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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Surat Izin Penggunaan Laboratorium 

 



 

 

 

 

 

48 
 

 

 

Lampiran 2. Surat Etical Clearence 
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Lampiran 3. Surat Pernyataan Menjadi Panelis 

SURAT PERNYATAAN MENJADI PANELIS 

 (INFORMED CONSENT) 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama  : 

Umur  : 

Kelas  : 

Alamat  : 

Telp/Hp : 

 

 

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut berpartisipasi 

menjadi panelis penelitian “Daya Terima nugget ikan Dengan Variasi 

PenambahanTepung Tulang Ikan Nila (Oreochromis Niloticus) sebagai snack 

tinggi kalsium’’ yang akan dilakukan oleh Raisa Shahrani dari Program Studi 

Diploma Tiga Gizi Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan. 

 

Lubuk Pakam, 2026 

 

 

Mengetahui : 
 

 

Peneliti 

 

 

 

 

 

 

(Raisa Shahrani) 

  Panelis 

 

 

 

 

 

 

    ( ) 
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Lampiran 4. Formulir Uji Organoleptik 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

 

Nama Panelis  : 

Tanggal Pengujian : 

Jenis Sampel  : Nugget Tepung Tulang ikan nila 

Instruktur  : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, aroma dan 

rasa Nugget dengan Penambahan 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. Nyatanya penilaian anda 

dengan skala sebagai berikut : 

 

a Amat sangat suka 5 

b Sangat suka 4 

c Suka 3 

d Kurang suka 2 

e tidak suka 1 

 

No Kode Bahan Komponen Yang Dinilai 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

1 0.021     

2 0.165     

3 0.211     

4 0.606     

5 0.622     

6 0.912     

Saran : 

……………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………
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Lampiran 5. Master Tabel Uji Organoleptik 

A. Master Tabel Warna 
 RATA -RATA REKAPITULASI BERDASARKAN WARNA 

Panelis NI0A NI0B Rata-rata NI1A NI1B Rata-rata NI2A NI2B Rata-rata 

1 4 3 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

2 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

3 3 4 3.5 4 4 4 5 4 4.5 

4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

5 5 5 5 5 4 4.5 5 5 5 

6 3 4 3.5 3 5 4 5 4 4.5 

7 5 5 5 5 5 5 5 4 4.5 

8 4 4 4 4 5 4.5 4 4 4 

9 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

10 3 4 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

11 5 4 4.5 5 5 5 4 4 4 

12 5 4 4.5 5 5 5 4 4 4 

13 4 3 3.5 5 5 5 3 5 4 

14 3 4 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

15 5 5 5 4 4 4 5 4 4.5 

16 5 4 4.5 4 4 4 5 5 5 

17 4 3 3.5 4 5 4.5 5 5 5 

18 4 3 3.5 4 4 4 3 4 3.5 

19 4 3 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

20 3 4 3.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

21 4 3 3.5 4 5 4.5 4 4 4 

22 3 5 4 4 4 4 5 3 4 

23 3 4 3.5 4 5 4.5 3 4 3.5 

24 4 5 4.5 4 4 4 4 5 4.5 

25 3 3 3 4 5 4.5 4 3 3.5 

26 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

27 4 4 4 4 5 4.5 4 4 4 

28 3 4 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

29 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

30 4 5 4.5 5 4 4.5 4 5 4.5 

31 5 4 4.5 4 5 4.5 5 4 4.5 

32 4 5 4.5 4 4 4 4 5 4.5 

33 4 5 4.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

34 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

35 4 4 4 4 5 4.5 5 5 5 

36 3 4 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

37 4 5 4.5 5 5 5 5 4 4.5 

38 4 4 4 4 5 4.5 4 4 4 

39 4 4 4 4 4 4 4 5 4.5 

40 4 4 4 4 5 4.5 5 5 5 

41 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

42 4 4 4 4 5 4.5 5 4 4.5 

43 5 4 4.5 5 4 4.5 5 5 5 

44 4 4 4 4 5 4.5 4 5 4.5 

45 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

46 4 4 4 4 4 4 5 4 4.5 

47 4 4 4 4 5 4.5 5 4 4.5 

48 5 4 4.5 5 5 5 4 5 4.5 

49 4 4 4 5 5 5 4 5 4.5 

50 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

51 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

52 4 4 4 4 5 4.5 3 4 3.5 

53 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

54 4 3 3.5 3 3 3 4 4 4 

55 5 5 5 5 4 4.5 4 4 4 

56 3 4 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

57 3 3 3 3 3 3 4 5 4.5 

58 4 3 3.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

59 4 4 4 4 3 3.5 4 5 4.5 

60 5 5 5 4 5 4.5 5 5 5 

JUMLAH 243 245 244 246 259 252.5 255 254 254.5 

RATA RATA 4.05 4.083333 4.07 4.10 4.316667 4.21 4.25 4.233333 4.24 
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B. Master Tabel Aroma 
 RATA -RATA REKAPITULASI BERDASARKAN AROMA 

