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LAMPIRAN 

 
Lampiran 1. Master Tabel Warna dan Tekstur 

 

 
Pa 
ne 
lis 

Warna Tekstur 

P0A 
W 

(0,75 
0) 

P0B 
W 

(0,98 
6) 

Rata- 
rata 
P0W 

P1A 
W 

(0,81 
6) 

P1B 
W 

(0,40 
8) 

Rata- 
rata 
P1W 

P2A 
W 

(0,27 
6) 

P2B 
W 

(0,06 
6) 

Rata- 
rata 
P2W 

P0A 
T 

(0,75 
0) 

P0B 
T 

(0,98 
6) 

Rata- 
rata 
P0T 

P1A 
T 

(0,81 
6) 

P1B 
T 

(0,40 
8) 

Rata- 
rata 
P1T 

P2A 
T 

(0,27 
6) 

P2B 
T 

(0,06 
6) 

Rata- 
rata 
P2T 

1 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 4 3 3,5 2 3 2,5 

2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5 

3 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4 

4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5 3 3 3 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5 

6 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

7 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5 

8 2 3 2,5 5 5 5 2 2 2 4 2 3 5 5 5 3 4 3,5 

9 5 5 5 5 5 5 5 5 5 3 4 3,5 5 5 5 4 4 4 

10 4 4 4 5 4 4,5 4 4 4 5 5 5 5 3 4 4 3 3,5 

11 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 4 5 4,5 4 4 4 4 4 4 

12 4 5 4,5 5 4 4,5 5 5 5 4 5 4,5 5 4 4,5 5 5 5 
13 4 5 4,5 4 5 4,5 4 3 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5 3 3 3 

14 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3 3 4 3,5 

15 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5 3 3 3 3 4 3,5 4 4 4 

16 4 4 4 4 4 4 5 5 5 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

17 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5 4 3 3,5 

18 4 3 3,5 4 4 4 3 5 4 3 3 3 4 4 4 3 4 3,5 

19 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4 4 4 4 
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Pa 
ne 
lis 

Warna Tekstur 

P0A 
W 

(0,75 
0) 

P0B 
W 

(0,98 
6) 

Rata- 
rata 
P0W 

P1A 
W 

(0,81 
6) 

P1B 
W 

(0,40 
8) 

Rata- 
rata 
P1W 

P2A 
W 

(0,27 
6) 

P2B 
W 

(0,06 
6) 

Rata- 
rata 
P2W 

P0A 
T 

(0,75 
0) 

P0B 
T 

(0,98 
6) 

Rata- 
rata 
P0T 

P1A 
T 

(0,81 
6) 

P1B 
T 

(0,40 
8) 

Rata- 
rata 
P1T 

P2A 
T 

(0,27 
6) 

P2B 
T 

(0,06 
6) 

Rata- 
rata 
P2T 

20 3 4 3,5 4 5 4,5 3 4 3,5 5 3 4 4 4 4 4 4 4 

21 4 4 4 5 3 4 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

22 4 4 4 3 4 3,5 3 4 3,5 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4 

23 4 5 4,5 4 4 4 4 5 4,5 5 5 5 3 4 3,5 4 3 3,5 

24 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

25 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 2 2 2 4 3 3,5 

26 2 2 2 2 3 2,5 3 2 2,5 3 5 4 2 3 2,5 2 2 2 

27 4 5 4,5 4 5 4,5 4 5 4,5 4 4 4 4 4 4 5 3 4 
28 4 2 3 3 4 3,5 4 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

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

30 4 4 4 5 5 5 4 5 4,5 4 5 4,5 4 3 3,5 5 4 4,5 

31 5 5 5 4 3 3,5 4 4 4 4 5 4,5 5 3 4 4 3 3,5 

32 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

33 3 3 3 4 2 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 

34 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 4 3 4 3,5 4 5 4,5 

35 3 3 3 4 4 4 5 4 4,5 4 3 3,5 5 5 5 3 4 3,5 
36 3 3 3 3 3 3 2 3 2,5 3 3 3 3 2 2,5 3 3 3 

