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Lampiran 1. Master Tabel

LAMPIRAN

Ulangan ke 1

Ulangan ke 2

Rata rata

Satuan

Uji warna
L,a,b
(UB)

83,5

83,6

83,55

0,3

0,4

0,35

12,7

12,6

12,65

Daya serap
air (LAB
USU)

1,54

1,55

1,55

g/g

Daya serap
minyak (LAB
USU)

1,59

1,57

1,58

g/g

Kadar logam
berat timbal

(Pb) (SIG)

0,19

0,19

0,19

Mg/kg

Kadar logam
berat
kadmium

(Cd) (SIG)

Mg/kg

Kadar logam
berat merkuri

(Hg) (SIG)

Mg/kg

Kadar pH
(UB)

7,20

7,28

7,24
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Lampiran 2. Hasil Uji Deskriptif Mean, Median dan Simpangan Baku

Statistics
daya se Kad
uji_wa| uji_wa | uji_wa | daya se [rap min| Tim | miu | merk
mal | maa | mab | rap air yak bal m uri [ pH
N Zah 2 2 2 2 2| 2| 2| 2] 2
Mhss 0 0 0 0 of o o o o
ing
M 1 24
= 83550  .350| 12.650| 1.5450| 1.5800 98 oo 00| ’ 0
Median 83.550|  .350| 12.650| 1.5450| 1.5800 '198 00| .00 7'(2)3
Mode 83.5° 32 12.62 1.542 1.57¢ .19 0 0] 7.20
Std‘. : .0707| .0707( .0707| .00707| .01414 000 .000{ .000 036
Deviation 00 57
Variance .005 .005 .005 .000 .000{ .000{ .000| .000( .003
Range 1 1 1 01 02| .00 0 0| .08
Minimum 83.5 3 12.6 1.54 1.57] .19 0 0| 7.20
Maximum 83.6 4 12.7 1.55 1.59] .19 0 0| 7.28
Sum 167.1 70 253 3.09 3.16( .38 0 0 14':
a. Multiple modes exist. The smallest value is shown
Frequency Table
uji_warna_L
Cumulative
Frequency [Percent [Valid Percent |Percent
Valid 835 |1 50.0 50.0 50.0
83.6 |1 50.0 50.0 100.0
Total |2 100.0 100.0
uji warna a
Cumulative
Frequency |[Percent [Valid Percent [Percent
Valid .3 1 50.0 50.0 50.0
4 1 50.0 50.0 100.0
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| 100.0

Total |2 |100.0
mWarn‘%b
Cumulative
Frequency [Percent [Valid Percent |Percent
Valid 12.6 |1 50.0 50.0 50.0
127 N 50.0 50.0 100.0
Total |2 100.0 100.0
Daya Serap Air
Cumulative
Frequency [Percent [Valid Percent |Percent
Valid 1.54 |1 50.0 50.0 50.0
155 50.0 50.0 100.0
Total |2 100.0 100.0
Daya Serap Minyak
Cumulative
Frequency [Percent [Valid Percent |Percent
Valid 1.57 |1 50.0 50.0 50.0
1.59 N 50.0 50.0 100.0
Total |2 100.0 100.0
Timbal
Cumulative
Frequency [Percent [Valid Percent |Percent
Valid .19 2 100.0 100.0 100.0
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Cadmium

Cumulative
Frequency [Percent [Valid Percent |Percent
Valid 0 2 100.0 100.0 100.0
Merkuri
Cumulative
Frequency [Percent [Valid Percent |Percent
Valid 0 2 100.0 100.0 100.0
pH
Cumulative
Frequency [Percent [Valid Percent |Percent
Valid 7.20 |1 50.0 50.0 50.0
728 |1 50.0 50.0 100.0
Total |2 100.0 100.0
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Lampiran 3. Surat Penelitian
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rektorat Jenderal
.ap Kemenkes Sur\b“e‘: Daya Manusia Kesehatan
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Poltekkes Medan e e
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= (051) 8368633
© hitps//poliekies-medan acid
Lubuk Pakam, 5 Januari 2026
Nomor : KH.03.01/XTV.13/2/2026
Lampiran HE
Perihal : liin Penelitian
Kepada Yth:
Kepala Laboratorium Farmasi Fisik Universitas Sumatera Utara
di_
Tempat

