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e Hasil Uji Laboratorium P1

SIG %

28, UF.PP Revist §

IV.Result / Hasil Uyt

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Kadar Abu % 0.50 0.49 SNIO1-2891-1992 butir
6.1
2 Energi Dari Lemak Keal/100 ¢ 19.44 19.80 - 18-8-9MU/SMM-SIG
(perhitungan)
3 Kadar Lemak Total % 216 220 18-8-SMU (Gravimetn)
4 Kadar Air % 80.99 80.95 - SNI01-2891-1992 butir
5.1
5 Energi Total Keal/too g 84.84 85.24 [8-8-9MU/'SMM-SIG
(perhitungan)
6 Karhohidrat (By Difference) % 12.86 1284 18-8-9/'MU (perhitungan)
Kadar Protein % 349 352 18-8-3MU (Tirimetni|
B Kalsium (Ca) mg/ 100 g 203.03 204,42 18-13- MU (ICP-OES)
9 Fosfor (P) mg/ kg 1087.02 1096.39 18-13-1/MU (ICP-OES)
10 Besi (Fe) mg/ 100g 232 234 18-13- MU (ICP-OES)
11 Magnesium (Mg) mg/100g 9.72 9.70 18-13- MU (ICP-OES)
12 Kekentalan P 9.00 9.10 - 18-11-11I/MU
(Viscometer)
13 Tocal Padatan Terlarut % 5.4 .06 I18-11-98MU
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Bagor. 02 September 2025 PT.
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General Laboratory Manager
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Phone, +62 251 7532 4§

SIG Laboratory (2nd Location)
JI. Semeru B Ruko No .21
Menteng Bogoe 16111

scan for original

Result Of Analysis | Page 2 of 2
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28.LF-PP Revisi 5

IV.Result / Hasil Upi

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit OF Method
Detection
| Kekentalan P 4781 4787 18-11-11/MU
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2 Total Padatan Terlanut mg/ kg 12.01 11.90 18-11-87'MU (TDS
meter)
3 Magnesium (Mg) mg/100g 35.37 35.66 18-13-1'MU (ICP-OES)
4 Fosfor (P) myg / kg 5699.98 576118 18-13-1'MU (ICP-OES)
5 Besi (Fe) mg /100 g 0.86 0.86 18-13-1/'MU (ICP-OES)
6 Kalsium (Ca) mg/100g 558.13 559.76 18-13-1'MU (ICP-OES)
7 Kadar Abu % 195 193 SNI 01-2891-1992 butir
6.1
8 Energi Dari Lemak Keal/loo g 1845 18.72 18-8-9MU/SMM-SIG
(perhitungan)
9 Kadar Lemak Total % 205 2.08 18-8-SMU (Gravimetri)
10 Kadar Air % 80.01 80.25 SNI01-2891-1992 butir
51
il Energi Total Keal/ 100 g 8241 81.68 18-8-9MU/SMM-SIG
(perhitungan)
12 Karbohidrat (By Difference) % 12.62 12.29 18-8-9/MU (perhitungan)
13 Kadar Protein % 3.37 345 18-8-31/MU (Thtrimetri)
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scan for onginal
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Lampiran 4. Master Table

Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap warna, aroma, rasa, kekentalan, after taste susu kedelai tinggi kalsium dengan

penambahan tepung tulang ikan nila.
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Kekentalan
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Kesan Keseluruhan
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Lampiran 5. Hasil Analisis Daya Terima Konsumen

1. Hasil Uji Kruskal Wallis test warna

Tests of Normality

88

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
rerata kontrol warna 175 33 012 917 33 015
rerata perlakuan 1
193 33 .003 .900 33 .005
warna
rerata perlakuan 2
176 33 011 .876 33 .001
warna
a. Lilliefors Significance Correction
Kruskal-Wallis Test
Ranks

perlakuan Mean

warna N Rank
gabungan skow 33 69.97
warna sklw 33 75.44

sk2w 77 71.40

Total 143

Test Statistics™?
gabungan

warna

Chi-Square 340




df 2
Asymp. "
Sig. '

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable:

perlakuan warna

2. Hasil Uji Kruskal Wallis test aroma

Tests of Normality

89

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
rerata kontrol aroma 201 33 .002 914 33 012
rerata perlakuan 1
222 33 .000 905 33 .007
aroma
rerata perlakuan 2
226 33 .000 .850 33 .000
aroma
a. Lilliefors Significance Correction
Kruskal-Wallis Test
Ranks
perlakuan Mean
aroma N Rank
gabungan aroma skOa 33 47.11
skla 33 46.68
sk2a 33 56.21
Total 99




Test Statistics®?

gabungan
aroma
Chi-Square 2471
df 2
Asymp. 201
Sig.

