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menjadi panelis penelitian “Daya terima dan mutu kimia tempe dengan 

fortifikasi tepung tulang ikan nila (Oreochromis Niloticus)” yang akan dilakukan 

oleh Mestika Dormauli Siburian dari program Studi Sarjana Terapan Gizi dan 

Dietetika Poltekkes Kemenkes Medan. 

 

Lubuk Pakam,                     2026 

    Panelis Mengetahui Peneliti 

 

 

 

 

 

 (                                  )  Mestika Dormauli Siburian 
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Lampiran 7 Form Uji Organoleptik 

FORM UJI ORGANOLEPTIK 

Nama Panelis         : 

Tanggal Pengujian : 

Instruksi                 :  Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, rasa, 

dan aroma kerupuk tetulila dengan penambahan tepung 

ikan nila dengan variasi berbeda pada setiap kode 

berdasarkan tingkat kesukaan yang anda anggap paling 

cocok. Pada setiap panelis yang akan mencicipi, minum air 

putih terlebih dahulu. Nyatakan penilaian anda dengan 

skala sebagai berikut : 

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 Tekstur Rasa Aroma 

1 0.519     

2 0.128     

3 0.329     

4 0.888     

5 0.868     

6 0.471     
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Lampiran 8 Master Table  

 

N

O 

Warna Tekstur Rasa Aroma 

T

0

A 

T

0

B 

Ra

ta-

rat

a 

T

1

A 

T

1

B 

R

at

a-

ra

ta 

T

2

A 

T

2

B 

R

at

a-

ra

ta 

T

0

A 

T

0

B 

Ra

ta-

rat

a 

T

1

A 

T

1

B 

R

at

a-

ra

ta 

T

2

A 

T

2

B 

R

at

a-

ra

ta 

T

0

A 

T

0

B 

Ra

ta-

rat

a 

T

1

A 

T

1

B 

R

at

a-

ra

ta 

T

2

A 

T

2

B 

R

at

a-

ra

ta 

T

0

A 

T

0

B 

Ra

ta-

rat

a 

T

1

A 

T

1

B 

R

at

a-

ra

ta 

T

2

A 

T

2

B 

R

at

a-

ra

ta 

1 
3 2 2.5 4 5 

4.

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

4.

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

4.

5 
5 5 5 

2 
3 4 3.5 5 4 

4.

5 
4 5 

4.

5 
3 4 3.5 1 3 2 5 5 5 3 4 3.5 5 3 4 4 3 

3.

5 
3 3 3 3 5 4 5 3 4 

3 
4 3 3.5 4 1 

2.

5 
5 4 

4.

5 
4 2 3 4 5 

4.

5 
4 2 3 3 4 3.5 4 3 

3.

5 
3 4 

3.

5 
3 4 3 4 4 4 4 4 4 

4 
3 4 3.5 4 5 

4.

5 
4 5 

4.

5 
3 5 4 5 5 5 3 5 4 5 3 4 5 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 

3.

5 

5 
4 4 4 4 4 4 5 4 

4.

5 
3 4 3.5 4 5 

4.

5 
3 5 4 4 4 4 3 3 3 4 5 

4.

5 
3 4 3.5 3 4 

3.

5 
3 3 3 

6 
4 4 4 4 5 

4.

5 
5 5 5 3 1 2 4 5 

4.

5 
2 1 

1.

5 
5 4 4.5 3 4 

3.

5 
5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

7 
2 2 2 4 5 

4.

5 
4 5 

4.

5 
2 5 3.5 3 4 

3.

5 
5 4 

4.

5 
4 4 4 5 3 4 3 3 3 5 5 5 3 3 3 4 3 

3.

5 

8 
4 5 4.5 4 2 3 3 2 

2.

5 
4 5 4.5 3 2 

2.

5 
3 4 

3.

5 
3 4 3.5 5 4 

4.

5 
5 5 5 3 3 3 4 5 

4.

5 
5 5 5 
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9 
4 5 4.5 4 5 

4.

5 
5 4 

4.

5 
3 2 2.5 2 1 

1.

5 
4 5 

4.

5 
3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 4 

3.

5 
4 4 4 

10 
4 5 4.5 4 2 3 5 5 5 3 4 3.5 5 5 5 4 4 4 3 3 3 4 4 4 3 3 3 4 5 4.5 4 3 

3.

5 
4 4 4 

11 
4 4 4 3 5 4 4 5 

4.

5 
4 2 3 3 4 

3.