Panelis NI0A NI0B Rata-rata NI1A NI1B Rata-rata NI2A NI2B Rata-rata 

1 3 4 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

2 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

4 4 4 4 5 5 5 5 4 4.5 

5 5 5 5 5 4 4.5 4 5 4.5 

6 3 3 3 4 5 4.5 3 4 3.5 

7 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

8 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

9 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

10 4 5 4.5 3 4 3.5 4 4 4 

11 5 4 4.5 5 5 5 4 5 4.5 

12 4 3 3.5 5 4 4.5 5 5 5 

13 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

14 3 3 3 4 3 3.5 3 4 3.5 

15 5 5 5 4 5 4.5 4 5 4.5 

16 4 5 4.5 5 5 5 4 5 4.5 

17 4 4 4 5 5 5 4 5 4.5 

18 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 

19 4 3 3.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

20 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 

21 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

22 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

23 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4 

24 5 4 4.5 4 5 4.5 4 4 4 

25 4 3 3.5 4 4 4 3 4 3.5 

26 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

27 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

28 4 3 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

29 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

30 5 4 4.5 5 4 4.5 4 4 4 

31 4 3 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

32 5 4 4.5 4 5 4.5 5 4 4.5 

33 5 4 4.5 5 5 5 4 5 4.5 

34 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 

35 4 5 4.5 4 4 4 5 5 5 

36 3 4 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

37 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

38 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

39 5 4 4.5 4 5 4.5 4 4 4 

40 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

41 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

42 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

43 3 5 4 4 5 4.5 4 4 4 

44 4 4 4 5 5 5 4 4 4 

45 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

46 3 4 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

47 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

48 5 5 5 4 5 4.5 5 4 4.5 

49 5 4 4.5 4 4 4 4 5 4.5 

50 4 4 4 5 5 5 5 4 4.5 

51 4 3 3.5 4 4 4 4 4 4 

52 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4 

53 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

54 4 4 4 3 5 4 4 3 3.5 

55 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

56 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 

57 4 3 3.5 3 3 3 4 4 4 

58 4 3 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

59 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

60 4 5 4.5 5 5 5 5 4 4.5 

JUMLAH 252 248 250 255 257 256 251 253 252 

RATA RATA 4.20 4.133333 4.17 4.25 4.283333 4.27 4.18 4.216667 4.20 
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C. Master Tabel Tekstur 