Sesuai dengan kurikulum Diploma Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika Jurusan Gizi dimana
mahasiswa diwajibkan menyusun Skripsi. Berkenaan dengan hal tersebul kami mohon izin bagl
mahasiswa bimbingan Ibu Novriani Tarigan, DCN, M.Kes untuk melakukan Penelitian di Laboratorium
Farmasi Fisik, Universitas Sumatera Utara. Adapun nama mahasiswa tersebut, adalah:

No Nama NIM Judul

1. | Ririn Refika R. Sijabat P01031222043 Analisis Wama, Daya Serap Alr, Daya Serap
Minyak dan kadar logam berat timbal (Pb),
Kadmilim (Cd) dan Merkuri (HG) Tepung
Tulang lkan Nila (Oreochronis Niloticus)

Demikian kami sampaikan, atas perhatian dan kerja samanya dincapkan terima kasih.

Ketua Jurusan,

Riris Oppusunggu, S. Pd. M. Kes
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atau gratifikasi silakan laporkan melalui HALO KEMENKES 1500567 dan hitps://wbs kemkes go id. Unnl: verifikasi
keasiian tanda tangan elektranik, silakan unggah dokumen pada laman hitps://tte kominfo go id/verifyPDE,

Dipindai dengan CamScan
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Lampiran 4 Ethical clearance (EC)

Kementerian Kesehatan
' Poltekkes Medan
Komisi Etik Penelitian Kesehatan
< gcﬁtg]k?(gskhﬁgdan & Jalan Jamin Ginting KM. 13,5
‘ . Medan, Sumatera Utara 20137
® (061) 8368633
@ https.//poltekkes-medan.ac.id

KETERANGAN LAYAK ETIK
DESCRIPTION OF ETHICAL EXEMPTION

"ETHICAL EXEMPTION"

No.01.26.2932/KEPK/POLTEKKES KEMENKES MEDAN 2026

Protokol penelitian versi 1 yang diusulkan oleh :
The research protocol proposed by

Peneliti utama : Ririn Refika R. Sijabat, S.Tr.Gz
Principal In Investigator

: Poltekes Kemenkes medan
Name of the Institution
Dengan judul:
Title

"Analisis warna, daya serap air, daya serap minyak, dan kadar logam berat timbal, kadmium, merkuri dan pH tepung
tulang ikan nila (oreochronis niloticus)"

"Analysis of color, water absorption capacity, oil absorption capacity and levels of heavy metals lead (Pb), kadmium(Cd),
mercury (Hg) and pH of tilapia fish bone meal (oreochronis niloticus)”

Dinyatakan layak etik sesuai 7 (tujuh) Standar WHO 2011, yaitu 1) Nilai Sosial, 2) Nilai Ilmiah, 3) Pemerataan Beban dan
Manfaat, 4) Risiko, 5) Bujukan/Eksploitasi, 6) Kerahasiaan dan Privacy, dan 7) Persetujuan Setelah Penjelasan, yang merujuk |
pada Pedoman CIOMS 2016. Hal ini seperti yang ditunjukkan oleh terpenuhinya indikator setiap standar.

Declared to be ethically appropriate in accordance to 7 (seven) WHO 2011 Standards, 1) Social Values, 2) Scientific Values,

3) Equitable Assessment and Benefits, 4) Risks, 5) Persuasion/Exploitation, 6) Confidentiality and Privacy, and 7) Informed
Concent, referring to the 2016 CIOMS Guidelines. This is as indicated by the fulfillment of the indicators of each standard.