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable:

perlakuan aroma

3. Hasil Uji Kruskal Wallis test rasa

90

Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
rerata kontrol rasa 192 33 .003 940 33 068
rerata perlakuan 1
187 33 .005 929 33 032
rasa
rerata perlakuan 2
167 33 .020 947 33 112
rasa
a. Lilliefors Significance Correction
Kruskal-Wallis Test
Ranks
Mean
perlakuan rasa N Rank
gabungan rasa skOr 33 49.23
sklr 33 58.70
sk2r 45 58.99




Total

| 111|

Test Statistics®?

gabungan
rasa
Chi-Square 2.158
df 2
Asymp. 340
Sig.

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable:

perlakuan rasa

4. Hasil Uji Kruskal Wallis test kekentalan

Tests of Normality

91

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
rerata kontrol kekental 186 33 .005 914 33 012
rerata perlakuan la
216 33 .000 911 33 010
kekental
rerata perlakuan 2
243 33 .000 .850 33 .000
kekental
a. Lilliefors Significance Correction
Kruskal-Wallis Test
Ranks
perlakuan Mean
kekentalan Rank
gabungan 1 33 53.02




kekentalan 2

Total

33
45
111

56.38
5791

Test Statistics®?

gabungan

kekentalan
Chi-Square 471
df 2
Asymp. 790
Sig.

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable:

perlakuan kekentalan

5. Hasil Uji Kruskal Wallis test after taste intensitas

Tests of Normality

92

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
rerata kontrol after
‘ . 263 33 .000 .819 33 .000
taste intensitas
rerata perlakuan 1 after
) . 303 33 .000 727 33 .000
taste intensitas
rerata perlakuan 2 after
_ _ 318 33 .000 758 33 .000
taste intensitas
a. Lilliefors Significance Correction
Kruskal-Wallis Test
Ranks
perlakuan after taste Mean

intensitas

Rank




gabungan after taste skOati 33 52.21
intensitas sklati 33 46.71
sk2ati 33 51.08
Total 99
Test Statistics™?
gabungan

after taste

Intensitas

Chi-Square
df

Asymp.
Sig.

792
2

673

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable:

perlakuan after taste

intensitas

6. Hasil Uji Kruskal Wallis test after taste durasi

Tests of Normality

93

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.

rerata kontrol after

_ 255 33 .000 .836 33 .000
taste durasi
rerata perlakuan 1 after

193 33 .003 .864 33 001

taste durasi
rerata perlakuan 2 after

. 318 33 .000 766 33 .000
taste durasi

a. Lilliefors Significance Correction
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Kruskal-Wallis Test

Ranks
perlakuan after taste Mean
durasi N Rank
gabungan after taste 1 33 50.44
durasi 2 33 51.89
3 33 47.67
Total 99

Test Statistics®?

gabungan
after taste
durasi
Chi-Square 412
df 2
ks 814
Sig.

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable:

perlakuan after taste durasi

7. Hasil Uji Kruskal Wallis test after taste kesan keseluruhan

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
rerata kontrol after
538 33 .000 259 33 .000
taste kesan keseluruhan
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rerata perlakuan 1 after
S14 33 .000 388 33 .000
taste kesan keseluruhan
rerata perlakuan 2 after
390 33 .000 671 33 .000
taste kesan keseluruhan
a. Lilliefors Significance Correction
Kruskal-Wallis Test
Ranks
perlakuan after taste Mean
kesan keseluruhan N Rank
gabungan after taste skOakk 33 44.24
kesan keseluruhan sklatkk 33 46.94
sk2atkk 33 58.82
Total 99

Test Statistics®?

gabungan
after taste
kesan
keseluruhan

Chi-Square 10.673
df 2
Asymp. 005
Sig.

