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A B |[P0O| A B [P1]| A B [P2| PO | P0O| A | P1 P1 A P2 | P2 A | POA | POB | PO | PIA | PIB | P1 | P2A | P2B | P2
AT | A A | AT | A A | AT | A A |AA | BA | T |AA | BA| T |[AA|BA | T AT | AT | AT | AT | AT | AT | AT | AT | AT
1 TI | TI 1 TI | TI 1 TI | TI| TD [ TD | D | TD | TD | D | TD | TD | D | KK | KK | KK | KK | KK | KK | KK | KK | KK
]‘9
3 1 2 2 1 5 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1,5 2 1 1,5 1 1 1
3, 3,
4 3 5 3 3 3 4 4 4 3 4 5 3 3 3 3 3 3 2 1 1,5 1 2 1,5 2 1 1,5
2’ 2’ 1’
1 4 5 2 3 5 1 3 2 1 3 2 2 2 2 1 2 5 1 2 1,5 1 1 1 1 1 1
3 3 3 5 3 4 3 3 3 3 1 2 5 3 4 3 3 3 1 2 1,5 1 1 1 1 2 1,5
39
3 3 3 3 5 4 4 4 4 3 3 3 3 4 5 3 3 3 2 3 2.5 2 1 1,5 1 1 1
3’ 33 37 3’
4 3 5 4 4 4 4 3 5 4 2 3 4 3 5 4 3 5 2 1 1,5 2 1 1,5 2 1 1,5
4’
3 5 4 5 4 5 3 3 3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1,5 1 1 1 3 1 2
3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 1 1 1 1 1 1 1 1 1
1, 1, 1,
2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 5 2 1 5 2 1 5 1 1 1 1 1 1 1 1 1
1 b 1 b 1 b 1 b 1 b 2’
1 2 5 1 2 5 1 2 5 2 1 5 2 1 5 2 3 5 1 1 1 1 1 1 1 1 1
49 49
4 5 5 5 4 5 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 1 1 1 1 1 1 1 1 1
3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1
2, 2, 2, 2,
3 2 5 3 3 3 3 3 3 2 3 5 3 2 5 2 3 5 1 1 1 1 1 1 1 1 1
2, 29 17
3 2 5 3 3 3 3 3 3 3 2 5 2 1 5 2 2 2 2 1 1,5 1 1 1 1 1 1
3,
4 4 4 4 3 5 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1,5 2 1 1,5 1 1 1
2, 2, 2, 2,
4 2 3 2 3 5 3 2 5 4 1 5 2 3 5 3 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
3 3 3 3 4 3, 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1,5 2 1 1,5 2 2 2
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Lampiran 4. Hasil Uji Homogenitas dan Kruskal Wallis

1. Warna
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov®| Shapiro-Wilk
Statistic | df [ Sig. |Statistic | df| Sig.
WRata PO 184 52| .000 .938(52(.009
WRata_P1 202 52| .000 906 (521.001
WRata_ P2 A38( 52| .015 931(521.005

a. Lilliefors Significance Correction

Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap warna susu kedelai dangan

penambahan tepung tulang ikan nila

Ranks
Perlakuan_warna| N [Mean Rank
Gabungan warna skOw 52 86.83
sklw 52 81.51
sk2w 52 67.16
Total 156

Test Statistics™”

Gabungan_warna

Chi-Square 5.538
df 2
Asymp. Sig. .063

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Perlakuan_warna



2. Aroma
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® | Shapiro-Wilk
Statistic | df | Sig. |Statistic | df| Sig.
ARata PO 243 52| .000 906 (521.001
ARata P1 229 52| .000 926 (521.003
ARata P2 1591 521 .002 .948152(.025

a. Lilliefors Significance Correction
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Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap aroma susu kedelai dangan

penambahan tepung tulang ikan nila

Ranks
Pelakuan _aroma| N [Mean Rank
Gabungan aroma skOw 52 84.64
sklw 52 80.61
sk2w 52 70.25
Total 156

Test Statistics™”

Gabungan_aroma

Chi-Square
df
Asymp. Sig.

