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LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Analisis Zat Gizi Makro Cookies Berbasis Labu Kuning

1. Kadar Karbohidrat

95

Kode Sampel | Bobot Sampel (g) | Volume Titrasi (ml) | %Kadar Karbohidrat | Rata-rata
1 1,0054 3.3 49,32 48.67
2 1,0014 3,35 48,67 ’
2. Kadar Protein
Kode Bobot Vol. N . %Kadar
Sampel Sampel Titrasi | H2SO Nomor Atom N | Faktor Protein | Pengenceran Protein Rata-rata
4
1 0,5627 0,85 0,0105 14 6,25 50 6,94
2 0,5997 0,0 | 0,0105 14 6,25 50 6,89 6,91
3. Kadar Lemak
Kode Bobot labu Bobot B(.)bot.setelah o Kadar
Labu kosong Sampel dikeringkan Lemak Rata-rata
(W1) (4] (W2)
1 24,2961 1,1596 24,4284 22,82
2 25,8571 11213 25,0852 22,85 22,83




Lampiran 2. Perhitungan Kadar Zat Gizi Makro

. Kadar Karbohidrat

Kadar karbohidrat dihitung menggunakan metode luff schoorl

Diketahui:
Kode Sampel Bobot sampel Vol. Titrasi
1 1,0054 3.3
2 1,0014 3,35

Rumus perhitungan:
Kadar glukosa = w x 100%

Kadar karbohidrat = 0,95 x kadar glukosa

Keterangan:

W1 = Glukosa yang terkandung untuk ml tio yang dipergunakan dari daftar
f.p = Faktor pengenceran

W = Bobot sampel

Sampel 1:

(6,2—3,3)x25%7,2
1005,4

x 100%

Kadar glukosa =

522
1005,4

=0,519 x 100%

x 100%

=51,9%
Kadar karbohidrat = 0,95 x kadar glukosa
=0,95x51,9%

=49,3%
Sampel 2:
Kadar glukosa = (62-339)x25%72 + 100%
10054
=22 100%
1001,4

=0,512 x 100%
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=51,2%
Kadar karbohidrat = 0,95 x kadar glukosa
=0,95x51,2%
=48,6%

. Kadar Protein

Kadar protein dihitung menggunakan metode kjeldahl
Diketahui:
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Kode Sampel Bobot sampel

Vol. Titrasi

1 0,5627

0,85

2 0,5997

0,9

Rumus perhitungan:

(V1-V2)x Nx 14 x fkxfp
w

Kadar Protein = x 100%

Keterangan:

W = Bobot sampel (mg)

Vi = Volume H>S040,01 N yang digunakan saat penitrasi sampel

V2 = Volume H>SO4yang digunakan saat penitraan blanko

Fk  =Faktor konversi
F.p = Faktor pengencer

Sampel 1:

. V1-V2)x N fkxf.
Kadar protein = (V1-Va)x V)\(/HX =P % 100%

_ (5,9-5,05)x0,0105x 14X 6,25 X 50
5,627

x 100%

~0,85x0,0105x14x6,25x50
5,627

x 100%

39,04
5,627

=0,6937 x 100%

x 100%

=6,93%
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Sampel 2:

(V1-V2)x Nx 14 x fkx fp

> x100%

Kadar Protein =

_ (6,8-5,9)x0,0105x 14X 6,25x 50

5997 x100%

0,9x0,0105 X 14 X 6,25 X 50
= x 100%
5,997

=22 X 100%

5,997
=0,6890 x 100%
=6,89%
3. Kadar Lemak

Kadar lemak dihitung menggunakan metode soxhlet

Diketahui:
Kode Bobot Cawan Bobot Sampel Bobot Setelah
Cawan Kosong (W1) W) dikeringkan
W2)
1 24,2961 1,1596 24,4284
25,8571 1,1213 25,9852

Rumus Perhitungan:

Kadar lemak = (W2-Wi)x fp x 100%
Keterangan:
W = Bobot sampel (g)

W1  =Bobot lemak sebelum diekstraksi (g)
W2 = Bobot lemak setelah ekstraksi (g)

F.p = Faktor pengencer
Sampel 1:
Kadar lemak = @228 242960 X2 009,
1,1596
_ 0,2646 0
L1506 X 100%

=0,22818 x 100%
=22,81%



Sampel 2:
Kadar lemak = (25,9852 x 25,8571) x 2 x 100%
1,1213
_ 0,2562 0
11213 © 100%

=0,2284 x 100%
=22,84%
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Lampiran 3. Dokumentasi Penelitian

