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LAMPIRAN
Lampiran 1. Dokumentasi Pembuatan Tepung Ubi Ungu

Ubi ungu diiris tipis,

Ubi jalar ungu 3 kg Setelah ubi disortasi, ubi menggunakan pengiris
disortasi dengan ungu dikupas dan manual stainless
memisahkan yang ditimbang dan dengan ketebalan 1 cm
rusak dan segar, dan didapatkan hasil 1.630

dicuci hasilnya 1,8 kg gram.

i

Penggilingan ubi ungu Hasil ubi ungu yang Pengeringan ubi ungu
yang sudah dikeringkan dan dalam cabinet dryer
dikeringkan. 211%“;:2;‘% dan hasilnya pada suhu 60°C selama

7 jam.

Ubi ungu;g sudah Hasil tepung ubi jeila;rk

digiling, di ayak ungu 501 gram.
menggunakan ayakan

80 mesh.
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Lampiran 2. Dokumentasi Pembuatan Stik Ubi Ungu

Bahan Pembuatan Stik Ubi Hasil Stik Ubi Ungu SUO
Ungu SUO (Kontrol) Kontrol

—

Bahan Pembuatan stik ubi ungu
SU1 (1,7 gram tepung tulang
ikan nila

Hasil stik ubi ungu SU1

Bahan Pembuatan stik ubi ungu Hasil stik ubi ungu SU2
SU1 (2,6 gram tepung tulang
ikan nila)



Lampiran 3. Perhitungan nilai gizi stik ubi ungu SUO, SU1, SU2 TKPI

PERHITUNGAN NILAI GIZI STIK UBI UNGU DENGAN PENAMBAHAN TULANG IKAN NILA

52

perlakuan bahan berat | Satuan | energi air Kh Protein | Lemak | Serat | Natrium| Kalsium | Magnesium| Fosfor | Zat besi| Abu
(0% penambahan tepung tulang ikan nila) tepung terigu 90 gram 327.6 0 68.7 9.27 09 243 1.8 135 19.8 97.2 1.08
tepung ubi jalar ungu 20 gram 5.88 0 5.6 0.36 0.14 0 154 6 9.8 0.14
tepung tulang ikan nila 0 gram 0 0 0.0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
telur ayam 55 gram 1529 0 1.3 10.6 114 114 120.5 52.8 143 1815 | 3.25
tepung tapioka 25 gram 65.75 0 22.1 0.3 0.13 0.23 1 21.25 1.2 3125 | 023 0.28
mentega 20 gram 142.0 0 0.0 0.04 16.12 0 442 1.2 0.2 1.2 0.02
minyak goreng 20 gram 1724 0 0.0 0 20 0 0 1.2 0 1.4 0 0
total 866.6 0.0 97.6 20.5 48.7 14.0 182.9 96.0 355 321.0 4.7 0.0
jumlah produk 144
persaji 100 gram 66.6
Persen AKG 6.66
(1.7 gram penambahan tepung tulang ikan nila) |tepung terigu 90 gram 327.6 0 68.7 9.27 0.9 243 1.8 13.5 19.8 97.2 1.08
tepung ubi jalar ungu 20 gram 5.88 0 5.6 0.36 0.14 0 154 6 9.8 0.14
tepung tulang ikan nila| 1.7 gram 1.03 0.083 0.1 04 0.3 0 0 199.7 45.14 15.3 0 0.89
telur ayam 55 gram 1529 0 1.3 10.6 114 114 12045 | 528 143 1815 | 3.25
tepung tapioka 25 gram 65.75 0 22.1 0.3 0.13 0.23 1 21.25 12 3125 | 023 0.28
mentega 20 gram | 142.02 0 0.0 0.04 16.12 0 442 1.2 0.2 1.2 0.02
minyak goreng 20 gram 1724 0 0.0 0 20 0 0 12 0 14 0 0
total 867.6 0.1 97.6 20.9 48.9 14.0 1829 | 295.6 80.6 337.6 4.7 1.2
jumlah produk 144
jumlah persaji 100 gram 205.3
PERSEN AKG 20.0
(2.6 gram penambahan tepung tulang ikan nila) [tepung terigu 90 gram 327.6 0 68.7 9.27 0.9 243 1.8 13.5 19.8 97.2 1.08
tepung ubi jalar ungu 20 gram 5.88 0 5.6 0.36 0.14 0 154 6 9.8 0.14
tepung tulang ikan nila| 2.6 gram 1.57 0.127 0.12 0.6 04 0 0 305.37 69.03 234 0 1.36
telur ayam 55 gram 152.9 0 1.3 10.6 114 114 12045 | 52.8 143 181.5 | 3.25
tepung tapioka 25 gram 65.75 0 22.1 0.3 0.13 0.23 1 21.25 1.2 3125 | 023 0.28
mentega 20 gram | 142.02 0 0.0 0.04 16.12 0 442 1.2 0.2 1.2 0.02
minyak goreng 20 gram 1724 0 0.0 0 20 0 0 12 0 14 0 0
total 868.1 0.1 97.7 21.1 49.1 14.0 1829 | 4013 104.5 345.7 4.7 1.6
jumlah produk 144
jumlah persaji 100 gram 278.7
PERSEN AKG 30.5
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Lampiran 4. Hasil Uji Laboratorium Stik Ubi Ungu SUO (Kontrol)

