 2 warna 50 2.5 5.0 3.830 .6896 

      

Lampiran 7. Data Spss Puff Pastry Menurut Warna 

 perlakuan warna N Mean Rank 

gabungan warna sangat tidak suka 50 79.44 

tidak suka 50 72.07 

agak suka 50 74.99 

Total 150  
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Lampiran 8. Hasil Uji Spss Terhadap Tekstur  

Descriptive Statistics 

 

 

 

Test Statisticsa,b 

 gabungan tekstur 

Kruskal-Wallis H .778 

df 2 

Asymp. Sig. .678 

a. Kruskal Wallis Test 

 

 N Minimum Maximum Mean Std. Deviation 

rerata perlakuan 0 tekstur 50 2.0 5.0 3.770 .6867 

rerata perlakuan 1 tekstur 50 2.0 5.0 3.670 .6822 

rerata pelakuan 2 tesktur 50 2.0 5.0 3.660 .7174 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 

Gabungan tekstur Levene Statistic df1 df2 Sig. 

panelis Based on Mean .863 3 296 .460 

Based on Median .750 3 296 .523 

Based on Median and with 

adjusted df 

.750 3 292.784 .523 

Based on trimmed mean .877 3 296 .453 

 

Rank Tekstur 

 perlakuan tekstur N Mean Rank 

gabungan tekstur sangat tidak suka 50 79.51 

tidak suka 50 74.89 

agak suka 50 72.10 

Total 150  
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 Lampiran 9. Hasil Uji Spss Terhadap Aroma 

Descriptive Statistics 

 

 

                                                     Test of Homogeneity of Variances 

Gabungan aroma Levene Statistic df1 df2 Sig. 

panelis Based on Mean 1.613 4 294 .171 

Based on Median 1.511 4 294 .199 

Based on Median and with 

adjusted df 

1.511 4 291.999 .199 

Based on trimmed mean 1.611 4 294 .172 

 

Ranks aroma 

 perlakuan aroma N Mean Rank 

gabungan aroma sangat tidak suka 50 72.90 

tidak suka 50 76.80 

agak suka 50 76.80 

Total 150  

 

Test Statisticsa,b 

 gabungan aroma 

Kruskal-Wallis H .294 

df 2 

Asymp. Sig. .863 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: perlakuan aroma 

 

 

 N Minimum Maximum Mean Std. Deviation 

rerata perlakuan 0 aroma 50 3.0 5.0 3.940 .4477 

rerata perlakuan 1 aroma 50 2.0 5.0 3.990 .6738 

rerata perlakuan 2 aroma 50 2.0 5.0 3.990 .6738 
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Lampiran 10. hasil uji spss terhadap rasa 

Descriptive Statistics 

 

 

 N Minimum Maximum Mean Std. Deviation 

perlakuan 0 rasa 50 2.0 5.0 3.890 .8162 

perlakuan 1 rasa 50 2.0 5.0 3.880 .7111 

Perlakuan 2 rasa 50 3 5 4.09 .733 

Test of Homogeneity of Variances 

Gabungan rasa Levene Statistic df1 df2 Sig. 

panelis Based on Mean 2.849 3 295 .038 

Based on Median 2.387 3 295 .069 

Based on Median and with 

adjusted df 

2.387 3 285.654 .069 

Based on trimmed mean 2.906 3 295 .035 

 

Test Statisticsa,b 

Ranks rasa 

 perlakuan rasa N Mean Rank 

gabungan rasa sangat tidak suka 50 73.92 

tidak suka 50 70.12 

agak suka 50 82.46 

Total 150  

gabungan rasa  

Kruskal-Wallis H 2.208 

df 2 

Asymp. Sig. .331 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: perlakuan 

rasa 
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Lampiran 11. Lembar Bukti Bimbingan 

 

 



51 
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Lampiran 12. Dokumentasi pembuatan tepung tulang ikan nila 

Dokumentasi pembuatan tepung tulang ikan nila 

 

 

 

 

 

 

 

Tulang ikan nila 29kg 

bersih tanpa sirip dan 

ekor 

Tulang kan nila dicuci 

bersih, dan direndam 

dengan cuka 10mnt 

Dipresto selama 

± 2 jam 

 

 

 

 

 

 

 
 

Tulang ikan nila digiling 

menggunakan mesin 

 

 

Dikeringkan di cabinet 

dryer dalam suhu 60°C 

selama 5jam. Diproleh 

hasil sebanyak 10.335 

gram 

Tulang ikan di 

tata di baki setipis 

mungkin. 

