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Z31/F-PF Revisi 5

LIS

SIG Laborssory (1ot Location)
Graha 816G JI Rasamals Mo 20 Teman

RESULT OF ANALYSIS / LAPORAN HASIL UJI

Number / Nomor

1.1 Order No. / Na_ Order

1.2 Certificate No. / No. sertifikat
Principal / Pelanggan

2.1 Name / Nama

2.2, Address / Alamat

2.3. Phone / Telepon

2.4, Contact Person / Personil Penghubung
Sample / Contoh Uji

3.1. Sample Code / Kode Sampel

3.2 Batch Number / No Batch

3.3. Lot Number / No Lot

3.4, Packaging / Kemasan

3.5. Production Date / Tanggal Produksi

3.6. Expire Date / Tanggal Kadaluarsa

3.7 Factory Name / Nama Pabrik

3.8. Factory Address / Alamat Pabeik

3.9. Trade Mark / Nama Dagang

3.10. Sample Name / Nama Sample

3.11_ Other Information / Keterangan Lain
3.12. Date of Sampling / Tanggal Sampling
3.13. Sampling Location / Lokasi Sampling
3.14, Method Sampling / Metode Sampling
3.15 Personnel Sampling / Personil Sampling
3.16. Environmental Conditions / Kondisi Lingkungan
3.17. Date of Acceptance / Diterima

3.18, Dawe of Analysis / Tanggal Ul

319 Type of Analysis / Jenis Uji

3.20. Laboratodium location / Lokasi laboratorium

JI Sermeru B Ruko No 21

SIG Labaewtony (2nd Location)

SIG MARK R.1V.2026.000693
SIGLHP V2026051127122

Rosalinda Siltonga

Jalan Negara, Simpang Tanjung Garbus.
Lubuk Pakam, Sumatera Utara 20136

+6281362447882
Rosalinda Silitonga

R-N

Kue akar kelapa

April 27,2026

April 27, 2026 - May 05, 2026
Enclosed

Lokasi (Location) 1

Result Of Analysis | Page 1 0f 2

ordy to w sevytes)

Yaumin Boger 16313 Manteng Boger 16111

Phane 62 251 7532 M8

S6G Labarateey (34d Location) DG Lebormtory (411 Location)

X Raya Ofot &T 03 AW 08 JI Kanter aya Blok R No. 4 Pedaiingan Kec
Bubulak Bogor 16115 Baryumani. Sarmarang. Jawas Tengeh 50268,

Phone * +62 24 7004054

wport et ast 3e emapt
e R e e L TR



SIG #

I8 T/FPP Rwini S

V. Result / Hasil Ui

No Paramoter Unit Smplo Dupla Limit Of Methad
Detection
1 Ash Content % 112 115 SNID1.2691-1992 butir
a1
Calorke From Fat Kcal/100g 22074 22059 18:89/MU (perhitungan)
3 Torad Fat L) 24 46 45 18:8-5/MU (Gravimetri)
Moisture Content % 608 689 SNIDT1-2891-1992 butir
51
Total Caloties Xcal/100g 4899 49039 - 18-8-9/MU (perhitungan)
Carbohydrate (By Differance) % 58.26 58.20 - 18-8-9/MU (perhitungan)
Froten Content % 918 9268 188-31/MU (Tirmmetri)
Bogor, May 05, 2026
PT. Saraswanti indo Genetoch
Dwi Yullanto Laksono, S 54
General Laboratory Manager
590 Laboratoey (15t Location) SIG Labermory (2nd Location)
Geaba SIG JI Resamula No 20 Taman J Semeny B Ruko No 21
Yasmin Boger 16113 Manteng Boger 16111 Resuit Of Analysis | Page 2 of 7
Phane +62 251 7532 343 L —rr
S0 Laboratery (30d Location) SIG Labermory (4 Locution)
£ Raya Ofor RT 03 AW 08 J1. Kanfor Raya Bick R No. 4 Pedalangan, Kec The R0 Ao Rt AL RFE 0 I A
Hubulak Bogor 16115 Samarang. Jawa Tanguh 50268, B e

Baryumanik,
Phone | +62 34 70040541
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Lampiran 5 Nilai gizi kue akar kelapa sesuai nutrisurvey

56

Bahan | Berat | Energi | Karbo | Prot | Lem | Serat | Kals | Fosf | Zat
(gr) | (kkaD | hidrat | oip | gk | (@) | ium | or | besi
“ 1ol e (mg) | (mg) | (mg)
Tepung | 241 | 869 191 16,1 | 1,4 | 1,9 19 248 | 2,7
Ketan
Tepung | 100 |21 4 1,9 (03 |07 54 25 0,2
kacang
hijau
Tepung 9 | 134 24 89 10,6 |75 62 181 | 1,5
daun
kelor
Gula 50 | 19,3 5 0 0 0 0 0,1 |0
Pasir
Santan 50 35,5 1,5 03 33 |09 3 12 0,1
Margari | 50 | 318 0 0 36 0 0 0 0
n
Telur 60 | 93,1 0,7 76 |64 |0 6 103 | 0,7
Total 1 resep | 1491 | 227 35 48 11 133|568 | 5,1
Total 1 porsi | 248,5 37,8 |58 |8 2 22,1 (94,6 | 0,85

Sumber : Nutrisurvey
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Lampiran 6 Dokumentasi pembuatan tepung daun kelor

Penyortiran

Pencucian

Disusun pada
loyang

Pengeringan
dengan cabinet
dryer

Penghalusan

Pengayakan

- Tepung daun kelor




Lampiran 7 Dokumentasi Pembuatan tepung kacang hijau

Penyortiran

Pencucian

Disusun pada
loyang

Pengeringan
dengan cabinet

dryer

Penggilingan

Pengayakan

Tepung kacang
hijau
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Lampiran 8 Dokumentasi pembuatan Kue akar kelapa

59

Menimbang semua bahan
yang dibutuhkan

Mencampurkan semua
bahan hingga homogen

Mencetak kue akar kelapa
sepanjang 10 cm

Menggoreng dengan minyak
yang panasnya sedang

Akar kelapa yang sudah
disubstitusikan dengan
tepung kacang hijau dan
tepung daun kelor




Lampiran 9 Packaging Kue akar kelapa untuk pengiriman ke laboratoroium SIG
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Lampiran 10 Daftar Riwayat hidup

DAFTAR RIWAYAT HIDUP
Nama : Rosalinda Silitonga
Tempat/Tanggal Lahir : Sangatta, 16 Maret 2005
Jenis Kelamin : Perempuan
Agama : Kristen
Alamat Rumah : Dusun Pematang pao, Kel. Pematang Rambai,

Kec. Nibung hangus, Kab. Batubara

No.HP : 081362447887
RIWAYAT PENDIDIKAN
1. SD : SD Negeri 013883 Pematang Rambai
2. SMP : SMP Negeri 1 Nibung Hangus
3. SMA : SMA Swasta Katolik Cinta Kasih Tebing tinggi
MOTTO

“Jangan bandingkan prosesmu dengan proses orang lain”

S’bab untuk jadi 10 tidak hanya 5 + 5

““Banyaklah rancangan di hati manusia, tetapi keputusan TUHANIah yang terlaksana”

Amsal 19: 21