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

12 
5 4 4.5 3 4 

3.

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

4.

5 
4 4 4 4 4 4 4 3 

3.

5 
3 4 

3.

5 

13 
3 3 3 3 5 4 3 5 4 1 3 2 5 4 

4.

5 
3 5 4 3 5 4 5 4 

4.

5 
5 4 

4.

5 
5 5 5 4 3 

3.

5 
3 5 4 

14 
5 4 4.5 4 3 

3.

5 
4 4 4 4 5 4.5 4 5 

4.

5 
4 5 

4.

5 
5 4 4.5 3 4 

3.

5 
5 4 

4.

5 
3 3 3 5 4 

4.

5 
5 4 

4.

5 

15 
4 4 4 3 4 

3.

5 
3 3 3 4 4 4 5 4 

4.

5 
4 2 3 3 3 3 5 4 

4.

5 
3 4 

3.

5 
4 4 4 3 4 

3.

5 
4 4 4 

16 
4 3 3.5 3 4 

3.

5 
4 4 4 3 2 2.5 3 4 

3.

5 
4 5 

4.

5 
3 3 3 3 3 3 4 3 

3.

5 
5 4 4.5 4 4 4 4 3 

3.

5 

17 
5 4 4.5 4 5 

4.

5 
4 4 4 4 4 4 3 5 4 5 5 5 5 5 5 3 3 3 4 4 4 5 5 5 4 4 4 4 5 

4.

5 

18 
3 4 3.5 5 3 4 4 4 4 4 5 4.5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 

4.

5 
4 5 

4.

5 
3 3 3 5 4 

4.

5 
5 5 5 

19 
3 4 3.5 4 3 

3.

5 
3 3 3 4 3 3.5 4 3 

3.

5 
5 4 

4.

5 
4 4 4 3 3 3 4 4 4 5 5 5 4 3 

3.

5 
3 4 

3.

5 

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

4.

5 
3 3 3 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3 
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21 
3 3 3 5 5 5 4 5 

4.

5 
5 4 4.5 4 4 4 3 1 2 5 5 5 4 4 4 3 5 4 4 5 4.5 5 4 

4.

5 
4 5 

4.

5 

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

3.

5 
4 4 4 

23 
4 5 4.5 5 4 

4.

5 
3 3 3 3 2 2.5 5 3 4 4 5 

4.

5 
5 3 4 5 5 5 4 3 

3.

5 
5 4 4.5 4 3 

3.

5 
4 5 

4.

5 

24 
4 5 4.5 5 5 5 4 3 

3.

5 
4 4 4 4 5 

4.

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

3.

5 
4 3 3.5 4 3 

3.

5 
5 3 4 

25 
3 4 3.5 4 3 

3.

5 
4 5 

4.

5 
4 3 3.5 2 3 

2.

5 
4 5 

4.

5 
4 5 4.5 3 3 3 4 3 

3.

5 
3 3 3 4 4 4 3 4 

3.

5 

26 
3 4 3.5 5 5 5 5 5 5 4 5 4.5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 

4.

5 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 

27 
4 4 4 5 4 

4.

5 
5 4 

4.

5 
2 4 3 3 1 2 5 4 

4.

5 
5 4 4.5 5 4 

4.

5 
5 4 

4.

5 
4 4 4 5 4 

4.

5 
5 4 

4.

5 

28 
3 3 3 4 4 4 4 5 

4.

5 
4 5 4.5 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5 4 

4.

5 
4 5 

4.

5 
3 3 3 4 4 4 4 5 

4.

5 

29 
3 5 4 4 4 4 3 4 

3.

5 
4 3 3.5 4 4 4 3 4 

3.

5 
3 3 3 5 5 5 3 4 

3.

5 
3 3 3 4 4 4 3 4 

3.

5 

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

4.

5 
4 3 

3.

5 
5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 4 5 5 5 5 5 5 

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

3.

5 
2 3 

2.

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

32 
3 3 3 5 3 4 4 3 

3.

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

4.

5 
5 5 5 4 4 4 5 4 

4.