2.938
2
230

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Pelakuan aroma



3. Rasa
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® | Shapiro-Wilk
Statistic | df | Sig. |Statistic|df| Sig.
RRata PO 176 521 .000 .945(521.017
RRata Pl 240 52| .000 913(521.001
RRata P2 168 52| .001 .950(521.028

a. Lilliefors Significance Correction
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Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap rasa susu kedelai dangan

penambahan tepung tulang ikan nila

Ranks
Perlakuan Rasa| N |Mean Rank
Gabungan_rasa skOw 52 92.03
sklw 52 74.38
sk2w 52 69.10
Total 156
Test Statistics™”

Gabungan rasa

Chi-Square

df

Asymp. Sig.

7.669

.022

2

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Perlakuan Rasa



4. Kekentalan

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov®

Shapiro-Wilk

Statistic | df | Sig. |Statistic | df | Sig.
KRata PO 169 52 .001 942 (52(.014
KRata P1 217 52| .000 919(521.002
KRata P2 A79( 52| .000 946 (521.020

a. Lilliefors Significance Correction

84

Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap kekentalan susu kedelai dangan

penambahan tepung tulang ikan nila

Ranks
Perlakuan_Kekentalan | N | Mean Rank
Gabungan_kekentalan skOw 52 89.21
sklw 52 74.85
sk2w 52 71.44
Total 156

Test Statistics™”

Gabungan_kekentalan

Chi-Square
df
Asymp. Sig.

4.765
2
092

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Perlakuan Kekentalan



5. Intensitas

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov® | Shapiro-Wilk

Statistic | df | Sig. |Statistic|df| Sig.
IRata PO 167 521 .001 .952(52(.036
[Rata Pl 81| 52| .000 .923(521.002
[Rata_P2 279 52| .000 .861(52(.000

a. Lilliefors Significance Correction

Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap

penambahan tepung tulang ikan nila
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intensitas susu kedelai dangan

Ranks
Perlakuan_Intensitas | N |Mean Rank
Gabungan_intensitas skOw 52 89.50
sklw 52 71.31
sk2w 52 74.69
Total 156

Test Statistics™”

Gabungan_intensitas

Chi-Square
df
Asymp. Sig.

5.035
2
.081




6. Durasi
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® | Shapiro-Wilk
Statistic | df | Sig. |Statistic | df| Sig.
DRata PO 224 52 921(521.002
DRata P1 201 52 946 (52(.020
DRata P2 270 52 902 (52{.000

a. Lilliefors Significance Correction
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Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap durasi susu kedelai dangan

penambahan tepung tulang ikan nila

Ranks
Perlakuan_Durasi | N |Mean Rank
Gabungan_durasi skOw 52 85.55
sklw 52 74.69
sk2w 52 75.26
Total 156
Test Statistics™”
Gabungan_durasi
Chi-Square 2.045
df 2
Asymp. Sig. 360

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Perlakuan Durasi



7. Kesan keseluruhan
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Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® | Shapiro-Wilk
Statistic | df | Sig. |Statistic|df | Sig.
KesRata PO 319 52| .000 .737(52(.000
KesRata P1 377( 52| .000 .625(52(.000
KesRata P2 350( 52| .000 713 (52(.000

a. Lilliefors Significance Correction

Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap kesan

dangan penambahan tepung tulang ikan nila

keseluruhan susu kedelai

Ranks
Perlakuan Kesan | N |Mean Rank
Gabungan_kesan skOw 52 72.96
sklw 52 82.04
sk2w 52 80.50
Total 156
Test Statistics™”
Gabungan_kesan
Chi-Square 1.564
df 2
Asymp. Sig. 458

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Perlakuan Kesan
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Lampiran 5. Surat Pernyataan (Informed Consent)

SURAT PERNYATAAN MENJADI PANELIS
(INFORMED CONSENT)

Saya yang bertanda tangan dibawabh ini :
Nama

Umur

Kelas

Alamat:

Telp/Hp

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut
berpartisipasi menjadi panelis penelitian “Daya terima dan uji kimia susu kedelai
dengan fortifikasi tepung tulang ikan nila” yang akan dilakukan oleh Agila
Mumtaza Idris Hasibuan dari Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika

Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan.

