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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Master Tabel Warna 

Panelis 
Warna 

0,460 0,032 Rerata P0 0,907 0,508 Rerata P1 0,087 0,886 Rerata P2 0,698 0,511 Rerata P3 

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

2 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

3 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4 3 3 3 

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

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

6 5 5 5 4 4 4 5 4 4.5 5 4 4.5 

7 4 3 3.5 4 4 4 3 3 3 3 4 3.5 

8 4 4 4 5 5 5 5 4 4.5 4 4 4 

9 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

10 3 5 4 5 4 4.5 2 3 2.5 5 5 5 

11 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4 4 3 3.5 

12 4 3 3.5 4 3 3.5 3 3 3 4 4 4 

13 3 4 3.5 3 2 2.5 4 2 3 2 2 2 

14 4 5 4.5 3 3 3 2 3 2.5 4 2 3 

15 5 4 4.5 5 4 4.5 2 2 2 3 3 3 

16 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3 

17 3 3 3 3 4 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

18 2 3 2.5 2 2 2 3 3 3 3 3 3 

19 4 3 3.5 2 2 2 2 2 2 2 3 2.5 
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Panelis 
Warna 

0,460 0,032 Rerata P0 0,907 0,508 Rerata P1 0,087 0,886 Rerata P2 0,698 0,511 Rerata P3 

20 3 4 3.5 3 4 3.5 3 4 3.5 3 2 2.5 

21 3 3 3 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 

22 3 3 3 3 2 2.5 2 2 2 2 3 2.5 

23 4 4 4 3 3 3 4 4 4 5 2 3.5 

24 4 5 4.5 4 5 4.5 3 4 3.5 3 3 3 

25 3 5 4 5 3 4 3 4 3.5 4 5 4.5 

26 3 2 2.5 3 3 3 3 3 3 5 3 4 

27 2 4 3 3 3 3 5 3 4 4 5 4.5 

28 4 4 4 3 5 4 4 3 3.5 2 4 3 

29 3 3 3 2 4 3 4 3 3.5 2 4 3 

30 3 3 3 3 2 2.5 4 2 3 4 4 4 

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

32 3 3 3 5 5 5 3 3 3 2 5 3.5 

33 5 2 3.5 2 2 2 4 3 3.5 4 3 3.5 

34 4 2 3 5 4 4.5 4 2 3 5 5 5 

35 3 4 3.5 5 4 4.5 5 5 5 3 5 4 

36 3 2 2.5 3 3 3 4 3 3.5 4 4 4 

37 3 5 4 4 5 4.5 3 2 2.5 2 2 2 

38 3 3 3 4 3 3.5 4 3 3.5 2 4 3 

39 2 3 2.5 5 3 4 3 3 3 4 4 4 

40 3 3 3 4 3 3.5 4 3 3.5 3 3 3 
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Panelis 
Warna 

0,460 0,032 Rerata P0 0,907 0,508 Rerata P1 0,087 0,886 Rerata P2 0,698 0,511 Rerata P3 

41 3 2 2.5 3 3 3 4 2 3 3 4 3.5 

42 3 2 2.5 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 

43 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 2 3 2.5 

44 2 2 2 5 2 3.5 4 4 4 3 5 4 

45 2 3 2.5 2 2 2 4 3 3.5 3 4 3.5 

46 2 2 2 2 4 3 4 4 4 3 3 3 

47 3 2 2.5 2 2 2 3 3 3 3 3 3 

48 5 4 4.5 5 4 4.5 4 4 4 5 3 4 

49 4 3 3.5 2 2 2 3 2 2.5 3 3 3 

50 3 3 3 4 3 3.5 2 2 2 3 3 3 
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Lampiran 2. Master Tabel Tekstur 

Panelis 
Tekstur 

0,460 0,032 Rerata P0 0,907 0,508 Rerata P1 0,087 0,886 Rerata P2 0,698 0,511 Rerata P3 