37 4 4 4 3 3 3 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5 3 2 2,5 

38 4 4 4 5 3 4 4 3 3,5 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5 

39 3 4 3,5 4 4 4 3 5 4 2 4 3 3 2 2,5 5 4 4,5 

40 4 5 4,5 4 4 4 5 5 5 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4 

41 4 2 3 3 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 4 3,5 

42 4 3 3,5 4 3 3,5 3 4 3,5 4 5 4,5 4 3 3,5 4 4 4 

43 4 4 4 3 4 3,5 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5 4 3 3,5 
44 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4 5 4 4,5 
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Pa 
ne 
lis 

Warna Tekstur 

P0A 
W 

(0,75 
0) 

P0B 
W 

(0,98 
6) 

Rata- 
rata 
P0W 

P1A 
W 

(0,81 
6) 

P1B 
W 

(0,40 
8) 

Rata- 
rata 
P1W 

P2A 
W 

(0,27 
6) 

P2B 
W 

(0,06 
6) 

Rata- 
rata 
P2W 

P0A 
T 

(0,75 
0) 

P0B 
T 

(0,98 
6) 

Rata- 
rata 
P0T 

P1A 
T 

(0,81 
6) 

P1B 
T 

(0,40 
8) 

Rata- 
rata 
P1T 

P2A 
T 

(0,27 
6) 

P2B 
T 

(0,06 
6) 

Rata- 
rata 
P2T 

45 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3 4 3 3,5 3 4 3,5 3 3 3 

46 3 3 3 2 2 2 3 4 3,5 4 4 4 3 3 3 4 3 3,5 

47 5 4 4,5 3 3 3 4 5 4,5 4 3 3,5 4 4 4 5 5 5 

48 4 5 4,5 5 4 4,5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 

49 4 4 4 5 5 5 4 4 4 5 4 4,5 4 5 4,5 5 5 5 

50 4 5 4,5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 3 4 3,5 

Ra 
ta- 
rat 
a 

 
3,87 

 
3,91 

 
3,9 

 
3,81 

 
3,7 

 
3,68 
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Lampiran 2. Master Tabel Aroma dan Rasa 

 

 
Pa 
ne 
lis 

Aroma Rasa 

P0A 
A 

(0,75 
0) 

P0B 
A 

(0,98 
6) 

Rata- 
rata 
P0A 

P1A 
A 

(0,81 
6) 

P1B 
A 

(0,40 
8) 

Rata- 
rata 

P1AA 

P2A 
A 

(0,27 
6) 

P2B 
A 

(0,06 
6) 

Rata- 
rata 
P2A 

P0A 
R 

(0,75 
0) 

P0B 
R 

(0,98 
6) 

Rata- 
rata 
P0R 

P1A 
R 

(0,81 
6) 

P1B 
R 

(0,40 
8) 

Rata- 
rata 
P1R 

P2A 
R 

(0,27 
6) 

P2B 
R 

(0,06 
6) 

Rata- 
rata 
P2R 

1 4 4 4 4 3 3,5 3 3 3 2 3 2,5 4 3 3,5 2 3 2,5 

2 5 5 5 4 4 4 4 5 4,5 3 4 3,5 4 4 4 5 5 5 

3 5 4 4,5 5 5 5 4 4 4 3 4 3,5 4 5 4,5 4 5 4,5 

4 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3 5 3 4 3 3 3 3 3 3 

5 4 4 4 3 4 3,5 3 3 3 2 3 2,5 3 4 3,5 4 4 4 

6 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 2 2,5 4 4 4 2 3 2,5 
7 4 3 3,5 4 5 4,5 4 3 3,5 4 3 3,5 4 4 4 4 3 3,5 

8 2 3 2,5 5 5 5 2 3 2,5 2 3 2,5 5 5 5 4 3 3,5 

9 4 5 4,5 4 5 4,5 3 3 3 4 4 4 3 5 4 3 3 3 

10 5 5 5 5 5 5 4 5 4,5 4 5 4,5 4 4 4 4 4 4 
11 4 4 4 5 5 5 4 4 4 4 5 4,5 5 5 5 4 5 4,5 

12 4 5 4,5 5 4 4,5 5 5 5 4 5 4,5 5 4 4,5 5 5 5 

13 3 5 4 5 5 5 5 4 4,5 4 5 4,5 3 5 4 4 2 3 

14 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5 2 2 2 2 3 2,5 3 2 2,5 

15 3 3 3 4 4 4 4 4 4 2 2 2 3 4 3,5 3 3 3 

16 4 4 4 4 5 4,5 5 5 5 3 3 3 4 4 4 5 5 5 

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

18 2 4 3 3 4 3,5 2 3 2,5 3 3 3 3 3 3 3 4 3,5 
19 5 4 4,5 5 4 4,5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