5 
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Lampiran 9 Hasil Uji SPPS Warna 

Tests of Normality 

 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

rerata kontrol warna .163 32 .030 .896 32 .005 

rerata perlakuan 1 warna .176 32 .013 .931 32 .043 

rerata perlakuan 2 warna .230 32 .000 .896 32 .005 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

Uji Kruskal-Wallis  

Ranks 

perlakuan warna N Mean Rank 

gabungan warna t0w 32 44.00 

t1w 32 53.78 

t2w 32 47.72 

Total 96  

 

 

Test Statisticsa,b 

 gabungan warna 

Chi-Square 2.124 

df 2 

Asymp. Sig. .346 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: perlakuan 

warna 
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Lampiran 10 Hasil Uji SPSS Tekstur 

Tests of Normality 

 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

rerata kontrol tekstur .165 32 .026 .901 32 .007 

rerata perlakuan 1 tekstur .209 32 .001 .888 32 .003 

rerata perlakuan 2 tekstur .272 32 .000 .829 32 .000 

a. Lilliefors Significance Correction 

Uji Kruskal-Wallis  

Ranks 

perlakuan tekstur N Mean Rank 

gabungan tekstur t0t 32 38.16 

t1t 32 48.83 

t2t 32 58.52 

Total 96  

 

Test Statisticsa,b 

 gabungan tekstur 

Chi-Square 8.870 

df 2 

Asymp. Sig. .012 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: perlakuan 

tekstur 
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Lampiran 11 Hasil Uji SPSS Rasa 

Tests of Normality 

 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

rerata kontrol rasa .163 32 .030 .889 32 .003 

rerata perlakuan 1 rasa .179 32 .010 .882 32 .002 

rerata perlakuan 2 rasa .178 32 .011 .903 32 .007 

a. Lilliefors Significance Correction 

Uji Kruskal-Wallis  

Ranks 

perlakuan rasa N Mean Rank 

gabungan rasa t0r 32 47.13 

t1r 32 51.41 

t2r 32 46.97 

Total 96  

 

Test Statisticsa,b 

 gabungan rasa 

Chi-Square .546 

df 2 

Asymp. Sig. .761 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

perlakuan rasa 
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Lampiran 12 Hasil Uji SPSS Aroma 

Tests of Normality 

 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

rerata kontrol aroma .194 32 .004 .859 32 .001 

rerata perlakuan 1 aroma .184 32 .007 .917 32 .017 

rerata perlakuan 2 aroma .163 32 .031 .907 32 .009 

a. Lilliefors Significance Correction 

Ranks 

perlakuan aroma N Mean Rank 

gabungan aroma t0a 32 45.22 

t1a 32 44.95 

t2a 32 55.33 

Total 96  

 

 

 

 

 

 

 

 

Test Statisticsa,b 

 gabungan aroma 

Chi-Square 3.023 

df 2 

Asymp. Sig. .221 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: perlakuan 

aroma 
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Lampiran 13 Lembar Bukti Bimbingan Usulan Skripsi 
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Lampiran 14 Dokumentasi Pembuatan Tepung Tulang Ikan Nila 

 

Tulang ikan nila 

yang utuh  

 

 

Tulang ikan dicuci 

dengan air bersih 

dan direndam 

dengan 50 ml cuka 

dalam 1kg/1liter air 

selama 10 menit 

 

 

 

Tulang ikan dipresto 

selama 2  jam dengan 

api medium 

     

 

Tulang ikan yang 

telah dikeringkan 

 

 

Pengeringan 

dilakukan selama 5 

jam dengan suhu 

60°C 

 

 

Setelah dipresto, 

tulang ikan 

dikeringkan dalam 

cabinet dryer 

     

 

Tulang ikan  digiling 

dengan mesin 

penggiling merk 

Yamasuka 

 

 

Setelah digiling, 

diayak dengan 

ayakan 100 mesh 

 

 

Tepung tulang ikan 

nila 
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Lampiran 15 Dokumentasi Pembuatan Tempe Fortifikasi  

                      

Kacang kedelai dicuci dengan               Kacang kedelai direndam 

air mengalir                                            selama 12 jam 

 

 

                                

Membersihkan kacang dari                        Kacang kedelai direbus 

kulit                                  
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Menaburkan ragi sebanyak                       Membungkus tempe  

2 g dan tepung tulang ikan                        kedalam plastik 

 

 

                                   

Tempe di inkubasi selama                          Tempe hasil fortifikasi                            

24 - 48 jam                                                  tepung tulang ikan nila       
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Lampiran 16 Hasil Uji Pendahuluan     

1. P0 = Tanpa penambahan tepung tulang ikan nila 

 

 

2. P1 = 3g Tepung tulang ikan nila  3.  P2 = 5g Tepung tulang ikan nila  
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Lampiran 17 Dokumentasi Uji Organoleptik (Uji Daya Terima)   

 

 

 

  

 

 
 

 

 

           