Pernyataan Laik Etik ini berlaku selama kurun waktu tanggal 22 Juni 2026 sampai dengan tanggal 22 Juni 2027.

This declaration of ethics applies during the period June 22, 2026 until June 22, 2027.
June 22, 2026
Chairperson,

Dr. Lestari Rahmah, MKT
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Lampiran 5. Prosedur Daya Serap Air dan Daya Serap Minyak

- Dokumentasi Prosedur Daya Serap Air

] L
| I
i > DR .
e

Menimbang 1 Tepung tulang
gr tepung tulang . )
sampel tepung ikan nila kemudian di kan nla yang
tulang ikan nila suspensi dengan 10 suspensi
ml aquades

Sisa air dalam tabung Kemudian tabung Tepung tulang ikan
sentrifuse kemudian sentrifuse dimasukkan nila di vortex 3 kali
dibuang dengan pipet ke dalam sentrifuse selama 5 menit
dengan kecepatan denganjeda 10
2000 rpm selama 30 menit
menit

Sisa endapan tepung Hasil endapan tepung
tulang ikan nila tulang ikan nila ulangan 1
kemudian ditimbang dan ulangan 2
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- Dokumentasi Prosedur Daya Serap Minyak

Menimbang
sampel tepung
tulang ikan nila 1

1 gr tepung tulang
ikan nila kemudian di
suspensi dengan 10

ml aquades

Tepung tulang
ikan nila yang
sudah di
suspensi

Sisa air dalam tabung
sentrifuse kemudian
dibuang dengan pipet

Kemudian tabung
sentrifuse dimasukkan
ke dalam sentrifuse
dengan kecepatan
2000 rpm selama 30
menit

Tepung tulang ikan
nila di vortex 3 kali
selama 5 menit
denganjeda 10
menit

Sisa endapan tepung
tulang ikan nila
kemudian ditimbang

Hasil endapan tepung
tulang ikan nila ulangan 1
dan ulangan 2
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Lampiran 6. Dokumentasi Alat

Timbangan analitik

Sentrifuse

Corong

Sendok

Gelas ukur

Tabung sentrifuse
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Lampiran 7. Dokumentasi Pengolahan Tepung Tulang Ikan Nila

Tulang ikan nila 29 kg Tulang kan nila Dipresto selama = 2 jam
bersih tanpa sirip dan dicuci bersih, dan
ekor direndam dengan

Tulang ikan nila digiling Dikeringkan di cabinet Tulang ikan di tata di baki
menggunakan mesin dryer dalam suhu 60°C . N
sclama 5 jam. Diprolch setipis mungkin. Diperoleh
hasil sebanyak 10.335 hasil sebanyak 19.003
gram

Diayak menggunakan ayakan Tepung tulang ikan nila
100 mesh
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Lampiran 8. Hasil Uji Logam Berat Timbal (Pb), Kadmium (Cd), Merkuri (Hg) di
Laboratorium SIG Bogor

SIG %

No : SIG.CLIX2025.02161806 Bogor, 02 September
Lamp : 1 Halaman 2025

Perthal : Laporan Hasil Uji

Laboratorum

Kepada Yth

Novriani

Tarigan

Simpang Tanjung Garbus Lubuk Pakam

Dengan hormat,

Berdasarkan surat order marketing nomor : SIGIMARK R .VIIT 2025.001543, maka bersama ini kami
sampaikan hasil uji analisis laboratorium

Demikian surat ini kami sampaikan semoga dapat dipergunakan sebagaimana

mestinya. Atas kerjasamanya yang baik kami mengucapkan terima kasth.