Lubuk Pakam, 2025

Mengetahuai

Peneliti Panelis

(Aqila Mumtaza Idris Hasibuan) ( )



Lampiran 6. Formulir Uji Daya Terima

Nama Panelis :

Tanggal Pengujian

Instruksi

FORMULIR UJI DAYA TERIMA

89

: Berilah penilaian anda terhadap warna, aroma, rasa, dan

kekentalan susu kedelai dengan fortifikasi tepung tulang ikan nila 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.

b
C.
d
e

Amat suka
Sangat suka
Suka
Kurang suka

Tidak suka

No.

Kode bahan

Komponen Yang Dinilai

Warna

Alasan

0.067

0.127

0.169

0.194

0.318

N | B W N

0.600
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No. | Kode bahan Komponen Yang Dinilai
Aroma Alasan
1 0.067
2 0.127
3 0.169
4 0.194
5 0.318
6 0.600
No. | Kode bahan Komponen Yang Dinilai
Rasa Alasan
1 0.067
2 0.127
3 0.169
4 0.194
5 0.318
6 0.600
No. | Kode bahan Komponen Yang Dinilai
Kekentalan Alasan
1 0.067
2 0.127
3 0.169
4 0.194
5 0.318
6 0.600
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FORMULIR UJI ORGANLEPTIK AFTERTASTE

Nama Panelis :

Tanggal Pengujian

Instruksi : Berilah penilaian anda affertaste susu kedelai dengan
fortifikasi tepung tulang ikan nila 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 pada tabel

dibawah ini :

No | Kode sampel | Intensitas (1-5) | Durasi (1-5) | Kesan keseluruhan
1 0.067

2 0.127

3 0.169

4 0.194

5 0.318

6 0.600

Keterangan :

Intensitas: Kesan Keseluruhan:

1 = sangat lemah 1 = Netral

2 = lemah 2= Sedikit terasa amis ikan
3 =sedang 3= Terasa amis ikan

4 = kuat

5 = sangat kuat
Durasi:

1 = sangat singkat

2 = singkat
3 = sedang
4 =lama

5 = sangat lama
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Lampiran 7. Dokumentasi Uji Organoleptik
1. Warna
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5. After taste
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Lampiran 8. Pembuatan Tepung Tulang ikan Nila

e R ‘
Proses pembersihan dan pencucian dan
direndam cuka selama 10 menit

Tulang ikah' nila 29kg bersih tanpa
sirip, ekor.

Tulang ikan nila ditata dibaki setipis
mungkin. Diperoleh hasil sebanyak
19.003 gram

Pengeringan enga cabinet dryer Penggiling'én fulang ikan nila
dengan suhu 60 °C selama 5 jam.

Diperoleh hasil sebanyak 10.335 gram

8. 7.

Pengayakan menggunakan ayakan 100
mesh

Tepung tulang ikan nila
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Lampiran 9. Pembuatan Susu Kedelai Fortifikasi Tepung Tulang Ikan Nila
1. 2.

Basay

Pl 0.3

e g \:'._', ‘ﬁ”g}'{{;‘f
W o T R
< ~§'c,ll_ f"r““-’. ﬁ}
al TSR
P

2 i
Penguasan kulit kacang kedelai
2243gram

v

jam

Pemblenderan 100 gram kacang kedelai ~ Kacang kedelai ang sudah dikupas

dengan 300ml air kulitnya didapatkan hasil sebanyak
2166gram
5. 6.
|
R P bahan t tulang ikan nil
Pemerasan/Penyaringan susu kedelai enamba Sf;uzli);r;ﬁakjf tean nffa
didapatkan hasil sebanyak 316gram
8 7.