SIG %

20.1/F-PP Revist §
IV. Result / Hasil UJi
No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Kadar Abu % 086 089 . SNI 01-2891-1992 butic
61
2 Energl Dorl Lemak Kcal/ 100 g 2709% 27288 - 18-8-9/MU (perhitungan)
3 Kadar Lemak Total % N 3032 - 18-8-5/MU (Gravimetri)
4 Kadar Air % 322 N - SNI 01-2891-1992 butir
sa
5 Energi Total Kcal/ 100 g 53423 534 80 - 18-8-9/MU (perhitungan)
6 Karbohidrat (By Difference) % 57.51 56 85 - 18-8-9/MU (perhitungan)
7 Kadar Protein LY 830 863 - 18-8-31/MU (Tarimetrf)
8 Kalsium (Ca) mg/100g 2576 2573 - 1813-1/MU (ICP-OES)
Bogor, 27 Apnil 2026
g';mm.l dl:.....». z’n Tmnmz
- 3 1
Yasmen Bogor 16113 — Menteng Bogor 16111 Result Of Analysis | Page 2 of 2

Phone. +62 251 7532 348

SIG Laboratory (3rd Location)
A Raya Cifor AT 03 AW 08
Bubulak Bogor 16115

SIG Laboratory (4th Location)

Ji Kanler Raya Blok R No. 4 Pedalangan, Xec.
Banyumand, Semarang Jawa Tengah 50268,
Phone | +62 24 70040541

The semats of Pwie Jeuth tetene Oy 1 I SaginlK) Stewiing
Then repert shad ot e 1o nd encept 0 I comtent.
o e of PT L)
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Lampiran 5. Hasil Uji Laboratorium Stik Ubi Ungu SU1

SIG Y% p—

IV. Result / Hasil Uji
No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Kadar Abu L 153 149 . SNI 01-2891-1992 butir
6.1

2 Energl Darl Lemak Keal/100 g 24894 24588 - 18-8-9/MU (perhitungan)

3 Kadar Lemak Total s 2766 27.32 - 18-8-5/MU (Gravimetri)

4 Kador Air E ) 440 432 . SNI 01-2891-1992 butir

51

5 Energi Total Keal/100g | 51458 51336 . 18-8-9/MU (perhitungan)

6 | Karbohidrat (By Difference) s 58.61 $8.93 . 18-89/MU (perhitungan)

7 Kadar Protein b ) 7.80 794 . 18-8-31/MU (Titrimetri)

8 Kalsium (Ca) my/100g 258.56 257.62 . 18-13-1/MU (ICP-OES)
SIG Laboratory (181 Location) SIG Laboratory (2nd Location)
Geaha SIG A1 Rasamala No. 20 Taman A Semery 8 Ruko No. 21
Yasmin S8ogoe 16113 Menteng Bogor 16111 Result Of Analysis | Page 2 of 2
Phone. +62 251 7532 348
SIG Laboratory (Trd Location, SIG Laboratory (4th Locabon|
JMOI:,RNBNN ) .-m«n:;mauo u,'muonmx Tt soniite f e et ety el 40 fhu amglol) oubumned
Bubulak Bogor 16115 Banyumank, Semarang, Jawa Tengah S0268, Ot e wetian approvel ¢ VT Sarsewarh 1k Ganetoch

Phone | +62 24 70040541



SIG %

Lampiran 6. Hasil Uji Laboratorium Stik Ubi Ungu SU2
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28.V/FPP Revisl 5
IV. Result / Hasil Uji
No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Kadae Abu % 1.67 172 SN 01-2891-1992 butir
6.1
2 Energl Darl Lemsk Kcal/100g 236.07 238.86 18-8-9/MU (perhitungan)
3 Kadar Lemak Total % 26.23 26.54 18:8-5/MU (Gravimetri)
B Kadar Alr % 3.65 375 SNI01-2891-1992 butir
51
5 Energl Total Kcal/100 g 509.87 510,82 18-8-9/MU (perhitungan)
6 | Karbohidrat (By Difference) % 60.76 60.21 18-8-9/MU (perhitungan)
7 Kadar Protein % 7.69 7.78 16-8-31/MU (Titrimetrl)
8 Kalsium (Ca) mg/100g 381.35 379.16 18-13-1/MU (ICP-OES)
Bogor, 27 April 2026
PT. Saraswantl Indo Genetech
General Laboratory Manager
SIG Labaratory (15t Location) SIG Labiosatory (2nd Location)
Graha SIG JI. Rasamaks No. 20 Taman JI, Serneru B Ruko No.21
Vm:n Bogor 16113 Manteng Bogor 16111 Result Of Analysis | Page 2 of 2
Phone, +62 251 7532 348
SIG Lal (3rd Location) SIG Laboeatory (4th Location)
A Raya Cifor RT 03 RW 08 JI. Kanfer Raya 8lok R No. 4 Pedalangan, Kec. D ) i
Bubuisk Bogor 16114 Banyumanix, Semacang, Jawa Tengah 50268, Witcrs the wetien PT Sarsem