20 5 4 4,5 5 5 5 4 4 4 4 3 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

21 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 3 4 5 4 4,5 4 3 3,5 

22 4 4 4 3 4 3,5 4 3 3,5 4 3 3,5 3 3 3 4 3 3,5 
23 5 5 5 5 5 5 5 4 4,5 4 3 3,5 4 4 4 3 3 3 
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Pa 
ne 
lis 

Aroma Rasa 

P0A 
A 

(0,75 
0) 

P0B 
A 

(0,98 
6) 

Rata- 
rata 
P0A 

P1A 
A 

(0,81 
6) 

P1B 
A 

(0,40 
8) 

Rata- 
rata 

P1AA 

P2A 
A 

(0,27 
6) 

P2B 
A 

(0,06 
6) 

Rata- 
rata 
P2A 

P0A 
R 

(0,75 
0) 

P0B 
R 

(0,98 
6) 

Rata- 
rata 
P0R 

P1A 
R 

(0,81 
6) 

P1B 
R 

(0,40 
8) 

Rata- 
rata 
P1R 

P2A 
R 

(0,27 
6) 

P2B 
R 

(0,06 
6) 

Rata- 
rata 
P2R 

24 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 5 4 5 3 4 

25 3 3 3 4 2 3 4 4 4 2 2 2 5 2 3,5 3 2 2,5 

26 3 2 2,5 5 3 4 3 3 3 5 4 4,5 4 4 4 2 5 3,5 

27 4 3 3,5 4 4 4 4 3 3,5 3 3 3 4 5 4,5 3 4 3,5 

28 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5 

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

30 3 4 3,5 5 5 5 4 5 4,5 4 3 3,5 4 5 4,5 5 4 4,5 

31 3 5 4 5 4 4,5 4 4 4 4 4 4 5 4 4,5 4 4 4 
32 5 5 5 5 5 5 5 5 5 3 2 2,5 5 3 4 4 4 4 

33 4 4 4 4 3 3,5 4 4 4 2 4 3 3 2 2,5 2 3 2,5 

34 5 4 4,5 5 5 5 5 5 5 3 4 3,5 4 4 4 5 4 4,5 

35 3 4 3,5 3 4 3,5 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3 4 3 3,5 

36 3 2 2,5 2 3 2,5 3 3 3 2 3 2,5 3 3 3 3 3 3 

37 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

38 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5 3 2 2,5 4 4 4 3 3 3 

39 4 3 3,5 5 3 4 3 4 3,5 3 2 2,5 4 3 3,5 2 4 3 
40 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5 3 5 4 4 5 4,5 

41 5 3 4 4 3 3,5 3 5 4 5 3 4 4 3 3,5 4 4 4 

42 5 4 4,5 4 4 4 3 2 2,5 3 5 4 4 4 4 3 5 4 

43 3 4 3,5 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5 4 5 4,5 

44 5 5 5 4 5 4,5 4 5 4,5 4 4 4 5 5 5 5 4 4,5 

45 3 3 3 2 3 2,5 3 3 3 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5 

46 3 4 3,5 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 5 4,5 5 3 4 

47 5 5 5 5 5 5 5 5 5 3 4 3,5 5 4 4,5 5 4 4,5 
48 5 5 5 4 4 4 4 3 3,5 4 3 3,5 4 4 4 3 3 3 
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Pa 
ne 
lis 

Aroma Rasa 

P0A 
A 

(0,75 
0) 

P0B 
A 

(0,98 
6) 

Rata- 
rata 
P0A 

P1A 
A 

(0,81 
6) 

P1B 
A 

(0,40 
8) 

Rata- 
rata 

P1AA 

P2A 
A 

(0,27 
6) 

P2B 
A 

(0,06 
6) 

Rata- 
rata 
P2A 

P0A 
R 

(0,75 
0) 

P0B 
R 

(0,98 
6) 

Rata- 
rata 
P0R 

P1A 
R 

(0,81 
6) 

P1B 
R 

(0,40 
8) 

Rata- 
rata 
P1R 

P2A 
R 

(0,27 
6) 

P2B 
R 

(0,06 
6) 

Rata- 
rata 
P2R 

49 5 4 4,5 5 5 5 3 5 4 3 4 3,5 5 5 5 5 4 4,5 

50 5 3 4 5 5 5 4 4 4 5 4 4,5 5 5 5 3 5 4 

Ra 
ta- 
rat 
a 

 
3,94 

 
4,19 

 
3,83 

 
3,36 

 
3,89 

 
3,66 
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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 

Safina Aulia Azzahra dengan judul “Daya Terima Cookies Ubi Jalar Ungu 

Dengan Penambahan Tepung Tulang Ikan Nila (Oreochromis Niloticus)” 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……………….. 