 RATA -RATA REKAPITULASI BERDASARKAN TEKSTUR 

Panelis NI0A NI0B Rata-rata NI1A NI1B Rata-rata NI2A NI2B Rata-rata 

1 4 3 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

2 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

3 2 4 3 4 4 4 4 4 4 

4 4 5 4.5 5 4 4.5 4 4 4 

5 5 4 4.5 5 5 5 5 5 5 

6 4 4 4 3 4 3.5 5 4 4.5 

7 5 5 5 5 5 5 5 4 4.5 

8 4 4 4 5 4 4.5 4 5 4.5 

9 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

10 3 4 3.5 3 4 3.5 3 5 4 

11 4 4 4 5 5 5 4 5 4.5 

12 5 4 4.5 5 5 5 5 5 5 

13 4 4 4 5 5 5 4 5 4.5 

14 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

15 4 5 4.5 4 4 4 4 4 4 

16 5 4 4.5 5 5 5 5 5 5 

17 4 3 3.5 4 5 4.5 4 5 4.5 

18 3 4 3.5 4 4 4 3 4 3.5 

19 4 3 3.5 3 3 3 5 3 4 

20 4 4 4 3 3 3 4 5 4.5 

21 4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

22 3 4 3.5 4 4 4 5 4 4.5 

23 3 4 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

24 5 4 4.5 5 4 4.5 4 5 4.5 

25 4 4 4 5 4 4.5 5 3 4 

26 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

27 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

28 3 4 3.5 3 3 3 3 4 3.5 

29 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

30 4 4 4 5 4 4.5 4 5 4.5 

31 4 4 4 3 4 3.5 4 3 3.5 

32 5 5 5 4 4 4 5 4 4.5 

33 3 3 3 4 5 4.5 3 5 4 

34 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 

35 4 5 4.5 5 4 4.5 4 5 4.5 

36 3 4 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

37 5 4 4.5 5 5 5 4 4 4 

38 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

39 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

40 4 4 4 4 5 4.5 3 4 3.5 

41 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

42 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

43 4 5 4.5 3 5 4 4 5 4.5 

44 4 4 4 4 4 4 5 4 4.5 

45 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

46 5 3 4 4 4 4 5 4 4.5 

47 5 4 4.5 4 5 4.5 5 4 4.5 

48 5 4 4.5 4 5 4.5 4 4 4 

49 5 4 4.5 5 4 4.5 5 5 5 

50 5 5 5 4 5 4.5 5 5 5 

51 4 3 3.5 4 4 4 4 4 4 

52 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 

53 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

54 5 3 4 3 3 3 4 5 4.5 

55 5 4 4.5 5 5 5 5 5 5 

56 3 3 3 4 3 3.5 4 3 3.5 

57 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

58 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

59 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

60 5 5 5 5 5 5 5 4 4.5 

JUMLAH 247 241 244 250 250 250 253 255 254 

RATA RATA 4.12 4.016667 4.07 4.17 4.166667 4.17 4.22 4.25 4.23 
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D. Master Tabel Rasa 
 RATA -RATA REKAPITULASI BERDASARKAN RASA 

Panelis NI0A NI0B Rata-rata NI1A NI1B Rata-rata NI2A NI2B Rata-rata 

1 4 3 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

2 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

4 4 5 4.5 5 4 4.5 4 5 4.5 

5 5 5 5 5 4 4.5 5 5 5 

6 3 5 4 5 4 4.5 3 4 3.5 

7 5 5 5 5 4 4.5 5 5 5 

8 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

9 4 4 4 5 4 4.5 5 5 5 

10 3 4 3.5 3 4 3.5 5 5 5 

11 4 4 4 5 5 5 5 5 5 

12 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

13 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

14 4 3 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

15 5 5 5 4 4 4 5 4 4.5 

16 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

17 4 5 4.5 5 5 5 5 5 5 

18 3 3 3 4 4 4 3 5 4 

19 5 3 4 4 4 4 4 3 3.5 

20 4 4 4 3 3 3 4 5 4.5 

21 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

22 4 5 4.5 4 5 4.5 5 5 5 

23 3 5 4 3 3 3 4 4 4 

24 5 5 5 4 4 4 4 5 4.5 

25 3 3 3 4 5 4.5 3 4 3.5 

26 5 4 4.5 4 4 4 5 4 4.5 

27 4 5 4.5 4 4 4 4 4 4 

28 3 4 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

29 4 5 4.5 5 5 5 5 5 5 

30 5 4 4.5 5 4 4.5 4 5 4.5 

31 4 3 3.5 4 4 4 3 3 3 

32 4 5 4.5 5 4 4.5 5 4 4.5 

33 4 3 3.5 3 4 3.5 3 5 4 

34 4 5 4.5 4 4 4 4 4 4 

35 5 5 5 5 4 4.5 5 5 5 

36 3 3 3 4 3 3.5 4 4 4 

37 5 5 5 5 5 5 5 4 4.5 

38 4 4 4 4 5 4.5 4 4 4 

39 5 4 4.5 4 5 4.5 4 4 4 

40 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

41 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

42 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

43 5 5 5 5 4 4.5 5 5 5 

44 4 4 4 4 4 4 5 4 4.5 

45 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

46 3 3 3 4 3 3.5 5 4 4.5 

47 5 5 5 4 5 4.5 5 5 5 

48 3 4 3.5 4 5 4.5 5 5 5 

49 4 4 4 5 4 4.5 5 4 4.5 

50 4 4 4 5 4 4.5 5 4 4.5 

51 4 3 3.5 4 4 4 4 4 4 

52 4 4 4 4 5 4.5 3 4 3.5 

53 5 5 5 5 4 4.5 4 5 4.5 

54 5 3 4 4 3 3.5 5 5 5 

55 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

56 4 3 3.5 4 4 4 4 3 3.5 

57 4 4 4 4 3 3.5 5 4 4.5 

58 4 4 4 4 5 4.5 5 4 4.5 

59 3 4 3.5 3 3 3 4 4 4 

60 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

JUMLAH 252 254 253 260 251 255.5 264 264 264 

RATA RATA 4.20 4.233333 4.22 4.33 4.183333 4.26 4.40 4.4 4.40 
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Lampiran 6. Hasil Uji SPSS 