a. Kruskal Wallis Test




b. Grouping Variable:
perlakuan after taste kesan

keseluruhan
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Lampiran 6.Dokumentasi Pembuatan Tepung Tulang Ikan Nila

Tulang ikan nila 29kg Tulang kan nila dicuci Dipresto selama +
bersih tanpa sirip dan bersih, dan direndam 2 jam
ekor dengan cuka 10mnt

Tulang ikan nila digiling Dikeringkan di cabinet Tulang ikan di tata

menggunakan mesin dryer dalam suhu 60°C di baki setipis
selama 5jam. Diproleh mungkin. Diproleh
hasil sebanyak 10.335 hasil sebanyak
gram 19.003 gram

Diayakan menggunakan  Tepung tulang ikan

ayakan 100 mesh nila
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Lampiran 7. Dokumentasi Pembuatan Susu Kedelai

Perendaman kacang kedelai 1 kg Pengupasan kulit kacang kedelai

selama 8 jam sebanyak 2243 gram

Kacang kedelai yang sudah dikupas

Pemblenderan kacang kedelai 100 gr kulitnya diperoleh hasil 2166 gram

dengan 300ml air

Pemerasan/Penyaringan susu kedelai

diperoleh hasil 316 ml

Penambahan tepung tulang ikan nila

sesuai perlakuan
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Susu Kedelai diperoleh hasil 303 ml
Pemasakan susu kedelai

1. Kacang Kedelai 100gram + Tepung tulang ikan nila 0 gram

Penggunaan 100 Susu kedelai tanpa
gram kacang tepung tulang ikan
kedelai tanpa

tepung tulang ikan

nila

2. Kacang Kedelai 100gram + Tepung tulang ikan nila 3 gram



Penggunaan 100

gram kacang
kedelai dengan
fortifikasi 3 gram
tepung tulang ikan

nila

Susu kedelai
fortifikasi 3 gram
tepung tulang ikan

nila

3. Kacang Kedelai 100gram + Tepung tulang ikan nila 5 gram

Penggunaan 100

gram kacang
kedelai dengan
fortifikasi 5 gram
tepung tulang ikan

nila

Susu kedelai
fortifikasi 5 gram
tepung tulang ikan

nila
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Lampiran 8. Dokumentasi Hasil Uji Kadar pH pada Susu Kedelai

Keterangan :

A : Tanpa penambahan tepung tulang ikan nila
B. : Penambahan 5 gram tepung tulang ikan nila

C : Penambahan 3 gram tepung tulang ikan nila
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Lampiran 9. Surat Pernyataan (informed consent)

SURAT PERNYATAAN MENJADI PANELIS

(INFORMED CONSENT)

Saya yang bertanda tangan dibawabh ini :
Nama

Umur

Alamat

Telp/Hp

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut partisipasi menjadi
panelis penelitian “ Daya terima konsumen dan mutu kimia susu kedelai tinggi kalsium
dengan fortifikasi tepung tulang ikan nila” yang akan dilakukan oleh Jesicha Aurilla Br
Ginting dari Program Studi Sarjana Terapa Gizi dan Dietetika Jurusan Gizi Poltekkes

Kemenkes Medan.
Lubuk Pakam, 2025

Mengetahui

Peneliti Panelis

(Jesicha Aurilla Br Ginting) ( )



Lampiran 10.Formulir Daya Terima Konsumen
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FORMULIR DAYA TERIMA KONSUMEN

Nama Panelis
Tanggal Pengujian

Instruksi

Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, dan aroma susu kedelai pada setiap

kose berdasarkan tingkat kesukaan yang anda anggap paling cocok. Pada setiap panelis

yang akan mencicip, minum air putih terlebih dahulu. Nyatakan penilaian anda dengan

skala sebagai berikut :

a. Amat suka 5
b. Sangat suka 4
Suka 3
d. Kurang suka 2
e. Tidak Suka 1
No Kode Komponen yang dinilai
Bah
anan Warna Aroma Rasa Kekentalan
1 0.239
2 0.327
3 0.374
4 0.451
5 0.594
6 0.884