 
 
 
 
 

 
………………..... 
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Lampiran 4. Form Uji Organoleptik 
 

 
FORM UJI ORGANOLEPTIK COOKIES 

Nama Panelis : 

 
Umur : 

 
Tanggal Pengujian : 

 
Instruksi : 

Dihadapan saudara terhidang cookies, mohon berikan penilaian meliputi 

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

a. Sangat Suka 5 

b. Suka 4 

c. Agak Suka 3 

d. Tidak Suka 2 

e. Sangat Tidak Suka 1 

Sebelum saudara menilai, mohon meminum air putih terlebih dahulu. 

 

No. Jenis Perlakuan 
Komponen Yang Dinilai 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

1. 0,750     

2. 0,986     

3. 0,816     

4. 0,408     

5. 0,276     

6. 0,066     

Penilaian secara keseluruhan : 
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Lampiran 5. Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Warna Cookies 

 

Descriptives 

gabungan warna 

 
 

N 
 
Mean 

 
Std. Deviation 

 
Std. Error 

95% Confidence Interval for Mean 
 
Minimum 

 
Maximum Lower Bound Upper Bound 

p0w 50 3.870 .6686 .0946 3.680 4.060 2.0 5.0 

p1w 50 4.720 5.8512 .8275 3.057 6.383 2.0 45.0 

p2w 50 3.930 .6701 .0948 3.740 4.120 2.0 5.0 

Total 150 4.173 3.4212 .2793 3.621 4.725 2.0 45.0 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene 

Statistic 
 

df1 
 

df2 
 

Sig. 

gabungan warna Based on Mean 2.171 2 147 .118 

Based on Median .977 2 147 .379 

Based on Median and 

with adjusted df 

.977 2 50.389 .383 

Based on trimmed mean .965 2 147 .384 

 
Kruskal-Wallis Test 

Ranks 

 perlakuan warna N Mean Rank 

gabungan warna p0w 50 73.89 

p1w 50 76.07 

p2w 50 76.54 

Total 150  

 

 

Test Statisticsa,b 

 gabungan 

warna 

Kruskal-Wallis H .115 

df 2 

Asymp. Sig. .944 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: perlakuan 

warna 
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Lampiran 6. Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Tekstur Cookies 

 

Descriptives 

gabungan tekstur 

  
 

 
N 

 
 

 
Mean 

 
Std. 

Deviation 

 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

 
 

 
Minimum 

 
 

 
Maximum Lower Bound Upper Bound 

p0t 50 3.810 .5793 .0819 3.645 3.975 3.0 5.0 

p1t 50 3.700 .6547 .0926 3.514 3.886 2.0 5.0 

p2t 50 3.680 .6981 .0987 3.482 3.878 2.0 5.0 

Total 150 3.730 .6441 .0526 3.626 3.834 2.0 5.0 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene 

Statistic 
 

df1 
 

df2 
 

Sig. 

gabungan tekstur Based on Mean .286 2 147 .752 

Based on Median .521 2 147 .595 

Based on Median and 

with adjusted df 

.521 2 145.057 .595 

Based on trimmed mean .268 2 147 .765 

 
Kruskal-Wallis Test 

Ranks 

 perlakuan tekstur N Mean Rank 

gabungan tekstur p0t 50 81.30 

p1t 50 73.18 

p2t 50 72.02 

Total 150  

 
 

Test Statisticsa,b 

 gabungan 

tekstur 

Kruskal-Wallis H 1.448 

df 2 

Asymp. Sig. .485 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

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

Descriptives 

gabungan aroma 

  
 
 

 
N 

 
 
 

 
Mean 

 
 

 
Std. 