A. Hasil Uji SPSS Warna 
Descriptives Warna 

 

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

NI0w 60 4.067 .5783 .0747 3.917 4.216 3.0 5.0 

NI1w 60 4.208 .5987 .0773 4.054 4.363 3.0 5.0 

NI2w 60 4.242 .5328 .0688 4.104 4.379 3.0 5.0 

Total 180 4.172 .5725 .0427 4.088 4.256 3.0 5.0 

Tests of Normality 

 

Perlakuan 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Warna NI0w .196 60 .000 .899 60 .000 

NI1w .204 60 .000 .899 60 .000 

NI2w .186 60 .000 .898 60 .000 

 

Kruskal-Wallis Test 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

Warna NI0w 60 80.55 

NI1w 60 94.78 

NI2w 60 96.18 

Total 180  

Test Statisticsa,b 

 Warna 

Chi-Square 3.512 

df 2 

Asymp. Sig. .173 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

Perlakuan 
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B. Hasil Uji SPPS Aroma 
Descriptives Aroma 

 

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

NI0w 60 4.167 .6289 .0812 4.004 4.329 3.0 5.0 

NI1w 60 4.267 .6409 .0827 4.101 4.432 3.0 5.0 

NI2w 60 4.200 .5837 .0754 4.049 4.351 3.0 5.0 

Total 180 4.211 .6163 .0459 4.120 4.302 3.0 5.0 

Tests of Normality 

 

Perlakuan 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Aroma NI0w .171 60 .000 .894 60 .000 

NI1w .207 60 .000 .868 60 .000 

NI2w .201 60 .000 .898 60 .000 

 

Kruskal-Wallis Test 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Test Statisticsa,b 

 Aroma 

Chi-Square .808 

df 2 

Asymp. Sig. .668 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

Perlakuan 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

Aroma NI0w 60 86.92 

NI1w 60 95.04 

NI2w 60 89.54 

Total 180  
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C. Uji SPSS Tekstur 
Descriptives Tekstur 

 

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

NI0w 60 4.067 .5928 .0765 3.914 4.220 3.0 5.0 

NI1w 60 4.167 .6356 .0821 4.002 4.331 3.0 5.0 

NI2w 60 4.233 .5245 .0677 4.098 4.369 3.0 5.0 

Total 180 4.156 .5868 .0437 4.069 4.242 3.0 5.0 

Tests of Normality 

 

Perlakuan 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Tekstur NI0w .178 60 .000 .914 60 .000 

NI1w .153 60 .001 .900 60 .000 

NI2w .188 60 .000 .904 60 .000 

 

Kruskal-Wallis Test 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Test Statisticsa,b 

 Tekstur 

Chi-Square 2.347 

df 2 

Asymp. Sig. .309 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

Perlakuan 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

Tekstur NI0w 60 82.85 

NI1w 60 91.90 

NI2w 60 96.75 

Total 180  
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D. Hasil Uji SPSS Rasa 

                         Descriptives Rasa 

 

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

NI0w 60 4.217 .6533 .0843 4.048 4.385 3.0 5.0 

NI1w 60 4.258 .5711 .0737 4.111 4.406 3.0 5.0 

NI2w 60 4.400 .5808 .0750 4.250 4.550 3.0 5.0 

Total 180 4.292 .6046 .0451 4.203 4.381 3.0 5.0 

Tests of Normality 

 

Perlakuan 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Rasa NI0w .185 60 .000 .882 60 .000 

NI1w .214 60 .000 .898 60 .000 

NI2w .216 60 .000 .858 60 .000 

 

Kruskal-Wallis Test 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

Rasa NI0w 60 84.93 

NI1w 60 87.04 

NI2w 60 99.53 

Total 180  

Test Statisticsa,b 

 Rasa 

Chi-Square 2.928 

df 2 

Asymp. Sig. .231 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: 