1 4 3 3.5 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5 

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

3 3 3 3 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 

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

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

6 5 4 4.5 4 4 4 5 3 4 4 5 4.5 

7 4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3 4 4 4 

8 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

9 3 3 3 4 3 3.5 4 4 4 3 4 3.5 

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

11 4 4 4 3 3 3 4 3 3.5 4 4 4 

12 4 3 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 3 3 3 

13 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 

14 3 5 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

15 3 3 3 4 4 4 3 3 3 4 3 3.5 

16 4 4 4 3 4 3.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

17 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 

18 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

19 4 3 3.5 2 3 2.5 3 4 3.5 3 3 3 

20 3 3 3 4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3 
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Panelis 
Tekstur 

0,460 0,032 Rerata P0 0,907 0,508 Rerata P1 0,087 0,886 Rerata P2 0,698 0,511 Rerata P3 

21 4 3 3.5 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 

22 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

23 4 4 4 3 2 2.5 4 5 4.5 2 3 2.5 

24 5 5 5 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3 

25 4 5 4.5 5 5 5 4 3 3.5 2 4 3 

26 3 3 3 4 3 3.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

27 2 2 2 4 2 3 5 5 5 3 2 2.5 

28 3 2 2.5 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 

29 4 4 4 3 3 3 3 4 3.5 4 3 3.5 

30 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

31 4 3 3.5 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

32 3 3 3 4 4 4 3 3 3 5 3 4 

33 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

34 4 4 4 5 5 5 4 3 3.5 4 5 4.5 

35 4 5 4.5 5 3 4 4 4 4 3 5 4 

36 3 3 3 2 3 2.5 3 4 3.5 4 4 4 

37 2 2 2 2 5 3.5 5 3 4 5 5 5 

38 3 4 3.5 4 4 4 4 3 3.5 3 4 3.5 

39 3 3 3 5 4 4.5 4 4 4 2 3 2.5 

40 3 4 3.5 4 4 4 3 4 3.5 4 3 3.5 

41 5 5 5 5 5 5 2 4 3 5 5 5 
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Panelis 
Tekstur 

0,460 0,032 Rerata P0 0,907 0,508 Rerata P1 0,087 0,886 Rerata P2 0,698 0,511 Rerata P3 

42 2 4 3 2 3 2.5 3 4 3.5 4 4 4 

43 3 3 3 4 3 3.5 4 4 4 2 3 2.5 

44 2 2 2 4 4 4 2 5 3.5 4 3 3.5 

45 3 3 3 3 2 2.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

46 3 4 3.5 2 2 2 2 3 2.5 4 4 4 

47 3 3 3 4 2 3 4 3 3.5 2 2 2 

48 2 4 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

49 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

50 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
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Lampiran 3. Master Tabel Aroma 

Panelis 
Aroma 

0,460 0,032 Rerata P0 0,907 0,508 Rerata P1 0,087 0,886 Rerata P2 0,698 0,511 Rerata P3 

1 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

2 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

3 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 

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

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

6 5 4 4.5 5 5 5 5 4 4.5 4 4 4 

7 4 4 4 4 4 4 3 3 3 5 4 4.5 

8 5 4 4.5 4 5 4.5 5 4 4.5 4 4 4 

9 4 3 3.5 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 

10 3 2 2.5 4 3 3.5 3 3 3 4 4 4 

11 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

12 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

13 3 4 3.5 3 3 3 5 3 4 4 4 4 

14 4 5 4.5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

15 5 3 4 4 5 4.5 3 3 3 4 4 4 

16 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

17 3 4 3.5 2 3 2.5 4 3 3.5 3 3 3 

18 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

19 4 3 3.5 3 3 3 3 4 3.5 3 3 3 

20 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 
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Panelis 
Aroma 

0,460 0,032 Rerata P0 0,907 0,508 Rerata P1 0,087 0,886 Rerata P2 0,698 0,511 Rerata P3 