Hormat Kami,
PT. Saraswanti Indo Genetech

Sales & Marketing
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s ' G % 28.1/F-FP Revisl 5
SARASWANTI

RESULT OF ANALYSIS /LAPORAN HASIL UJI

I.  Number/Nomor
1.1. Order No. / No. Order : SIGMARKR.VIII 2025.001543
1.2. Certificate No. / No. sertifikat : SIGLHP.IX 2025.0216180610
Il. Principal / Pelanggan
2.1 Name / Nama : Novriani Tarigan
2.2 Address / Alamat . Simpang Tanjung Garbus Lubuk Pakam
2.3 Phone / Telepon © +6281361205214
2.4 Contact Person / Personil Penghubung : Novriani Tarigan
lll. Sample / Contoh Uji
3.1 Sample Code / Kode Sampel > T
3.2 Batch Number / No Batch -
3.3 Lot Number / No Lot 25 &
3.4 Packaging / Kemasan S

3.5 Production Date / Tanggal Produksi %=
3.6 Expire Date / Tanggal Kadaluarsa &
3.7 Factory Name / Nama Pabrik 2
3.8 Factory Address / Alamat Pabrik &
3.9 Trade Mark / Nama Dagang 2ind
4.0 Sample Name / Nama Sample : Tepung Tulang Ikan
4.1 Other Information / Keterangan Lain &
4.2 Date of Sampling / Tanggal Sampling 2
4.3 Sampling Location / Lokasi Sampling &
4.4 Method Sampling / Metode Sampling 2id
4.5 Personnel Sampling / Personil Sampling o
4.6 Environmental Conditions / Kondisi Lingkungan : -

4.7 Date of Acceptance / Diterima : 21 Agustus 2025
4.8 Date of Analysis / Tanggal Uji 1 21 Agustus 2025 - 02 September 2025
4.9 Type of Analysis / Jenis Uji : Terlampir
5.0 Laboratorium location / Lokasi laboratorium - Lokasi (Location) 1
SIG Laboratory (15t Location) SIGLal  (2nd Location)
Graha SIG J1. RasamalaNo. 20 T J1 Semeru B No.2l
Yasmin Boger 16113 - MmgBopllgllI Result Of Analysis | Page 1 of 2
Phone +62251 7532348
SIG Laboratory (3rd Location) SIG Laberatory (4th Location) :
11 Raya Cifor RT 03 RW 08 71 Kanfer Raya Blok R No. 4 Pedalngzan Kec. Foapeaiof e ienbibe sy 10 Gnimagli G sshmmtes. Thie
Bul;tmﬂakBogl 16115 g&?gm-k.s:::;cnxmgi Jawa Tengzah 350268, "‘..:"..‘:'.:.."dm ..:‘E‘»L‘L"‘ T——
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SIG %

28.1/F-PP Revisi 5
IV.Result / Hasil Uji
No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Method
Of
Detecti
on
1 Timbal (Pb) mg / kg 0.19 0.19 - 18-13-14/MU (ICP
MS)
2 Kadmium (Cd) mg / kg Not Not 0.0002 18-13-14/MU (ICP
detecte detecte MS)
d d
3 Merkuri (Hg) mg /kg Not Not 0.0008 18-13-14/MU (ICP
detecte detecte MS)
d d
Bogor, 02 September
2025 PT. Saraswanti
Tl .
Dwi Yulianto Laksono scamfo original
S.Si
General Laboratory
Manager
SIG Laboratory (15t Location) SIG Laberatory (2nd Location)
Graha SIG J1. Rasamala No. 20 T: J1 Semeru B No.21
Yasmin Bogor 16113 T MmgBoprl:lll Result Of Analysis | Page 2 of 2
Phone +6§2251 7532 348
Jslmxmaﬁntls'lodmw& ?mem(?u R‘.\Zo 4 Kec Thn moulis of iyt e
5 a NO. - e
Bubulak Bogor 16115 Banyuan, Serang. Jawa Teagh 50268, b 1 tieer e e
- +6224 70040341
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Lampiran 9. Hasil Uji Laboratorium Uji Warna dan pH Tepung Tulang Ikan Nila di
Laboratorium FTHP Universitas Brawijaya