Perlakuan 
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Lampiran 7. Dokumentasi Pembuatan Tepung Tulang Ikan Nila 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

kerangka ikan 

nila sudah di 

bersihkan dari 

sirip dan ekor 

Kemudian kerangka 

ikan nila di rebus 

selama 30 menit 

untuk memisahkan 

sisa daging yang 

menempel 

Tulang ikan nila di cuci 

hingga bersih, kemudian 

di belah untuk membuang 

sumsum tulang ikan nya. 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

  

Tulang ikan di rebus 

menggunakan metode 

perebusan bertekanan 

tinggi (pressure cooking) 

selama 2 jam untuk 

melunakkan struktur 

tulang, lalu di tiriskan 

Lalu Tulang ikan di 

cuci kembali hingga 

bersih menggunakan 

air mengalir 

Tulang ikan di rendam 

dengan cuka sebanyak 

50ml dalam 1kg Tulang 

ikan per 1 liter air 

selama 10 menit 
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Tulang yang telah 

ditiriskan selanjutnya 

dikeringkan 

menggunakan cabinet 

dryer pada suhu 60⁰c 

selama 10-12 jam 

Tulang ikan digiling 

menggunakan mesin penggiling  

kemudian diayak 

menggunakan ayakan 80 

mesh 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Tepung Tulang Ikan Nila 
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Lampiran 8. Dokumentasi Pembuatan Nugget Ikan Nila dengan Penambahan 

Tepung Tulang Ikan Nila 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Siapkan semua bahan 

terlebih dahulu 

Daging lumat ikan nila 

di giling menggunakan 

chopper bersamaan 

dengan bawang putih, 

telur, dan es batu secara 

bertahap hingga 

tercampur rata 

Adonan dipindahkan ke 

baskom, kemudian di 

tambahkan garam, 

merica dan bawang putih 

bubuk lalu aduk hingga 

merata 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kukus adonan selama 40 

menit hingga matang 

Adonan yang sudah siap 

di masukkan kedalam 

loyang yang telah di oleh 

minyak dan di ratakan 

Tepung terigu dan tepung 

tapioka di tambahkan 

lalu aduk hingga 

homogen, kemudian 

tambahkan daun bawang 

dan parutan wortel lalu 

aduk kembali. Kemudian 

adonan setiap perlakuan 

di campur dengan tepung 

tulang ikan nila secara 

bertahap (NI0: 0g, NI1: 

2,4g, NI2: 5,1g) 
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Lampiran 9. Dokumentasi hasil uji organoleptik (Uji panelis) 
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Lampiran 10. Perhitungan Zat Gizi Nugget Ikan dengan Penambahan Tepung Tulang Ikan Nila 

PERHITUNGAN ZAT GIZI ENERGI PER BUAH, JUMLAH KALSIUM PER BUAH, JUMLAH ENERGI PER BUAH, DAN JUMLAH KALSIUM 

PER BUAH 
 

perlakuan bahan berat Satuan energi air Kh Protein Lemak Serat Natrium Kalsium Fosfor Zat besi Abu 

NI-O ikan nila fillet 200 gr 178 159.4 0.0 37.4 2 0 102 192 418 3 2.2 
 tepung tapioka 100 gr 363 9.1 88.2 1.1 0.5 0.9 1 84 125 1 1.1 
 tepung terigu 25 gr 83.25 2.95 19.3 2.25 0.25 0.08 5.5 5.5 37.5 0.325 0.25 
 tepung roti 50 gr 197.5 0 33.5 1.7 1.3 38.6 366 91.5 0 2.3 1.7 
 telur ayam 50 gr 77 37.15 0.4 6.2 5.4 0 71 43 129 1.5 0.4 
 bawang putih 40 gr 44.8 28.4 9.2 1.8 0.08 0.24 18.4 16.8 53.6 0.4 0.72 
 daun bawang 20 gr 8.2 17.82 1.6 0.4 0.06 0.42 6 12 8 0.46 0.16 
 garam 1 gr 0.0 0 0.0 0 0 0 0 0 0 0 0 
 lada 1.5 gr 5.5 0.2 1.0 0.2 0.1 0.0 0.1 6.9 3 0.2 0.07 
 es batu 20 gr 0 0 0.0 0 0 0 0 0 0 0 0 
 wortel 50 gr 18 44.95 4.0 0.5 0.3 0.5 35 22.5 37 0.5 0.3 
 minyak 30 gr 265.2 0 0.0 0 30 0 0 0 0 0 0 

total 368 gram  1240.4 300.0 157.1 51.5 10.0 40.8 605.0 474.2 811.1 9.7 6.9 

jumlah produk 16 ptg             

jumlah zat gizi per saji 5 ptg  387.6 93.7 49.1 16.1 3.1 12.7 189.1 148.2 253.5 3.0 2.2 

persen AKG           14.8    
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perlakuan bahan berat Satuan energi air Kh Protein Lemak Serat Natrium Kalsium Fosfor Zat besi Abu 