Deviation 

 

 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

 
 
 

 
Minimum 

 
 
 

 
Maximum 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

p0a 50 3.9400 .71171 .10065 3.7377 4.1423 2.50 5.00 

p1a 50 4.1900 .69171 .09782 3.9934 4.3866 2.50 5.00 

p2a 50 3.8300 .68965 .09753 3.6340 4.0260 2.50 5.00 

Total 150 3.9867 .70935 .05792 3.8722 4.1011 2.50 5.00 

 
 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene 

Statistic 
 

df1 
 

df2 
 

Sig. 

gabungan aroma Based on Mean .025 2 147 .975 

Based on Median .024 2 147 .977 

Based on Median and 

with adjusted df 

.024 2 146.924 .977 

Based on trimmed mean .063 2 147 .939 

 
Kruskal-Wallis Test 

 

Ranks 

 perlakuan aroma N Mean Rank 

gabungan aroma p0a 50 72.93 

p1a 50 87.58 

p2a 50 65.99 

Total 150  

 

 

Test Statisticsa,b 

 gabungan 

aroma 

Kruskal-Wallis H 6.789 

df 2 

Asymp. Sig. .034 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: perlakuan 

aroma 



71  

Lampiran 8. Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Rasa Cookies 

 

Descriptives 

gabungan rasa 

  
 
 

 
N 

 
 
 

 
Mean 

 
 

 
Std. 

Deviation 

 

 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval 

for Mean 

 
 
 

 
Minimum 

 
 
 

 
Maximum 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

p0r 50 3.3600 .74258 .10502 3.1490 3.5710 2.00 4.50 

p1r 50 3.8900 .64119 .09068 3.7078 4.0722 2.50 5.00 

p2r 50 3.6600 .75214 .10637 3.4462 3.8738 2.00 5.00 

Total 150 3.6367 .74161 .06055 3.5170 3.7563 2.00 5.00 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene 

Statistic 
 

df1 
 

df2 
 

Sig. 

gabungan rasa Based on Mean 1.725 2 147 .182 

Based on Median 1.654 2 147 .195 

Based on Median and 

with adjusted df 

1.654 2 146.976 .195 

Based on trimmed mean 1.759 2 147 .176 

Kruskal-Wallis Test 

Ranks 

 perlakuan rasa N Mean Rank 

gabungan rasa p0r 50 60.68 

p1r 50 89.42 

p2r 50 76.40 

Total 150  

 

 

Test Statisticsa,b 

 gabungan rasa 

Kruskal-Wallis H 11.419 

df 2 

Asymp. Sig. .003 

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 : Safina Aulia Azzahra 

Tempat/tgl Lahir : Lhoksukon, 15 Desember 2004 

Jumlah Anggota Keluarga : 3 

Alamat Rumah : Gg. Jagung Lk VIII, Kelurahan Terjun 

Kecamatan Medan Marelan, Kota Medan, 

Provinsi Sumatera Utara. 

No Hp / Telp 082274199550 

Riwayat Pendidikan : 1. SDS Nur Fadhilah (2010 - 2016) 

2. SMP Negeri 38 Medan (2016 - 2019) 

3. SMA Negeri 16 Medan (2019 – 2022) 

Hobby : Memasak, Baca Buku, Menulis, dan Baking 

Motto : “Jangan terlalu keras pada dirimu sendiri, 

karena hasil akhir dari semua urusan di dunia 

ini sudah ditetapkan oleh Allah. Jika sesuatu 

ditakdirkan untuk menjauh darimu, maka ia 

tak akan pernah mendatangimu. Namun jika 

ia ditakdirkan bersamamu, maka kau tak 

akan bisa lari darinya.” - Umar bin Khattab 
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Lampiran 13. Dokumentasi Pembuatan Tepung Tulang Ikan Nila 
 
 

Dokumentasi Pembuatan Tepung Tulang Ikan Nila 
 

 

Cuci ikan nila dengan air 

sampai bersih, dan direndam 

dengan cuka selama 5 menit. 

 

 

 

Tulang ikan di tata di baki setipis 

mungkin untuk di keringkan di 

cabinet dryer. Diperoleh hasil 

sebanyak 19.003 gram 

Di presto selama ±2 jam. 

 

 

 

Tulang Ikan Nila Segar 
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Diayak menggunakan 

ayakan 100 mesh merk 

KZM. 