Proses Pembuatan Tepung Labu Kuning

Persiapan bahan

dryer

Labu kuning yang telah
kering

Pengupa-san labu kuning Pe-t-n;otongan menjadi
kecil dengan ketebalan
2-4 mm

Pengeringan pada food ~ Penghalusan
dehydrator menggunakan blender

Penyaringan Tepung labu kuning
menggunakan saringan  yang siap digunakan



101

Proses Pembuatan Produk Cookies Berbasis Labu Kuning

Persiapan Alat Persiapan tepung labu Persiapan bahan lain
kuning

Pencampuran adonan Pencetakan adonan Pemanggangan adonan
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Uji Laboratorium Produk Cookies Berbasis Labu Kuning

1. Uji Kadar Karbohidrat
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2. Uji Kadar Protein
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Lampiran 4. Hasil Uji Laboratorium Zat Gizi Makro

LABORATORIUM KIMIA PAKAN

JURUSAN NUTRISI DAN MAKANAN TERNAK
FAKULTAS PETERNAKAN

UNIVERSITAS HASANUDDIN

HASIL ANALISIS BAHAN

KOMPOSISI (%

No | Kode Sampel | aear | Protein Kasar | Karbohidrat
1 Cookies 22,82 6,94 49,32
2 Cookies 22,85 6,89 48,67
Ket. : 1. Hasil Analisis Berdasarkan Contoh Asli

2. Jenis Sampel = Cookies Labu Kuning

 Muharitad Syahrul
Nip-18780603 2001 12 1 001
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Lampiran 5. Surat Izin Penelitian

KEMENTERIAN PENDIDIKAN KEBUDAYAAN,
RISET DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS HASANUDDIN
FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT
J1. Perintis Kemerdekaan Km.10 Makassar 90245, Telp.(0411) 585658,
e-mail : fkm.unhas@gmail.com, websile: hitps:/fkm unhas.ac.id/

Nomor i 22456/L/N4.14.8/PT.01.04/2023 12 Juni 2023
Lampiran :
Hal ; Izin Penclitian

Yang Terhormat

Kepala Laboratorium Kuliner Gizi
Fakultas Keschatan Masyarakat
Universitas Hasanuddin

Makassar

Dengan hormat, Kami sampaikan bahwa mahasiswa Prodi Ilmu Gizi Fakultas Kesehatan Masyarakat
Universitas Hasznuddin bermaksud untuk melakukan penelitian dalam rangka penyusunan skripsi.

Sehubungan dengan itu, kami mohon kiranya bantuan Bapak/Ibu dapat memberikan izin untuk penelitian

kepada:

Nama Mahasiswa : Catherine Ruth Pennikay

Stambuk : K021191010

Program Studi : Tmu Gizi

Departemen : Imm Gizi

Judul Penelitian : Penentuan Zat Gizi Mikro Cookies Berbasis Labu Kuning (Cucurbita
moschata Duch.) Sebagai Alternatif Pencegahan Anemia

Lokasi Penelitian : Laboratorium Kuliner Gizi FKM Unhas

Pembimbing Skripsi : L Prof. Dr. Aminuddin Syam, §.KM., M. Kes., M. Med, Ed
2. Safrullah Amir, $.Gz., MPH

Waktu Penelitian ¢ Juni - Juli 2023

Atas bantuan dan kerjasama yang baik, kami sampaikan banyak terima kasih.

Ketua Program Studi $1 Hmu gizi
L R

Dr. Abdul Salam, SKM., M.Kes
Tembusan: NIF 198205042010121008
1. Dekan (Sebagai Laporan)
2. Wakil Dekan Bidang Akademik dan Kemahasiswaan
3. Kepala Subbagian Akademik dan Kemahasiswaan
4. Mahasiswa yang Bersanghutan



KEMENTERIAN PENDIDIKAN KEBUDAYAAN,
RISET DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS HASANUDDIN
FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT
J1. Perintis Kemerdekaan Km. 10 Makassar 90245, Telp.{0411) 585658,
e-mail ; fkm,unhas@gmail.com, website: hittps://fkm.unhas ac.id/

Nomor  : 22646/UN4.14.8/PT.01.04/2023 19 Juni 2023

Lampiran :
Hal : lzin Penelitian

Yang Terhormat

Kepala Laboratorium Kimia Pakan Ternak

Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin

Di - Tempat

Dengan hormat, Kami sampaikan bahwa mahasiswa Prodi imu Gizi Fakultas Kesehatan Masyarakat
Universitas Hasanuddin bermaksud untuk melakukan penelitian dalam rangka penyusunan skripsi.