KEMENTERIAN PENDIDIKAN, Fakultas Teknologi Pertanian
Jalan Vetaran Malang 55145 Indone
KEBUDAYAAN, RISET, DAN TEKNOLOGI " o2 s ® i
UNIVERSITAS BRAWIJAYA Fax, 462341568017
E-mall: fip_ub@ub.ac.id
p.ub.ac.id
KEPADA Novriani Tarigan
T0 Poltokes Kemenkes Medan
LAPORAN HASIL W1
REPORT OF ANALYSIS
Nomor / Number : D305/ IPABIONLABR2025
Nomor Anaiisis / Analysis Number : 0305
Tanggal penerbitan / Date of issue : 15 Seplember 2025

Yang bertanda tangan di bawah ini menerangkan, bahwa hasii pengujian
The undersigned ratifies that examination
Dari contoh / of the sample (s) of : TEPUNG TULANG IKAN

Untuk analsis  / For analysis

Keterangan contoh / Description of sample

Diambil dari / Taken from -

Oleh / By =

Tanggal penerimaan contoh / Received : 25 Agustus 2025
Tanggal pelaksanaan analisis / Date of analysis . 25 Agustus 2025
Hasil adalah sebagal berkut / Resulted as follows

PARAMETER e
1 2
pH 720 00 | 7.28
WARNA; L 83,5 83,6
a* 0,3 04
b* 12,7 12,6

2

PENGAMBIL CONTCH BERTANGGUNG JAWAS
ATAS KEDENARAN TANDING BARANG

il K y m Pengupan Mutu
HASIL PENGUIIAN IN| HANYA BERLAKU UNTUS @@‘
CONTOH-CONTOH  TERSEBUT DI ATAS ﬂ.ﬂ'ﬂaii\?ndu’hsaﬂ

Catatan
Halas
' Sertifilom) U ITE Mo 11 Tahen 2008 Bacal § Ayet 1 * aviermvas) ElsAbons servatas Dekgmes danedny Nawk P T ———
b ) Uisktronih 2 Dovesen il e e sertfant g aieh B8

Laboratorium Pengujan Mutu & Kearnanan Pengan FT? = UR
Ernail - ol Mo ubacid/ +62 822 5729 3050
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Lampiran 10. Anggaran Biaya Penelitian

No
1

Kegiatan

Bahan habis pakai
1) Print panduan

2) Print revisi usulan

3) Print perbaikan usulan skripsi

4) Kuota Internet
5) Jilid Hard Cover
6) Gas / elpiji

Biaya Bahan Tepung Tulang Ikan Nila

1) Tulang Ikan Nila

2) Cuka

Biaya Alat

1) Panci Presto

2) Plastik Pet

3) Perekat plastic

4) Ayakan

5) Kertas nasi

6) Alat penggiling

Uji Laboratorium

1) Uji Warna

2) Daya serap air

3) Daya serap minyak

4) Uji kadar logam berat HG
5) Uji kadar logam berat Pb
6) Uji kadar logam berat Cd
Sewa laboratorium

