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Lampiran 1. Rekapitulasi data rata – rata skor kesukaan panelis terhadap 
Warna Nugget 

NO 
Jenis Penelitian  

A1 A2 Rata-rata B1 B2 Rata-rata C1 C2 Rata-rata 

1 5 5 5.0 4 4 4.0 3 3 3.0 

2 5 5 5.0 4 5 4.5 4 4 4.0 

3 4 4 4.0 3 3 3.0 3 3 3.0 

4 4 4 4.0 4 4 4.0 4 3 3.5 

5 5 3 4.0 3 3 3.0 3 3 3.0 

6 4 4 4.0 3 3 3.0 3 3 3.0 

7 5 4 4.5 4 4 4.0 4 3 3.5 

8 5 3 4.0 3 3 3.0 3 3 3.0 

9 4 4 4.0 3 3 3.0 3 3 3.0 

10 5 4 4.5 4 4 4.0 4 3 3.5 

11 5 5 5.0 3 3 3.0 2 2 2.0 

12 3 4 3.5 3 3 3.0 3 3 3.0 

13 5 3 4.0 3 4 3.5 4 4 4.0 

14 5 5 5.0 3 4 3.5 3 3 3.0 

15 4 4 4.0 3 4 3.5 4 3 3.5 

16 3 4 3.5 1 4 2.5 2 1 1.5 

17 5 5 5.0 3 4 3.5 3 2 2.5 

18 5 4 4.5 3 3 3.0 4 3 3.5 

19 5 5 5.0 4 4 4.0 3 3 3.0 

20 5 5 5.0 4 4 4.0 4 4 4.0 

Jumlah  91 84 88 65 73 69 66 59 63 

Rata-

rata 4.55 4.20 4.38 3.25 3.65 3.45 3.30 2.95 3.13 
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Lampiran 2. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna Nugget 
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Lampiran 3. Rekapitulasi data rata – rata skor kesukaan panelis 
terhadap Tekstur Nugget 

NO 
Jenis Penelitian  

A1 A2 Rata-rata B1 B2 Rata-rata C1 C2 Rata-rata 

1 5 5 5.0 4 3 3.5 3 3 3.0 

2 5 5 5.0 3 5 4.0 4 4 4.0 

3 4 4 4.0 3 3 3.0 3 3 3.0 

4 3 3 3.0 4 4 4.0 4 3 3.5 

5 5 3 4.0 4 3 3.5 3 3 3.0 

6 5 5 5.0 4 4 4.0 3 3 3.0 

7 5 3 4.0 4 5 4.5 3 3 3.0 

8 5 3 4.0 4 3 3.5 3 3 3.0 

9 5 5 5.0 4 4 4.0 3 3 3.0 

10 5 3 4.0 4 5 4.5 3 3 3.0 

11 5 5 5.0 4 4 4.0 3 3 3.0 

12 3 3 3.0 2 3 2.5 2 3 2.5 

13 5 4 4.5 3 5 4.0 3 5 4.0 

14 5 5 5.0 4 4 4.0 4 3 3.5 

15 4 3 3.5 3 3 3.0 4 4 4.0 

16 4 4 4.0 3 1 2.0 3 3 3.0 

17 5 5 5.0 3 3 3.0 3 2 2.5 

18 5 4 4.5 4 3 3.5 3 2 2.5 

19 5 5 5.0 4 4 4.0 3 3 3.0 

20 5 4 4.5 5 3 4.0 4 3 3.5 

Jumlah  93 81 87 73 72 73 64 62 63 

Rata-

rata 4.55 4.05 4.35 3.65 3.60 3.63 3.20 3.10 3.15 
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Lampiran 4.Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Nugget 
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Lampiran 5.Rekapitulasi data rata – rata skor kesukaan panelis terhadap 
Rasa Nugget 