 
Tepung tulang ikan 

nila yang sudah 

diayak 100 mesh. 
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Lampiran 14. Dokumentasi Pembuatan Cookies 
 
 

Dokumentasi Pembuatan Cookies 

1. Tepung Terigu 350gr + Tepung Ubi Ungu 30gr + Tepung Tulang Ikan 

Nila 0 gr (P0) 

 

 

 

Bahan pembuatan cookies Cookies dengan 

Tepung Terigu 350gr + Tepung Tepung Terigu 350gr + 

Tepung Ubi Jalar Ungu 30gr + tepung ubi jalar ungu 30 gr 

Tepung tulang ikan nila 0 gr + tepung tulang ikan nila 

0 gr 

 
2. Tepung Terigu 350gr + Tepung Ubi Jalar Ungu 35gr + Tepung Tulang 

Ikan Nila 30gr (P1) 
 

Bahan pembuatan cookies Cookies dengan 

Tepung Terigu 350gr + Tepung Tepung Terigu 350gr + 

Tepung Ubi Jalar Ungu 35gr + tepung ubi jalar ungu 35gr 

Tepung tulang ikan nila 30gr + tepung tulang ikan nila 

30gr 
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3. Tepung Terigu 350gr + Tepung Ubi Jalar Ungu 40gr + Tepung Tulang 

Ikan Nila 40gr (P2) 

Bahan pembuatan cookies Cookies dengan 

Tepung Terigu 350gr + Tepung Tepung Terigu 350gr + 

Tepung Ubi Jalar Ungu 40gr + tepung ubi jalar ungu 40 gr 

Tepung tulang ikan nila 40 gr + tepung tulang ikan nila 

40 gr 

4. Tepung Terigu 350gr + Tepung Ubi Ungu 35gr + Tepung Tulang Ikan 

Nila 30gr (P3) 

 

 
Bahan pembuatan cookies Cookies dengan 

Tepung Terigu 350gr + Tepung Tepung Terigu 350gr + 

Tepung Ubi Jalar Ungu 35gr + tepung ubi jalar ungu 35gr 

Tepung tulang ikan nila 30gr + tepung tulang ikan nila 

30gr 
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Lampiran 15. Nilai Gizi Cookies Ubi Jalar Ungu Dengan Penambahan Tepung Tulang Ikan Nila 

 

 

Perlakuan Bahan Berat Satuan Energi Air Kh Protein Lemak Serat Natrium Kalsium Magnesium Fosfor 
Zat 

Besi 
Abu 

0 (Terigu 100%) Tepung Terigu 350 gr 1274 0 267,1 36,05 3,5 9,45 7 52,5 77 378 4,2  

 Tepung Ubi Jalar 
Ungu 

 
30 

 
gr 

 
8,82 

 
0 

 
8,4 

 
0,54 

 
0,21 

 
0 

 
23,1 

 
9 

  
14,7 

 
0,21 

 

 Tepung Tulang 
Ikan Nila 0 gr 0 0 0,0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

 Telur Ayam 150 gr 417 0 3,5 28,8 31,05 31,05 328,5 144 39 495 8,85  

 Tepung Gula 30 gr 0 0 0,0 0 0 0 0 0 0 0 0  

 Mentega 250 gr 1775,3 0 0,0 0,5 201,5 0 552,5 15 2,5 15 0,25  

 Tepung Susu 30 gr 0 0 0,0 0 0 0 0 0 0 0 0  

 Tepung Maizena 20 gr 76,2 0 18,3 18,26 0,02 0,18 1,8 0,4 0,6 2,6 0,1  

 Rumbutter 30 gr 0 0 0,0 0 0 0 0 0 0 0 0  

 Chocochips 25 gr 0 0 0,0 0 0 0 0 0 0 0 0  

Total    3551,3 0,0 297,1 84,2 236,3 40,7 912,9 220,9 119,1 905,3 13,6 0,0 

Jumlah Produk 38buah/20gram               

Perbuah    93,5 0,0 7,8 2,2 6,2 1,1 24,0 5,8 3,1 23,8 0,4 0,0 
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Perlakuan Bahan Berat Satuan Energi Air Kh Protein Lemak Serat Natrium Kalsium Magnesium Fosfor 
Zat 
besi 

Abu 

1 (Terigu 80%, 
Tepung Ubi Jalar 
Ungu 8,5%, Tepung 
Tulang Ikan Nila 
8,5%) 