21 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

22 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

23 5 4 4.5 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 

24 4 5 4.5 3 5 4 3 3 3 3 5 4 

25 2 4 3 4 4 4 5 4 4.5 2 4 3 

26 5 2 3.5 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

27 3 2 2.5 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

28 3 4 3.5 3 3 3 4 4 4 3 4 3.5 

29 3 4 3.5 3 4 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

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

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

32 4 3 3.5 5 4 4.5 3 5 4 3 4 3.5 

33 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

34 3 2 2.5 5 5 5 4 5 4.5 3 3 3 

35 5 4 4.5 3 5 4 5 3 4 3 3 3 

36 3 3 3 4 3 3.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

37 4 5 4.5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

38 4 2 3 3 4 3.5 3 4 3.5 2 3 2.5 

39 4 2 3 4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

40 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

41 4 5 4.5 4 5 4.5 3 3 3 4 2 3 



52 
 

Panelis 
Aroma 

0,460 0,032 Rerata P0 0,907 0,508 Rerata P1 0,087 0,886 Rerata P2 0,698 0,511 Rerata P3 

42 3 4 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 4 4 4 

43 4 3 3.5 2 4 3 4 4 4 3 3 3 

44 4 4 4 4 3 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

45 2 2 2 2 2 2 2 5 3.5 2 3 2.5 

46 2 4 3 3 4 3.5 2 3 2.5 2 2 2 

47 2 2 2 4 3 3.5 2 4 3 2 3 2.5 

48 3 3 3 5 4 4.5 5 3 4 4 2 3 

49 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

50 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
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Lampiran 4. Master Tabel Rasa 

Panelis 
Rasa 

0,460 0,032 Rerata P0 0,907 0,508 Rerata P1 0,087 0,886 Rerata P2 0,698 0,511 Rerata P3 

1 3 5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

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

3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 4 3 3.5 

4 4 4 4 4 4 4 2 3 2.5 4 3 3.5 

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

6 4 4 4 5 4 4.5 5 4 4.5 4 5 4.5 

7 3 3 3 3 4 3.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

8 5 4 4.5 4 4 4 4 5 4.5 5 4 4.5 

9 4 3 3.5 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4 

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

11 4 3 3.5 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4 

12 5 4 4.5 4 4 4 5 4 4.5 4 4 4 

13 5 4 4.5 3 4 3.5 5 5 5 4 5 4.5 

14 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

15 4 3 3.5 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

16 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 3 4 3.5 

17 3 3 3 3 3 3 2 3 2.5 3 3 3 

18 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 3 3 3 

19 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

20 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
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Panelis 
Rasa 

0,460 0,032 Rerata P0 0,907 0,508 Rerata P1 0,087 0,886 Rerata P2 0,698 0,511 Rerata P3 

21 3 4 3.5 4 5 4.5 3 3 3 3 4 3.5 

22 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

23 5 4 4.5 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 

24 5 5 5 3 3 3 4 3 3.5 4 3 3.5 

25 3 3 3 4 3 3.5 5 4 4.5 3 5 4 

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

27 3 2 2.5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

28 3 5 4 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3 

29 3 4 3.5 3 3 3 3 4 3.5 3 3 3 

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

31 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 

32 5 4 4.5 3 5 4 3 3 3 5 4 4.5 

33 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 

34 3 4 3.5 3 3 3 5 3 4 3 4 3.5 

35 5 5 5 3 3 3 3 4 3.5 4 5 4.5 

36 3 3 3 3 3 3 2 3 2.5 4 4 4 

37 5 5 5 4 5 4.5 4 5 4.5 3 4 3.5 

38 4 3 3.5 3 3 3 3 4 3.5 3 4 3.5 

39 5 3 4 3 3 3 4 2 3 4 3 3.5 

40 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

41 5 4 4.5 5 5 5 3 5 4 4 5 4.5 
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Panelis 
Rasa 

0,460 0,032 Rerata P0 0,907 0,508 Rerata P1 0,087 0,886 Rerata P2 0,698 0,511 Rerata P3 