Diproleh hasil 

sebanyak 19.003 

gram

 

 

 

  

 
 

Diayakan menggunakan ayakan 100 

mesh 
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Lampiran 13. Dokumentasi Pembuatan Puff Pastry  

1. Pembuatan puff pastry dengan berat tepung tulang ikan nila 0 gr 

  

 

2. Pembuatan puff pastry dengan berat tepung tulang ikan nila 20 gr 

 

 

 

 

 

 

3. Pembuatan puff pastry dengan berat tepung tulang ikan nila 30 gr 
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Lampiran 14. Dokumentasi Uji Organoleptik 
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Lampiran 15. Rendemen Pada Tepung Tulang Ikan Nila 

 

Nama  bahan Berat awal 
kotor utuh 

Berat kering Berat tepung 
yang di 
peroleh 

 
 

Kerangka tulang 
ikan nila 

29.000 gr 19.003 gr 10.335 gr 
 
 
 

 

Perhitungan rendemen 

R = berat bahan ahkir yang diperoleh      X 100 % 

      Berat bahan baku awal kotor 

 

 R = 29.000 gr     X 100 %    

        10.335 gr 

 

R = 35,65 % 
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Lampiran 16. Nilai Zat Gizi Puff Pastry Tinggi Kalsium 

Nilai Zat Gizi Pada Puff Pastry tinggi kalsium dalam 1 resep 

perlakuan bahan berat satuan energi protein  lemak  kh serat natrium kalsium magnesium fosfor 
zat 

besi 
kadar 
abu 

0 gr tepung 
tulang ikan nila  

tepung tulang 
ikan nila 

0 gr 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

+ 250 gr tepung 
terig 

tepung terigu 200 gr 728.0 20.6 5.0 1526.0 5.4 4.0 30.0 44.0 216.0 2.4 0.0 

  margarin 50 gr 319.5 0.0 36.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.5 3.0 0.1 0.0 

  korvet 100 gr 364.0 1.0 403.0 1.1 0.0 221.0 10.0 10.0 50.6 2.1 0.0 

  telur 55 gr 63.3 6.9 5.8 0.0 0.0 68.2 0.6 1.1 94.6 0.1 0.0 

  garam 10 gr 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.5 0.2 0.2 0.0 0.0 0.0 

  gula 15 gr 58.1 0.0 0.0 15.0 0.0 0.2 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

  air es 100 ml         0.0         0.1 0.0 

  total 1 resep 35   1532.8 28.5 449.8 1542.1 5.4 293.8 40.8 55.8 364.2 4.7 0.0 

                              

  Jumlah perbuah 1   19.2 2.9 6.4 44.1 0.2 8.4 1.2 1.6 10.4 0.1 0.0 

  jumlah persaji  3   57.5 8.6 19.3 3.0 0.5 25.2 3.5 4.8 31.2 0.4 0.0 

20 gr tepung 
tulang ikan nila  

tepung tulang 
ikan nila 

20 gr 50.6 10.7 1.8 0.9 0.0 0.9 2344.8 530.8 17797.0 0.0 10.9 

 + 250 gr tepung 
terigu 

tepung terigu 200 gr 728.0 20.6 5.0 1526.0 5.4 4.0 30.0 44.0 216.0 2.4 0.0 

  margarin 50 gr 319.5 0.0 36.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.5 3.0 0.1 0.0 

  korvet 100 gr 364.0 1.0 403.0 1.1 0.0 221.0 10.0 10.0 50.6 2.1 0.0 

  telur 55 gr 63.3 6.9 5.8 0.0 0.0 68.2 0.6 1.1 94.6 0.1 0.0 

  garam 10 gr 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.5 0.2 0.2 0.0 0.0 0.0 

  gula 5 gr 19.4 0.0 0.0 5.0 0.0 0.1 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 