Phore : 462 24 70040541




Lampiran 7. Hasil Analisis Rerata Standar Deviasi Mutu Kimia Stik Ubi Ungu SUO, SU1, SU2
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Report
parameter kadar_air kadar_abu kadar_protein kadar_lemak energi_lemak kadar_karbohidrat energi_total kalsium
SU0 Mean 3.2650 .8750 8.4650 30.2150 271.9350 57.1800 534.5150 25.7450
N 2 2 2 2 2 2 2 2
Std.
o .06364 .02121 .23335 .14849 1.33643 46669 40305 .02121
Deviation
SuU1 Mean 4.3600 1.5100 7.8700 27.4900 247.4100 58.7700 513.9700 258.0900
N 2 2 2 2 2 2 2 2
Std.
o .05657 .02828 .09899 .24042 2.16375 22627 .86267 .66468
Deviation
SuU2 Mean 3.7000 1.6950 7.7350 26.3850 237.7800 60.4850 510.3450 380.2550
N 2 2 2 2 2 2 2 2
Std.
o .07071 .03536 .06364 21920 1.52735 .38891 67175 1.54856
Deviation
Total Mean 3.7750 1.3600 8.0233 28.0300 252.3750 58.8117 519.6100 221.3633
N 6 6 6 6 6 6 6 6
Std.
o 149561 .38533 .36653 1.77040 15.80708 1.50655 11.67027 161.07559
Deviation




Lampiran 8. Bukti Bimbingan Karya Tulis Ilmiah

Nama Mahasiswa

: Dina Marisa Luis Anggreny Pakpahan
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NIM : PO1031123056
Judul : Uji Mutu Kimia Stik Ubi Ungu (Ipomoea Batatas L.
Boiret) dengan Penambahan Tepung Tulang Ikan Nila
(Oreochromis Niloticus) sebagai Alternatif Snack Tinggi
Kalsium
No Tanggal Topik Bahasan T. Tangan T. Tangan
Mahasiswa Pembimbing

19 Januari 2026

Menghubungi dan
menyerahkan surat
kepada Dosen

Pembimbing

s
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Ujian Seminar Proposal
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17 April 2026 Jilid Sambung Proposal H /h
10 Bimbingan dan Revisi
13 Mei 2026 Bab IV dan Bab V oleh M ’m
Dosen Pembimbing
11 30 Juni 2026 Seminar Hasil /&
12 31 Juli 2026 Bimbingan dan
Perbaikan Karya M
Tulis IImiah Z
13 31 Juli 2026 ACC Karya Tulis llmiah ‘l
14 31 Agustus 2026 | Bimbingan dan Perbaikan
Abstrak D.%
15 04 September
2026 ACC Abstrak E § 1
16 05 September Turnitin Karya Tulis
2026 llmiah D‘Jg &i
17 17 September Jilid Lux Karya Tulis b

2026
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Lampiran 9. Etical Clearance

Kementerian Kesehatan

Poltekkes Medan
' Kemen kes Komisi Etik Penelitian Kesehatan
Poltekkes Medan & 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.01.26.3254/KEPK/POLTEKKES KEMENKES MEDAN 2026

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

Peneliti utama : Dina Marisa Luis Anggreny Pakpahan
Principal In Investigator

Nama Institusi . Poltekkes Kemenkes Medan
Name of the Institution

Dengan judul:
Title
"Uji Mutu Kimia Stik Ubi Ungu (Ipomoea Batatas L. Boiret) Dengan Penambahan Tepung Tulang Ikan Nila
(Oreochromis Niloticus) Sebagai Alternatif Snack Tinggi Kalsium"

"Chemical Quality Test of Purple Sweet Potato Sticks (Ipomoea Batatas L. Boiret) with the Addition of Tilapia Fish Bone
Flour (Oreochromis Niloticus) as an Alternative High Calcium Snack”

Dinyatakan layak etik sesuai 7 (tujuh) Standar WHO 2011, yaitu 1) Nilai Sosial, 2) Nilai IImiah, 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 19 Juli 2026 sampai dengan tanggal 19 Juli 2027.

This declaration of ethics applies during the period July 19, 2026 until July 19, 2027.

July 19, 2026
Chairperson,

Dr. Lestari Rahmah, MKT