NI-1 ikan nila fillet 200 gr 178 159.4 0.0 37.4 2 0 102 192 418 3 2.2 
 tepung tulang ikan 2.4 gr 6.07 0.12 0.1 0.5 0.4 0 0 281.9 0 0 3.1 
 tepung tapioka 100 gr 363 9.1 88.2 1.1 0.5 0.9 1 84 125 1 1.1 
 tepung terigu 25 gr 83.25 2.95 19.3 2.25 0.25 0.08 5.5 5.5 37.5 0.325 0.25 
 tepung roti 50 gr 197.5 0 33.5 1.7 1.3 38.6 366 91.5 0 2.3 1.7 
 telur ayam 50 gr 77 37.15 0.4 6.2 5.4 0 71 43 129 1.5 0.4 
 bawang putih 40 gr 44.8 28.4 9.2 1.8 0.08 0.24 18.4 16.8 53.6 0.4 0.72 
 daun bawang 20 gr 8.2 17.82 1.6 0.4 0.06 0.42 6 12 8 0.46 0.16 
 garam 1 gr 0.0 0 0.0 0 0 0 0 0 0 0 0 
 lada 1.5 gr 5.5 0.2 1.0 0.2 0.1 0.0 0.1 6.9 3 0.2 0.07 
 es batu 20 gr 0 0 0.0 0 0 0 0 0 0 0 0 
 wortel 50 gr 18 44.95 4.0 0.5 0.3 0.5 35 22.5 37 0.5 0.3 
 minyak 30 gr 265.2 0 0.0 0 30 0 0 0 0 0 0 

total 368   1246.5 300.1 157.2 52.0 10.4 40.8 605.0 756.1 811.1 9.7 10.0 

jumlah produk 16 ptg             

jumlah zat gizi per saji 5 ptg  389.5 93.8 49.1 16.3 3.2 12.7 189.1 236.3 253.5 3.0 3.1 

persen AKG           23.6    
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perlakuan bahan berat Satuan energi air Kh Protein Lemak Serat Natrium Kalsium Fosfor Zat besi Abu 

NI-2 ikan nila fillet 200 gr 178 159.4 0.0 37.4 2 0 102 192 418 3 2.2 
 tepung tulang ikan 5.1 gr 12.89 0.25 0.2 1.1 0.8 0 0 599.0 0 0 3.1 
 tepung tapioka 100 gr 363 9.1 88.2 1.1 0.5 0.9 1 84 125 1 1.1 
 tepung terigu 25 gr 83.25 2.95 19.3 2.25 0.25 0.08 5.5 5.5 37.5 0.325 0.25 
 tepung roti 50 gr 197.5 0 33.5 1.7 1.3 38.6 366 91.5 0 2.3 1.7 
 telur ayam 50 gr 77 37.15 0.4 6.2 5.4 0 71 43 129 1.5 0.4 
 bawang putih 40 gr 44.8 28.4 9.2 1.8 0.08 0.24 18.4 16.8 53.6 0.4 0.72 
 daun bawang 20 gr 8.2 17.82 1.6 0.4 0.06 0.42 6 12 8 0.46 0.16 
 garam 1 gr 0.0 0 0.0 0 0 0 0 0 0 0 0 
 lada 1.5 gr 5.5 0.2 1.0 0.2 0.1 0.0 0.1 6.9 3 0.2 0.07 
 es batu 20 gr 0 0 0.0 0 0 0 0 0 0 0 0 
 wortel 50 gr 18 44.95 4.0 0.5 0.3 0.5 35 22.5 37 0.5 0.3 
 minyak 30 gr 265.2 0 0.0 0 30 0 0 0 0 0 0 

total 368   1253.3 300.2 157.3 52.6 10.8 40.8 605.0 1073.2 811.1 9.7 10.0 

jumlah produk 16 ptg             

jumlah zat gizi per saji 5 ptg  391.7 93.8 49.2 16.4 3.4 12.7 189.1 335.4 253.5 3.0 3.1 

persen AKG           33.5    

 