42 4 3 3.5 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 

43 4 3 3.5 3 3 3 4 3 3.5 3 2 2.5 

44 4 2 3 3 4 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

45 3 5 4 3 2 2.5 3 2 2.5 3 2 2.5 

46 2 2 2 3 3 3 3 4 3.5 3 3 3 

47 2 3 2.5 3 3 3 3 2 2.5 3 2 2.5 

48 2 2 2 5 3 4 5 5 5 3 5 4 

49 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 

50 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 
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Lampiran 5. Surat Informed Consent 

SURAT PERNYATAAN KESEDIAAN SEBAGAI PANELIS DALAM UJI 

ORGANOLEPTIK 

  

Saya yang bertanda tangan di bawah ini: 

Nama : 

Nim : 

Kelas  : 

Umur  : 

Menyatakan bersedia menjadi panelis uji organoleptik dalam penelitian dari 

Desy Nanatia Harianja dengan judul “Daya Terima Kue Akar Kelapa Dengan 

Penambahan Tepung Tulang Ikan (Oreochromis Niloticus) Sebgai Alternatif 

Snack Sehat” telah memenuhi kriteria sebagai panelis, yaitu sebagai 

berikut: 

1. Sehat jasmani dan rohani 

2. Menyatakan ketersediaan menjadi panelis uji organoleptik 

3. Sudah mendapatkan penjelasan dari peneliti mengenai tujuan 

penelitian 

Saya mengerti bahwa penelitian ini tidak membahayakan diri saya. Identitas 

dan jawaban yang saya berikan dijaga kerahasiaannya dan hanya 

digunakan sebagai bahan penelitian. 

Demikian surat pernyataan ini sana tanda tangani dengan sadar dan tanpa 

paksaan dari pihak manapun. 

 

       Lubuk Pakam……………….. 

                                                                                       

        Panelis 

  

  

………………..... 
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Lampiran 6. Form Uji Organoleptik 

Nama Panelis  : 

Umur :    

Tanggal Pengujian  : 

Instruksi  : Dihadapan saudara terhidang kue akar kelapa, mohon   

berikan penilaian meliputi warna, aroma, tekstur dan 

rasa. Sebelum saudara menilai, mohon meminum air 

putih terlebih dahulu. Silahkan isi pada kolom yang 

tersedia bila : 

a. 5= sangat suka 

b. 4= suka 

c. 3= agak suka 

d. 2= tidak suka 

e. 1= sangat tidak suka 

No. Kode Bahan 
Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Aroma Rasa 

1. 0,032     

2. 0,087     

3. 0,460     

4 0,508     

5 0,511     

6 0,698     

7 0,886     

8 0,907     

Penilaian secara keseluruhan: 

…………………………………………………………………………………….. 

…………………………………………………………………………………….. 

…………………………………………………………………………………….. 

…………………………………………………………………………………….. 
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Lampiran 7. Uji Statistik Kesukaan terhadap Warna Kue Akar Kelapa 

Descriptives 

gabungan warna   

 N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Minimu

m 

Maximu

m 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

pow 50 3.400 .7890 .1116 3.176 3.624 2.0 5.0 

p1w 50 3.550 .8704 .1231 3.303 3.797 2.0 5.0 

p2w 50 3.400 .7354 .1040 3.191 3.609 2.0 5.0 

p3w 50 3.510 .7388 .1045 3.300 3.720 2.0 5.0 

Total 200 3.465 .7822 .0553 3.356 3.574 2.0 5.0 

 

Tests of Homogeneity of Variances 

 

Levene 

Statistic df1 df2 Sig. 

gabungan 

warna 

Based on Mean .680 3 196 .565 

Based on Median .656 3 196 .580 

Based on Median and 

with adjusted df 

.656 3 191.662 .580 

Based on trimmed 

mean 

.693 3 196 .558 

 

Tests of Normality 

 perlakuan 

warna 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

gabungan 

warna 

p0w .194 50 .000 .937 50 .011 

p1w .137 50 .020 .933 50 .007 

p2w .147 50 .009 .947 50 .026 

p3w .175 50 .001 .946 50 .024 

a. Lilliefors Significance Correction 
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Uji Kruskal Wallis 