Susu Kedelai didapatkan hasil sebanyak
303gram

Pemasakan susu kedelai
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1. Kacang kedelai 100 gram

Pengguanaan 100gram kacang Susu ked§lai dengan
kedelai yang sudah direndam dengan fortifikasi fortifikasi tepung tulang
tepung tulang ikan nila 0% dengan penambahan air ikan nila 0% dengan hasil
300ml 267ml

2. Kacang kedelai 100 gram + Tepung tulang ikan nila 30%

Pengguanaan 100gram kacang Susu kedelai dengan
kedelai yang sudah direndam dengan fortifikasi _fort1ﬁ1.<as1 tepung tulang
tepung tulang ikan nila 30% (3gram) dengan 1kannila30% (3gram)
penambahan air 300ml dengan hasil 271ml

3. Kacang kedelai 100 gram + Tepung tulang ikan nila 50%

Pengguanaan 100gram kacang Susu kedelai dengan
Kedelai yang sudah direndam dengan fortifikasi ‘fOI”tlﬁl.{aSI tepung tulang
tepung tulang ikan nila 50% (5gram) dengan ikan nila 50% (5gram)

penambahan air 300ml dengan hasil 263ml



Lampiran 10. Bukti Bimbingan Skripsi

Nama

Nomor Induk Mahasiswa

Bukti Bimbingan Skripsi

: Aqila Mumtaza Idris Hasibuan

: P01031222007
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Judul : Daya terima dan uji kimia susu kedelai
dengan fortifikasi tepung tulang ikan nila
No [ Tanggal Topik Bimbingan T.Tangan | T.Tangan
o Mahasiswa | Pembimbing
I | 19 Februari Mencari topik dan diskusi
2025 4‘/ k‘
2| 03 maret Mencari jumal tentang tulang l
2025 ikan dan susu kedelai /’PA "tt“/
3 | 21 maret Mencari  jumnal tentang ibu
2025 hamil precklamsia dan [! !
kebutuhan  kalsium  semua
golongan umur
4 | 26 Maret Menunjukkan hasil uji coba ‘
2025 susu kedelai dengan fortifikasi qL- E
tepung tulang ikan nila
5 | 8 April Mendiskusikan Bab | dan Bab
2025 II QJ’/ kﬂ
6 |16 Apnl Revisi Bab I dan Bab I1
20 |
7 | 21 April Revisi Bab 11
g |
8 |23 April | Mendiskusikan Bab 111 '
2025 4; X‘A/M




07 Mei Revisi Bab 111 ‘
2025 ‘1"”
10 | 14 Mei Revisi Bab 111 %
2005 -
11 | 28 Mei Seminar proposal
2025 ’4’ ,t"f
12 1 4 Juli 2025 | Revis; hasil dari  seminar
proposal ’4&1’ /‘b
13 |15 Juli Revisi - hasil  dan seminar
2025 proposal * /&
14 | 18 Juli ACC revisi proposal h
2025 bﬂ'/'
15. | 11 Agustus Menunjukkan hasil produk susu
2025 kedelai  dengan penambahan b
tepung tulang ikan nila dan 4“—
mendiskusikan pengiriman
produk untuk diuji mutu kimia
16 | 14 Agustus | Melakukan pengiriman  susu ‘
2025 kedelai ke laboratorium SIG A;'L, /t:ﬁ
bogor
17 | 21 Agustus | Melakukan uji daya terima ﬁL—-— ‘
2025 panelis ,&’:
18 |12 Mendiskusikan hasil uji mutu
September | kimia JfL E’l‘;
2025
19 | 15 Januari | Mendiskusikan Bab IV dan V ‘4!‘_
2026 b
20 | 16 Januari | Mendiskusikan Bab IV dan V 4¢L {
2026 hasil data uji sensori £ b
21 | 16 Januari | Mendiskusikan Bab IV dan V %L- |
2026 hasil data ky
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22 | 21 Januari Mendiskusikan penulisan Bab

2026 IV dan V A‘L '
23 | 27 Janvani | Seminar has;l =

2026 Jlk £ k
24 | 28 April Revisi hasil dari seminar hasil

2026 4'lv- b
25 | 22 Mei Revisi hasil dari seminar hasil l

2026 % h
26 | 24 Juni Pengurusan EC

2026 + j;\-/
27 | 29 Juni ACC revisi skripsi

2026 4L /E'L’
28 | 07 Juli Mendiskusikan penulisan

2026 abstrak 4“'
29 | 08 Juli Melakukan Tumitin Skripsi

2026 7&—
30 | 23 Juli Hasil translate bahasa inggris [

2026 abstrak ‘4"" k}
31 | 13 Agustus | Melakukan jilid lux dan tanda 2&_’

2026 b/

tangan skripsi
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