Lampiran 11. Formulir

FORMULIR DAYA TERIMA KONSUMEN

Uji After Taste

104

Nama panelis
Tanggal pengujian
Instruksi Berilah penilaian anda terhadap after taste pada minuman susu
kedelai dengan variasi yang berbeda pada setiap kode. Pada setiap
panelis yang akan mencicipi, minum air putih terlebih dahulu.
Nyatakan penilaian anda dengan skala pada tabel dibawah ini.
Kode ) )
No Intensitas (1-5) Durasi (1-5) Kesan keseluruhan
sampel
1 0.239
2 0.327
3 0.374
4 0.451
5 0.594
6 0.884
Keterangan :
Intensitas:

e 1 =sangat lemah
e 2=lemah

e 3 =sedang

e 4 =kuat

e 5 =sangat kuat



Durasi:

e 1 =sangat singkat

2 = singkat

3 =sedang
e 4=lama
e 5 =sangat lama
Kesan Keseluruhan:
e 1 =Netral
o 2= Hangat menyegarkan

e 3=Pedas berempah

105



106

Lampiran 12.Lembar Bukti Bimbingan

Bukti Bimbingan Proposal Skripsi

Nama : Jesicha Aurilla Br Ginting
Nomor Induk Mahasiswa : P01031222022
Judul : Daya terima konsumen dan mutu kimia susu

kedelai tinggi kalsium dengan fortifikasi tepung

tulang ikan nila

No | Tanggal Toping Bimbingan | T.Tangan T.Tangan

Mahasiswa Pembimbing
|

I

1. 19 Februari | Mencari topik dan
2025 diskusi

2. 3 Maret 2025 Mencari jurnal
tentang tulang ikan
nila, dan susu
kedelai

3: 21 Maret 2025 | Mencari jurnal
tentang  prevalensi

ibu hamil preeklemsi

dan kebutuhan
kalsium semua
golongan umur

4. 26 Maret 2025 | Menunjukkan hasil

uji coba susu kedelai

T & B =E

dengan penambahan

b |
b
-

tepung tulang ikan




nila
3. 8 April 2025 Mendiskusikan Bab
I dan Bab II (aw
6. 16 April2025 Revisi Bab 1 dan
Bab II 8%
7 21 April 2025 | Revisi Bab 1 dan l
Bab II QW
8. 23 April Mendiskusikan Bab
\
9. | 7Mei2025 Revisi BAB III 9% j:,:
10. |14Mei2025 | Revisi BAB III GM jﬂ;
11 | 28 Mei 2025 Seminar proposal %ﬁ vt:,«
12 04 Juli 2025 Revisi  hasl dari
seminar proposal @g’ &;’L‘/
13 14 Juli 2025 Revisi hasil dari
seminar proposal Q’ EJJ
14 18 Juli 2025 ACC Revisian
proposal 9@
15 11 Agustus | Menunjukkan hasil
2025 susu kedelai dengan

penambahan tepung
tulang ikan nila dan
mendiskusikan

pengiriman susu
kedelai untuk diuji

mutu kimia
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16 14 Agustus | Melakukan
2025 pengiriman susu
kedelai ke %
laboratorium  SIG
Bogor
17 | 26 Agustus — 02 | Melakukan uji |
September 2025 | sensori Cﬂ‘
l
18 |12 September | Mendiskusikan hasil
2025 uji mutu kimia Q@
19 |15 September | Mendiskusikan bab
2025 IV dan Bab V 4&
20 12 Januari 2025 | Mendiskusikan bab
IV dan Bab V serta
hasil data uji sensori
21 16 Januari 2026 | Perbaikan penulisan
BAB IV dan BABV w
22 | 21 Januari 2026 | Mendiskusikan
penulisan Bab IV %
danV
23 |28 Januari 2026 | Seminar Hasil ?g* M
24 |22 April 2026 | Revisi seminar hasil %gg_ b
25 |24 April 2025 | Pengurusan EC W‘ ‘w
26 | 11Mei2026 | ACCRevisii 9@’ j::
27 |08Juni2026 | Mendiskusikan Y
penulisan abstrak %

108



28 | 22 Juni 2026 Hasil translate
Bahasa inggris
abstrak
29 |14Juli2026 | Melakukan Tumnitin '
skripsi
30 |13 Agustus | Melakukan jilid lux
2026 dan tanda tangan

skipsi
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Lampiran 13. Dokumentasi Hasil Uji Organoleptik (Uji Sensori)
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