Ranks 

 perlakuan 

warna N Mean Rank 

gabungan 

warna 

p0w 50 94.34 

p1w 50 108.15 

p2w 50 96.32 

p3w 50 103.19 

Total 200  

 

Test Statisticsa,b 

 

gabungan 

warna 

Kruskal-Wallis 

H 

1.877 

df 3 

Asymp. Sig. .598 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

perlakuan warna 
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Lampiran 8. Uji Statistik Kesukaan terhadap Tekstur Kue Akar Kelapa  

Descriptives 

gabungan tekstur   

 N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Minimu

m 

Maximu

m 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

p0t 50 3.440 .7045 .0996 3.240 3.640 2.0 5.0 

p1t 50 3.530 .7101 .1004 3.328 3.732 2.0 5.0 

p2t 50 3.510 .4999 .0707 3.368 3.652 2.5 5.0 

p3t 50 3.520 .6305 .0892 3.341 3.699 2.0 5.0 

Total 200 3.500 .6380 .0451 3.411 3.589 2.0 5.0 

 

Tests of Homogeneity of Variances 

 

Levene 

Statistic df1 df2 Sig. 

gabungan 

tekstur 

Based on Mean 2.844 3 196 .039 

Based on Median 2.734 3 196 .045 

Based on Median and 

with adjusted df 

2.734 3 190.156 .045 

Based on trimmed 

mean 

2.748 3 196 .044 

 

Tests of Normality 

 perlakuan 

tekstur 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

gabungan 

tekstur 

p0t .214 50 .000 .916 50 .002 

p1t .172 50 .001 .943 50 .018 

p2t .208 50 .000 .889 50 .000 

p3t .157 50 .004 .938 50 .012 
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a. Lilliefors Significance Correction 

 

Uji Kruskal Wallis 

Ranks 

 perlakuan 

tekstur N Mean Rank 

gabungan 

tekstur 

p0t 50 94.66 

p1t 50 102.33 

p2t 50 101.61 

p3t 50 103.40 

Total 200  

 

Test Statisticsa,b 

 

gabungan 

tekstur 

Kruskal-Wallis 

H 

.750 

df 3 

Asymp. Sig. .861 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

perlakuan tekstur 
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Lampiran 9. Uji Statistik Kesukaan terhadap Aroma Kue Akar Kelapa  

Descriptives 

gabungan aroma   

 N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Minimu

m 

Maximu

m 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

p0a 50 3.580 .7169 .1014 3.376 3.784 2.0 5.0 

p1a 50 3.660 .6884 .0974 3.464 3.856 2.0 5.0 

p2a 50 3.630 .6129 .0867 3.456 3.804 2.5 5.0 

p3a 50 3.480 .6848 .0968 3.285 3.675 2.0 5.0 

Total 200 3.588 .6752 .0477 3.493 3.682 2.0 5.0 

 

Tests of Homogeneity of Variances 

 

Levene 

Statistic df1 df2 Sig. 

gabungan 

aroma 

Based on Mean .484 3 196 .694 

Based on Median .516 3 196 .672 

Based on Median and 

with adjusted df 

.516 3 193.670 .672 

Based on trimmed 

mean 

.569 3 196 .636 

 

Tests of Normality 

 perlakuan 

aroma 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

gabungan 

aroma 

p0a .151 50 .006 .937 50 .011 

p1a .172 50 .001 .931 50 .006 

p2a .188 50 .000 .898 50 .000 

p3a .258 50 .000 .891 50 .000 

a. Lilliefors Significance Correction 
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Uji Kruskal Wallis 

Ranks 

 perlakuan 

aroma N Mean Rank 

gabungan 

aroma 

p0a 50 101.62 

p1a 50 106.27 

p2a 50 103.57 

p3a 50 90.54 

Total 200  

 

Test Statisticsa,b 

 

gabungan 

aroma 

Kruskal-Wallis 

H 

2.270 

df 3 

Asymp. Sig. .518 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

perlakuan aroma 
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Lampiran 10. Uji Statistik Kesukaan terhadap Rasa Kue Akar Kelapa  