 
Tepung 
Terigu 

 
280 

 
gr 

 
1019,2 

 
0 

 
213,6 

 
28,84 

 
2,8 

 
7,56 

 
5,6 

 
42 

 
61,6 

 
302,4 

 
3,36 

 

 Tepung Ubi 
Jalar Ungu 

30 gr 8,82 0 8,4 0,54 0,2 0 23,1 9 
 

14,7 0,21 
 

 Tepung 
Tulang Ikan 

Nila 
30 gr 18,15 1,47 1,4 6,45 4,92 0 0 3517,29 796,5 26995,5 

 

15,74 

 Telur Ayam 150 gr 417 0 3,5 28,8 31,05 0 328,5 144 39 495 8,85  

 Tepung Gula 30 gr 0 0 0,0 0 0 0 0 0 0 0 0  

 Mentega 250 gr 1775,25 0 0,0 0,5 201,5 0 552,5 15 2,5 15 0,25  

 Tepung Susu 30 gr 0 0 0,0  0 0 0 0 0 0 0  

 Tepung 
Maizena 

20 gr 76,2 18,26 18,3 18,26 0,02 0,18 1,8 0,4 0,6 2,6 0,1 
 

 Rumbutter 30 gr 0 0 0,0 0 0 0 0 0 0 0 0  

 Chocochips 25 gr 0 0 0,0 0 0 0 0 0 0 0 0  

Total    3314,6 19,7 245,1 83,4 240,5 7,7 911,5 3727,7 900,2 27825,2 12,8 15,7 

Jumlah Produk 
38 

Buah/20gram 
              

Jumlah Energi Per 
Buah 

   
87,2 0,5 6,5 2,2 6,3 0,2 24,0 98,1 23,7 732,2 0,3 0,4 

Jumlah Kalsium 
Per Buah 

          
92,6 

    

Jumlah Persaji 3 Buah/Saji               

Jumlah Energi Per 
Saji 

   
174,4536842 

           

Jumlah 
Kalsium Per 
Saji 

          

185,1205263 
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Perlakuan Bahan Berat Satuan Energi Air Kh Protein Lemak Serat Natrium Kalsium Magnesium fosfor 
Zat 
besi 

Abu 

2 (Terigu 60%, Tepung 
Ubi Jalar Ungu 20%, 
Tepung Tulang Ikan Nila 
11,4%) 

 
Tepung Terigu 

 
210 

 
gr 

 
764,4 

 
0 

 
583,2 

 
21,63 

 
2,1 

 
5,67 

 
4,2 

 
31,5 

 
46,2 

 
226,8 

 
2,52 

 

 Tepung Ubi 
Jalar Ungu 

30 gr 20,6 0 8,4 0,54 0,21 0 23,1 9 
 

14,7 0,21 
 

 Tepung Tulang 
Ikan Nila 

40 gr 42,3 1,96 1,9 8,6 6,56 0 0 4689,72 1062 35994 
 

20,98 

 Telur Ayam 150 gram 416,9 0 3,5 3,45 31,05 0 328,5 144 39 495 8,85  

 Tepung Gula 30 gr 0 0 0,0 0 0 0 0 0 0 0 0  

 Mentega 250 gr 1775,2 0 0,0 0,5 201,5 0 552,5 15 2,5 15 0,25  

 Tepung Susu 30 gr 0 0 0,0 0 0 0 0 0 0 0 0  

 Tepung 
Maizena 

20 gr 76,2 0 18,3 0,06 0,02 0,18 1,8 0,4 0,6 2,6 0,1 
 

 Rumbutter 30 gr 0 0 0,0 0 0 0 0 0 0 0 0  

 Chocochips 25 gr 0 0 0,0 0 0 0 0 0 0 0 0  

Total    3095,6 2,0 615,2 34,8 241,4 5,9 910,1 4889,6 1150,3 36748,1 11,9 21,0 

Jumlah Produk 38buah/20gram               

Jumlah Energi Per Buah    81,5 0,1 16,2 0,9 6,4 0,2 24,0 128,7 30,3 967,1 0,3 0,6 

Jumlah Kalsium Per 
Buah 

               

Jumlah Persaji 3 Buah/Saji               

Jumlah Energi Per Saji    162,9            

Jumlah Kalsium Per Saji           246,8273684     
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Lampiran 16. Dokumentasi Uji Organoleptik 
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