NO 
Jenis Penelitian  

A1 A2 Rata-rata B1 B2 Rata-rata C1 C2 Rata-rata 

1 5 5 5.0 3 4 3.5 5 3 4.0 

2 5 5 5.0 4 4 4.0 4 3 3.5 

3 4 4 4.0 3 3 3.0 3 3 3.0 

4 4 4 4.0 4 5 4.5 3 4 3.5 

5 5 3 4.0 4 3 3.5 3 3 3.0 

6 5 5 5.0 3 4 3.5 2 3 2.5 

7 5 3 4.0 4 4 4.0 3 3 3.0 

8 5 3 4.0 4 3 3.5 3 3 3.0 

9 5 5 5.0 3 4 3.5 2 3 2.5 

10 5 3 4.0 4 4 4.0 3 3 3.0 

11 5 5 5.0 3 3 3.0 2 2 2.0 

12 4 4 4.0 3 3 3.0 3 3 3.0 

13 5 4 4.5 4 5 4.5 4 5 4.5 

14 4 5 4.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

15 4 4 4.0 4 4 4.0 3 4 3.5 

16 5 4 4.5 2 1 1.5 2 3 2.5 

17 5 5 5.0 3 2 2.5 3 2 2.5 

18 5 5 5.0 3 3 3.0 4 3 3.5 

19 5 5 5.0 3 3 3.0 3 3 3.0 

20 5 5 5.0 4 4 4.0 4 3 3.5 

Jumlah  95 86 91 69 69 69 62 63 63 

Rata-

rata 4.55 4.30 4.53 3.45 3.45 3.45 3.10 3.15 3.13 
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Lampiran 6. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Nugget 
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Lampiran 7. Rekapitulasi data rata – rata skor kesukaan panelis 
terhadap Aroma Nugget 

NO 
Jenis Penelitian  

A1 A2 Rata-rata B1 B2 Rata-rata C1 C2 Rata-rata 

1 5 5 5.0 4 4 4.0 3 3 3.0 

2 5 5 5.0 4 5 4.5 3 4 3.5 

3 4 4 4.0 3 3 3.0 3 3 3.0 

4 4 4 4.0 3 5 4.0 4 5 4.5 

5 5 3 4.0 4 3 3.5 3 3 3.0 

6 5 5 5.0 4 3 3.5 3 3 3.0 

7 5 4 4.5 3 4 3.5 4 4 4.0 

8 5 3 4.0 4 3 3.5 3 3 3.0 

9 5 5 5.0 4 3 3.5 3 3 3.0 

10 5 4 4.5 3 4 3.5 4 4 4.0 

11 4 4 4.0 4 4 4.0 3 3 3.0 

12 4 4 4.0 2 3 2.5 3 3 3.0 

13 5 5 5.0 4 4 4.0 4 5 4.5 

14 5 5 5.0 4 3 3.5 4 3 3.5 

15 4 4 4.0 3 3 3.0 4 3 3.5 

16 4 4 4.0 2 1 1.5 2 4 3.0 

17 5 5 5.0 3 2 2.5 3 2 2.5 

18 4 4 4.0 3 3 3.0 4 3 3.5 

19 5 5 5.0 3 3 3.0 3 3 3.0 

20 5 5 5.0 4 4 4.0 4 4 4.0 

Jumlah  93 87 90 68 67 68 67 68 68 

Rata-

rata 4.55 4.35 4.50 3.40 3.35 3.38 3.35 3.40 3.38 
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Lampiran 8. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Nugget 
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Lampiran 9. Informed Consent 

 

Surat Pernyataan Menjadi Panelis 

(Informed Consent) 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama   : 

Umur  : 

Semester : 

Alamat : 

Telp/Hp : 

 

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut berpartisipasi 

menjadi panelis penelitian “UJI MUTU FISIK DAN KIMIA NUGGET FORMULA 

TEMPE DENGAN VARIASI PENAMBAHAN IKAN TAMBAN DAN DAUN 

KELOR UNTUK BALITA KEKURANGAN ENERGI PROTEIN (KEP)“ yang akan 

dilakukan oleh Glory Angelica Marpaung dari Program Studi Sarjana Terapan 

Gizi dan Dietetika Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan. Demikianlah 

pernyataan ini dapat digunakan seperlunya. 

 

 

       Lubuk Pakam, 2025 

 

 

   Peneliti      Panelis 

 

 

 

 

 (Glory Angelica Marpaung)    (    ) 
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Lampiran 10. Formulir Uji Organoleptik 

 

Formulir Uji Organoleptik 

 

Nama Panelis  :  

Tanggal Pengujian  : 

Instruksi   : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, 

aroma dan rasa nugget formula tempe dengan variasi penambahan ikan 

tamban dan daun kelor pada setiap kode berdasarkan tingkat kesukaan yang 

anda anggap paling cocok. Pada setiap panelis  

yang akanmencicipi,minum air putih terlebih dahulu. Nyatakan 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 Tekstur Aroma Rasa 

1 0,272     

2 0,297     

3 0,622     

4 0,752     

5 0,762     

6 0,824     
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Lampiran 11. Pernyataan 

PERNYATAAN 

 
Saya yang bertanda tangan dibawah ini :  

Nama : Glory Angelica Marpaung 

NIM : P01031221132 

 
Menyatakan bahwa data penelitian yang terdapat di dalam Skripsi saya 

adalah benar saya ambil dan bila tidak saya bersedia mengikuti ujian 

ulang (ujian utama saya dibatalkan). 