Descriptives 

gabungan rasa   

 N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Minimu

m 

Maximu

m 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

p0r 50 3.570 .7144 .1010 3.367 3.773 2.0 5.0 

p1r 50 3.500 .5624 .0795 3.340 3.660 2.5 5.0 

p2r 50 3.450 .6720 .0950 3.259 3.641 2.0 5.0 

p3r 50 3.600 .6308 .0892 3.421 3.779 2.5 5.0 

Total 200 3.530 .6451 .0456 3.440 3.620 2.0 5.0 

 

Tests of Homogeneity of Variances 

 

Levene 

Statistic df1 df2 Sig. 

gabungan 

rasa 

Based on Mean .448 3 196 .719 

Based on Median .275 3 196 .843 

Based on Median and 

with adjusted df 

.275 3 179.311 .843 

Based on trimmed 

mean 

.434 3 196 .729 

 

Tests of Normality 

 perlakuan 

rasa 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

gabungan 

rasa 

p0r .159 50 .003 .944 50 .019 

p1r .273 50 .000 .849 50 .000 

p2r .190 50 .000 .937 50 .010 

p3r .169 50 .001 .928 50 .005 

a. Lilliefors Significance Correction 
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Uji Kruskal Wallis 

Ranks 

 perlakuan 

rasa N Mean Rank 

gabungan 

rasa 

p0r 50 104.43 

p1r 50 97.53 

p2r 50 93.42 

p3r 50 106.62 

Total 200  

 

Test Statisticsa,b 

 

gabungan 

rasa 

Kruskal-Wallis 

H 

1.778 

df 3 

Asymp. Sig. .620 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

perlakuan rasa 
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Lampiran 11. Lembar Bukti Bimbingan 
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Lampiran 12. Ethical Clearance 
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Lampiran 13. Surat Pernyataan Keaslian KTI 
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Lampiran 14. Daftar Riwayat Hidup 

 

Nama Lengkap : Desy Nanatia Harianja 

Tempat/Tgl Lahir : Kampung Pulo, 21 Desember 2003 

Jumlah Anggota Keluarga : 6 orang 

Alamat Rumah : Lk. III Sukaramai, Kel.Pinangsori, Kec.  

   Pinangsori, Kab. Tapanuli Tengah, Prov.  

   Sumatera Utara 

No Hp/Telp : 081377489725 

Riwayat Pendidikan : SD Negeri 153074 Pinangsori 3 

SMP Negeri 1 Pinangsori 

SMA Negeri 1 Pinangsori 

Hobby : Memasak, membaca dan menonton 

Motto : “Apapun juga yang kamu perbuat,  

perbuatlah dengan segenap hatimu seperti 

untuk Tuhan dan bukan untuk manusia” 

(Kolose 3:23).  

“Karena masa depan sungguh ada, dan 

harapanmu tidak akan hilang”  

(Amsal 23:18). 
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Lampiran 15. Dokumentasi Pembuatan Tepung Tulang Ikan 

Tulang ikan 29 

kg yang sudah 

bersih dari sirip, 

ekor dan daging. 

 

 

Tulang ikan di 

cuci bersih dan 

di rendam 

dengan 

campuran cuka 

dan air selama 5 

menit, lalu 

ditiriskan 

  

Presto selama ± 2 

jam.  

     

 

Tulang ikan 

digiling 

menggunakan 

mesin 

penggiling.  

 

 

Dikeringkan di 

cabinet dryer 

selama 6 jam 

dengan suhu 

60°C.  