Sehubungan dengan itu, kami mohon kiranya bantuan Bapal/Tbu dapat memberikan izin untuk penelitian
kepada:

Nama Mahasiswa : Catherine Ruth Pennikay

Stambuk : K021191010

Program Studi : llmu Gizi

Departemen : llmu Gizi

Judul Penelitian : Penentuan Zat Makro Cookies Berbasis Labu Kuning (Cucurbita Moschata
Duch) Sebagai Alternatif Pencegahan Anemia

Lokasi Penelitian : Laboratorium Kimia Pakan Temak Fakultas Peternakan Universitas
Hasanuddin

Pembimbing Skripsi < L. Prof. Dr. Aminuddin Syam, S.KM., M. Kes., M. Mcd. Ed
2, Safrullah Amir, 8.Gz., MPH

‘Waktu Penelitian : Juni - Juli 2023

Atas bantuan dan kerjasama yang baik, kami sampaikan banyak terima kasih.

Ketua Program Studi S1 Ilmu gizi
o AL “&h_ (=]

Dr. Abdul Salam, SKM., M.Kes
Tembusan: NIP. 198205042010121008
1. Dekan FKM Unhas (Sebagai Laporan)
2. Wakil Dekan Bidang Akademik dan Kemahasiswaan
3. Kepala Sub bagian Bidang Akademik dan Kemahasiswaan
4. Arsip
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PEMERINTAH PROVINSI SULAWESI SELATAN
DINAS PENANAMAN MODAL DAN PELAYANAN TERPADU SATU PINTU
Ju No.5 Telp. (D411) 441077 Fax. (0411) 448936
Website : hitp://simap-new.sulselprov.go.id Email : ptsp@sulselprov.go.d

Makassar 50231
Nomor : 20772/S.01/PTSP/2023 Kepada Yth.
Lampiran = Walikota Makassar
Perihal : kin penelitian
di-
Tempat

Berdasarkan surat Dekan Fak. Kesehatan Masyarakat UNHAS Makat?sat Nomor : o
23048/UN4.14.8/PT.01.04/2023 tanggal 6 Juli 2023 perihal tersebut diatas, mahasiswalpeneliti
dibawah ini: {

Nama : \CATHERINE RUTH PENNIKA

Nomor Pokok ., K021191010 .. : :
Program Studi (nuG | | %
PekerjaanlLembaga  ‘..Mahasiswa (S1). -]
Alamat : JI.P. Kemerdekaankm,. 10 Makassar

PROVINSI SULAWES! SELATAN

Bermaksud untuk melakukan penelitian di daerah/kantor saudara dalam rangka menyusun SKRIPSI,
dengan judul :

" PENENTUAN KANDUNGAN ZAT GIZI MAKRO COOKIES BERBASIS LABU KUNING (Cucurbita
Moshata Duch) SEBAGAI ALTERNATIF PENCEGAHAN ANEMIA ™

Yang akan dilaksanakan dari : Tgl. 06 Juli s/d 06 Agustus 2023

Sehubungan dengan hal tersebut diatas, pada prinsipnya kami menyetujui kegiatan dimaksud
dengan ketentuan yang tertera di belakang surat izin penelitian.

Demikian Surat Keterangan ini diberikan agar dipergunakan sebagaimana mestinya.

Diterbitkan di Makassar
Pada Tanggal 06 Juli 2023

A.n. GUBERNUR SULAWESI SELATAN
PLT. KEPALA DINAS PENANAMAN MODAL DAN PELAYANAN TERPADU

SATU PINTU PROVINSI SULAWESI SELATAN

Tembusan Yih
1. Dekan Fak. Kesehatan M Kat UNHAS Mak di M
2. Portinggal,
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RIWAYAT HIDUP

A. Data Pribadi

Nama : Catherine Ruth Pennikay
Tempat, Tanggal Lahir : Makassar, 08 Juni 2023
Alamat : Jalan Pertanian Blok D.146
Email : rinakey02@gmail.com

B. Riwayat Pendidikan
1. Tamat SD tahun 2013 di SDI Perumnas Antang 1
2. Tamat SMP tahun 2016 di SMPN 17 Makassar

3. Tamat SMA tahun 2019 di SMAN 13 Makassar


mailto:rinakey02@gmail.com
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C. Riwayat Organisasi

1.

2.

3.

Anggota Pramuka SMAN 13 Makassar
Anggota Divisi Dana dan Usaha Forum Mahasiswa Gizi Fakultas
Kesehatan Masyarakat Universitas Hasanuddin Periode 2020-2021.

Pengurus PMK FKM UNHAS divisi Dana dan Usaha.

D. Riwayat Pekerjaan

1.

Magang/Internship Gizi Kesehatan Masyarakat Puskesmas Kassi-Kassi
Makassar.

Magang/Internship Food Service Star Food Makassar.

. Magang/Internship Dietetik Rumah Sakit Hermina Makassar.