 

 
Yang membuat pernyataan, 

 
 
 
 

 
(Glory Angelica Marpaung) 
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Lampiran 12. Daftar Riwayat Hidup 

 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

 

Nama Lengkap  : Glory Angelica Marpaung 

Tempat/Tanggal Lahir : Medan, 05 Desember 2003  

Jumlah Anggota Keluarga  : 1 Orang 

Alamat Rumah  : Jln. SM Raja Gg Dame No.6 Medan  

No. Hp   : 081362251706 

Riwayat Pendidikan  : 

 1. TK Antonius I (Thn. 2008 - 2009) 

2. SDS Antonius VI Medan (Thn. 2009 - 2015) 

3. SMPN 3 Medan (Thn. 2015 - 2018) 

4. SMAN 1 Medan (Thn. 2018 - 2021 ) 

5. Poltekkes Kemenkes Medan Jurusan Gizi 

  (Thn. 2021 - 2025) 

Hobby    : Menonton 

Motto    : Bersyukur atas segala sesuatu yang terjadi 
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Lampiran 13. Lembar Bukti Bimbingan Skripsi 

Bukti Bimbingan Proposal Skripsi 
 

Nama Mahasiswa : GLORY ANGELICA MARPAUNG 
Nomor Induk Mahasiswa : P01031221132 

Judul : Uji Mutu Fisik dan Uji Mutu Kimia Nugget 
dengan Variasi Formula Tempe 
Penambahan Ikan Tamban dan Daun 
Kelor Untuk Balita Kekurangan Energi 
Protein (KEP) 

 

No.  Tanggal  Topik pembimbing  Tanda 
tangan 
mahasiswa  

Tanda 
tangan 
pembimbing 

1. 25 Maret 2024 Memberikan Surat 
Permintaan Sebagai 
Dosen Pembimbing 

  

2.  28 Maret 2024 Membahas Topik yang 
akan diteliti 

  

3.  3 April 2024 Mengajukan Judul   

4.  04 April 2024 ACC judul    

5.  05 April 2024 Uji Pendahuluan    

6.  17 April 2024 Revisi Proposal BAB 1   

7.  18 April 2024 Revisi Proposal BAB 2   

8. 19 April 2024 Revisi Proposal BAB 3   

9. 22 April 2024 Revisi Proposal BAB 1-3   

10. 25 Mei 2024 ACC Usulan Skripsi    

11. 01 Juli 2024 Seminar Proposal   

12.  30 September 
2024 

Revisi usulan penelitian 
kepada pembimbing 

  

13. 22 November 
2024 

Revisi Proposal penguji 
1 

  

14. 25 November 
2024 

Revisi Proposal penguji 
2 

  

15.  09 Desember 
2024 

Penelitian   

16. 06 Januari 
2025 

Diskusi hasil dan 
pembahasan,kesimpulan 
dan saran 

  

17. 22 Januari 
2025 

Pengumpulan skripsi   

18. 20 Maret 2025 ACC Skripsi   

19. 10 April 2025 Seminar Hasil   
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No. Tanggal Topik Pembimbing Tanda 
Tangan 

Mahasiswa 

Tanda 
Tangan 

Pembimbing 

20. 28 April 2025 Revisi skripsi kepada 
pembimbing  

  

21. 03 Juni 2025 ACC Skripsi   

22. 04 Juni 2025 Revisi skripsi penguji 1   

23. 22 Juli 2025 Revisi skripsi penguji 2   

24. 07 Oktober 
2025 

Fix jilid lux   
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Lampiran 14. Dokumentasi Nugget 

Gambar ikan tamban                                       Gambar ikan setelah di chopper                                                                                                  

 

 

Gambar formula tempe                                                 Gambar daun kelor 

 

 

 

 

 

 

  

Gambar nugget sebelum di baluri                             Gambar nugget setelah di  

tepung panir                                                              baluri tepung panir 
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Lampiran 15. Ethical Clearence 
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Lampiran 16. Hasil Laboratorium Produk 
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