 

 

Tata tulang ikan 

diatas baki setipis 

mungkin. 
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Tepung tulang 

ikan 

  

 

diayak 

menggunakan 

ayakan 100 

mesh 

 

Tepung tulang ikan 
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Lampiran 16. Dokumentasi Pembuatan Kue Akar Kelapa 

1. Tepung Ketan 250 g + Tepung Tulang Ikan Nila 0 gr (P0) 

 

 

Bahan pembuatan kue akar 

kelapa dengan perbandingan 

tepung ketan 250 g 

 

Kue akar kelapa dengan 

perbandingan tepung 

ketan 500 tanpa 

penambahan tepung 

tulang ikan 

   

2. Tepung Ketan 250 g + Tepung Tulang Ikan 30 gr (P1) 

 

 

Bahan pembuatan kue akar 

kelapa dengan perbandingan 

tepung ketan 250 g dan 30 gr 

tepung tulang ikan 

 

Kue akar kelapa dengan 

perbandingan tepung 

ketan 250 g dan 30 gr 

tepung tulang ikan  
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3. Tepung Ketan 250 g + Tepung Tulang Ikan 40 gr (P2) 

 

 

Bahan pembuatan kue akar 

kelapa dengan perbandingan 

tepung ketan 250 g dan 40 

tepung tulang ikan 

 

kue akar kelapa dengan 

perbandingan tepung 

ketan 250 g dan 40 

tepung tulang ikan  

 

   

4. Tepung Ketan 250 g + Tepung Tulang Ikan 50 gr (P2) 

 

 

Bahan pembuatan kue akar 

kelapa dengan perbandingan 

tepung ketan 250 g dan 40 

tepung tulang ikan 

 

kue akar kelapa dengan 

perbandingan tepung 

ketan 250 g dan 50 

tepung tulang ikan  
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Lampiran 17. Nilai Gizi Kue Akar Kelapa Penambahan Tepung Tulang Ikan 

Perlakuan Bahan Berat Satuan Energi Air Kh Protein Lemak Serat Natrium Kalsium Magnesium Fosfor 
Zat 

besi 
Abu 

P0 
tepung 

ketan putih 
250 gr 902.3 0 198.8 16.8 1.5 2 0 20 90 257.5 1.5 0 

 
tepung 

mocaf 
250 gr 875.0 29.75 212.5 3.0 1.50 15.0 20.0 150 90.0 160.0 39.5 0 

 gula 140 gr 541.8 0 139.9 0.0 0.00 0.0 1.4 1.4 0.0 2.8 0.1 0 

 

tepung 

tulang ikan 

nila 

0 gr 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

 telur ayam 100 gr 155.1 0 1.1 12.6 10.6 0 124 50 10 172 1.2 0 

 margarin 200 gr 1272 0 0 0 144 0 0 0 0 0 0 0 

 
kelapa 

parut 
150 gr 265.7 0 11.4 2.6 25.2 6.8 20 10.5 24.0 85.5 1.8 0 

Total    4011.8 29.8 563.6 34.9 182.8 23.8 165.4 231.9 214.0 677.8 44.1 0.0 

Berat  

produk 
1104 gram               

Total  

pergram 
   3.6 0.0 0.5 0.0 0.2 0.0 0.1 0.2 0.2 0.6 0.0 0.0 

Total 

persajian 
50 gram   181.7 1.3 25.5 1.6 8.3 1.1 7.5 10.5 9.7 30.7 2.0 0.0 

P1 
tepung 

ketan putih 
250 gr 902.3 0 198.8 16.8 1.5 2 0 20 90 257.5 1.5 0 
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Perlakuan Bahan Berat Satuan Energi Air Kh Protein Lemak Serat Natrium Kalsium Magnesium Fosfor 
Zat 

besi 
Abu 

 
tepung 

mocaf 
250 gr 875.0 29.75 212.5 3.0 1.50 15.0 20.0 150 90.0 160.0 39.5 0 

 gula 140 gr 541.8 0 139.9 0.0 0.00 0.0 1.4 1.4 0.0 2.8 0.1 0 

 