Sewa alat

1) Kabinet

2) Alat penggiling
Transportasi

1) Ongkos transportasi

2) Konsumsi

Pengiriman

1) Jasa pengiriman

2) Box styrofoam

ATK

1) Lakban

Biaya

Rp. 20.000
Rp. 80.500
Rp. 200.000
Rp. 120.000
Rp. 400.000
Rp. 60.000

Rp. 150.000
Rp. 40.000

Rp.300.000
Rp. 30.000
Rp. 20.000
Rp. 100.000
Rp. 50.000
Rp. 100.000

Rp.75.000
Rp.200.000
Rp.200.000
Rp.110.000
Rp.110.000
Rp. 110.000
Rp. 500.000

Rp. 200.000
Rp. 100.000

Rp. 500.000
Rp. 150.000

Rp. 100.000
Rp. 50.000

Rp.10.000
Total

Jumlah

Rp. 880.500

Rp. 190.000

Rp. 500.000

Rp. 615.000

Rp.500.000

Rp.150.000

Rp. 200.000

Rp. 150.000

Rp.10.000
Rp. 4.035.000



Lampiran 11. Lembaran Bukti Bimbingan Skripsi

Bukti Bimbingan Skripsi

Nama Mahasiswa : Ririn Refika R. Sijabat

Nm : PO1031222043

Judul : Amalisis Warna, Daya Serap Air, Daya Serap Minyak, dan Kadar
Logam Berat Timbal (Pb), Kadmium (Cd), Merkuri (Hg) dan pH
Tepung Tulang Ikan Nila (Oreochromis Niloticus)

[ Topik T.Tangan T. Tangan
NO Tanggal
Bimbingan Mahasiswa | Pembimbing

19  Februari Pengenalan dan
2025 mencari topik diskusi

Mencari jurnal tentang
2 3 Maret 2025
tulang ikan nila

Revisi judul penelitian
sekaligus ACC

3 10 Maret 2025

€ ® T

Mencari jurnal tentang

uji warna, daya serap

4 21 Maret 2025 | air, daya serap minyak

dan logam berat Pb,
Cd, Hg

€

J-
I
7
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I.Anhn menyusun BAB
26 Marer 2025 W /L
6 28 April 2025 Revisibabl W J}r
|
|
|
Arahan pen nan
7 2April 2025 poegee
BAB |
Revisi kembali BAB 1
8 3 April 2025
sekaligus ACC
Arahan unan
9 7April 2025 pome
BAB 2
10 12 April 2025 Revisi BAB 2 W tllq
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1 ISApHl 2025 | Revisi BAB 2 w h
12 18 April 2025 ACC BAB 2 W h
ol —
|
Pengolahan tepun,
13| 21 April 2025 . Sy
tulang ikan nila
Pengolahan tepun
14 | 23April 2025 S
tulang ikan nila
Arahan penyusunan
15 | 25April 2025 g
BAB 3
16 | 27April 2025 Revisi BAB 3 W b

80




t:visi BAB 3
aligus ACC

L. 14 Mei 2025 W
I8 15 Mei 2025 | Tanda tangan Proposal }‘IM
| /’/
i
19.  27Mei2025 | Seminar Proposal W }ZM
T o
Revisi hasil dari
20. 4 Juli 2025
seminar proposal
il P
Revisi hasil dari
21; 15 Juli 2025
seminar proposal
22 10 Agustus 2025 Revisi proposal W %
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—_————— e ——

Melakukan pengiriman
23 11 Agustus 2025
ke SIG Bogor
| ,
:Mclakulum pengiriman
24 22 Agustus 2026 | ke FTHP Universitas
Brawijaya Malang
- 12 September  [Mendiskusikan hasil uji &W
2025 SIG dan FTHP W 4/
- 15 September | Mendiskusikan bab IV
2025 danV W
: Mendiskusikan bab IV
27 12 januari 2025
danV /l/
Mendiskusikan bab IV
28 16 Januari 2025 <
danV
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Mendiskusikan
29 21 Januari 2025
penulisan bab IV dan V
Mendiskusikan
30 22 Januari 2025
penulisan bab 1V dan V
" Meminta ttd ACC dari
31 22 Januari 2025 e
spem
=
32 28 Januari 2026 | Maju sidang semhas W &4«1
Z N\
Diskusi tentang revisi
33 14 Mei 2026
setelah seminar hasil
Diskusi tentang revisi
34 19 Mei 2026
seminar hasil
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s

36.

20 Mei 2026

15 Agustus 2026

| Tanda tangan revisi
skripsi dengan dosen
pembimbing

Tanda Tangan Jilid Lux
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