57 
 

perlakuan bahan berat satuan energi protein  lemak  kh serat natrium kalsium magnesium fosfor 
zat 

besi 
kadar 
abu 

  air es 100 ml                       

  total 1 resep 40   1544.7 39.3 451.6 1533.0 5.4 294.6 2385.6 586.6 18161.2 4.6 10.9 

  total perbuah 1   38.6 1.0 11.3 38.3 0.1 7.4 59.6 14.7 454.0 0.1 0.3 

  jumlah persaji  3   115.9 2.9 33.9 115.0 0.4 22.1 178.9 44.0 1362.1 0.3 0.8 

 30 gr tepung 
tulang ikan nila 

tepung tulang 
ikan nila 

30 gr 75.8 10.7 2.7 1.4 0.0 1.4 3517.2 796.3 26695.5 0.0 16.3 

 + 250 terpung 
terigu  

tepung terigu 200 gr 728.0 20.6 5.0 1526.0 5.4 4.0 30.0 44.0 216.0 2.4 0.0 

  margarin 50 gr 319.5 0.0 36.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.5 3.0 0.1 0.0 

  korvet 100 gr 364.0 1.0 403.0 1.1 0.0 221.0 10.0 10.0 50.6 2.1 0.0 

  telur 55 gr 63.3 6.9 5.8 0.0 0.0 68.2 0.6 1.1 94.6 0.1 0.0 

  garam 10 gr 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.5 0.2 0.2 0.0 0.0 0.0 

  gula 5 gr 19.4 0.0 0.0 5.0 0.0 0.1 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

  air es 100 ml         0.0         0.1 0.0 

  total 1 resep 40   1570.0 39.3 452.5 1533.5 5.4 295.1 3736.9 852.1 27059.7 4.7 16.3 

  total perbuah 1   39.2 1.0 11.3 38.3 0.1 7.4 93.4 21.3 676.5 0.1 0.4 

  jumlah persaji  3   235.5 2.9 33.9 115.0 0.4 22.1 280.3 63.9 2029.5 0.4 1.2 
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Lampiran 17. Jadwal Penelitian    

No Kegiatan 2024 2025 

Okt Nov Des Jan Feb Mar Apr Mei Jun  Jul  

1 Penelusuran 

Pustaka 

          

2 Penulisan 

Proposal 

          

3 Revision 

Proposal 

          

4 Seminar 

Proposal 

          

5 Perbaikan 

Proposal 

          

6 Penelitian           

7 Menulis KTI           

8 Seminar Hasil 

KTI 

          

9 Revisi KTI           

10 Jilid Lux           
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Lampiran 18.  Perencanan Anggaran Biaya Penelitian 

no kegiatan biaya jumlah 

1. Bahan habis pakai  Rp.530.000 

 1. Print jurnal Rp. 100.000  

 2. Print proposal Rp. 100.000  

 3. Perbaikan proposal Rp. 100.000  

 4. Fhoto copy Rp. 30.000  

 5. Kuota internet Rp. 200.000  

2. Bahan pendukung  Rp.464.000 

 1. Tepung Terigu Rp.30.000  

 2. Korvet Kue Rp.180.000  

 3. Telur Rp.6.000  

 4. Tulang Ikan Rp.36.000  

 5. Margarin Rp.120.000  

 6. Bumbu Rp.50.000  

 7. Garam Rp.2.000  

 8. Gula  Rp.10.000  

 9. Toples Rp.36.000  

3. Uji organoleptic   Rp.242.000 

 1. Aqua  Rp.20.000  

 2. Piring panelis  Rp.14.000  

 3. Sewa lab Rp.200.000 

 

 

  TOTAL  RP.1.232.000 
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Lampiran 19. Ethical Clearance 
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Lampiran 20. Surat Penyataan Keaslian KTI 
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Lampiran 21. Daftar Riwayat Hidup 

 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

 

Nama    : Aulia Fitri 

Tempat/Tanggal Lahir : Ombilin/02Juli 2003 

Jumlah Anggota Keluarga : 8 

Alamat    : JL.Iskandar Wiliem Panyabungan 1 

No. HP    : 083113492328 

Riwayat Pendidikan  : 1. SDN No.02 Simawang 

      2. SMP Negeri 1 Panyabungan 

      3. SMA Negeri 3 Panyabungan 

Hobi    : Memasak dan Badmiton 

Motto     :Kejarlah mimpi hinggi langit berwarna gelap 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