tepung 

tulang ikan 

nila 

30 gr 75.8 1.5 1.4 6.5 4.9 0 0 3522.7 796.4 26995.50 0 15.72 

 telur ayam 100 gr 155.1 0 1.1 12.6 10.6 0 124 50 10 172 1.2 0 

 margarin 200 gr 1272 0 0 0 144 0 0 0 0 0 0 0 

 
kelapa 

parut 
150 gr 265.7 0 11.4 2.6 25.2 6.8 20 10.5 24.0 85.5 1.8 0 

Total    4087.6 31.2 565.0 41.4 187.7 23.8 165.4 3754.6 1010.4 27673.3 44.1 15.7 

Berat  

produk 
1149 gram               

Total  

pergram 
   3.6 0.0 0.5 0.0 0.2 0.0 0.1 3.3 0.9 24.1 0.0 0.0 

Total 

persajian 
50 gram   177.9 1.4 24.6 1.8 8.2 1.0 7.2 163.4 44.0 1204.2 1.9 0.7 

P2 
tepung 

ketan putih 
250 gr 902.3 0 198.8 16.8 1.5 2 0 20 90 257.5 1.5 0 

 
tepung 

mocaf 
250 gr 875.0 29.75 212.5 3.0 1.50 15.0 20.0 150 90.0 160.0 39.5 0 

 gula 140 gr 541.8 0 139.9 0.0 0.00 0.0 1.4 1.4 0.0 2.8 0.1 0 
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Perlakuan Bahan Berat Satuan Energi Air Kh Protein Lemak Serat Natrium Kalsium Magnesium Fosfor 
Zat 

besi 
Abu 

 

tepung 

tulang ikan 

nila 

40 gr 101.1 2.0 1.9 8.6 6.6 0 0 4696.9 1061.8 35994.00 0 20.96 

 telur ayam 100 gr 155.1 0 1.1 12.6 10.6 0 124 50 10 172 1.2 0 

 margarin 200 gr 1272 0 0 0 144 0 0 0 0 0 0 0 

 
kelapa 

parut 
150 gr 265.7 0 11.4 2.6 25.2 6.8 20 10.5 24.0 85.5 1.8 0 

Total    4112.9 31.7 565.5 43.5 189.4 23.8 165.4 4928.8 1275.8 36671.8 44.1 21.0 

Berat  

produk 
1154 gram               

Total  

pergram 
   3.6 0.0 0.5 0.0 0.2 0.0 0.1 4.3 1.1 31.8 0.0 0.0 

Total 

persajian 
50 gram   178.2 1.4 24.5 1.9 8.2 1.0 7.2 213.6 55.3 1588.9 1.9 0.9 

P3 
tepung 

ketan putih 
250 gr 902.3 0 198.8 16.8 1.5 2 0 20 90 257.5 1.5 0 

 
tepung 

mocaf 
250 gr 875.0 29.75 212.5 3.0 1.50 15.0 20.0 150 90.0 160.0 39.5 0 

 gula 140 gr 541.8 0 139.9 0.0 0.00 0.0 1.4 1.4 0.0 2.8 0.1 0 

 

tepung 

tulang ikan 

nila 

50 gr 126.4 2.5 2.4 10.8 8.2 0 0 5871.2 1327.3 44992.50 0 26.2 
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Perlakuan Bahan Berat Satuan Energi Air Kh Protein Lemak Serat Natrium Kalsium Magnesium Fosfor 
Zat 

besi 
Abu 

 telur ayam 100 gr 155.1 0 1.1 12.6 10.6 0 124 50 10 172 1.2 0 

 margarin 200 gr 1272 0 0 0 144 0 0 0 0 0 0 0 

 
kelapa 

parut 
150 gr 265.7 0 11.4 2.6 25.2 6.8 20 10.5 24.0 85.5 1.8 0 

Total    4138.2 32.2 566.0 45.7 191.0 23.8 165.4 6103.1 1541.3 45670.3 44.1 26.2 

Berat  

produk 
1159 gram               

Total  

pergram 
   3.6 0.0 0.5 0.0 0.2 0.0 0.1 5.3 1.3 39.4 0.0 0.0 

Total 

persajian 
50 gram   178.5 1.4 24.4 2.0 8.2 1.0 7.1 263.3 66.5 1970.2 1.9 1.1 
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Lampiran 18. Dokumentasi Uji Organoleptik 
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