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Lampiran 1. Informed Consent

SURAT PERSETUJUAN

(Informed Consent)

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:

Nama

NIM

Semester

Telp/Hp

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia sebagai panelis
untuk sampel Tempe Andaliman yang akan dilakukan oleh Esra Enjelika
Saragih dengan NIM P01031121075 Prodi Sarjana Terapan Gizi dan
Dietetika Poltekkes Kemenkes Medan. Demikianlah surat persetujuan ini

dibuat untuk digunakan sebagaimana semestinya.

Lubuk Pakam................ 2024

Mengetahui

Peneliti Panelis

(Esra Enjelika Saragih) ( )
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Lampiran 2. Formlir Uji Organoleptik

Nama Panelis

Tanggal Pengujian

Instruksi

Formulir Uji Organoleptik

: Berilah penilaian terhadap warna, aroma

tekstur dan rasa dari tempe andaliman

sesuai kode yang anda anggap paling

cocok, sebelum mencicipi setiap produk

minum air putih terlebih dahulu.Tuliskan

penilaian anda dengan skala sebagai

berikut:

Amat sangat suka 5
Sangat suka 4
Suka 3
Kurang suka 2
Tidak suka 1

Kode Tempe Andaliman

Komponen yang dinilai

Warna Aroma

Tekstur

Rasa

0,016

0,036

0,063

0,528

0,592

0,712
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Lampiran 3. Formuir Pengamatan Tempe

No | Parameter Karakteristik menurut Kode Sampel
yang diamati | SNI 3144; 2015 0,016 0,036 0,063 0,528 0,592 0,712

1 Warna Diselimuti oleh Putih Putih Putih Putih Tidak Tidak
kapang berwarna sepenuhnya | sepenuhnya
putih

2 | Tekstur Kompak, jika diiris Tidak Tidak rontok | Tidak rontok | Tidak rontok | Tidak rontok | Tidak rontoh
utuh tidak mudah rontok
rontok

3 | Aroma Aroma khas tempe Khas Khas Khas Khas Khas Khas
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Lampiran 4. Rata-rata Skor Panelis Terhadap Warna Tempe Kacang Tolo

Mentah

Warna
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Lampiran 5. Hasil Analisis Terhadap Warna Tempe Kacang Tolo Mentah

ANOVA
Rata2 tingkat kesukaan terhadap warna tempe mentah

Sum of Mean

Squares df Square F Sig.
Between 8.472 2 4.236| 7.811| .001
Groups
Within 47.183| 87 542
Groups
Total 55.656 89

Rata2 tingkat kesukaan terhadap warna tempe

mentah
Duncan®
Subset for alpha =

Jenis 0.05
perlakuan N 1 2
Perlakuan C 30 3.317

Perlakuan B 30 3.650

Perlakuan A 30 4.067
Sig. .083 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000.
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Lampiran 6. Rata-rata Skor Panelis Terhadap Aroma Tempe Kacang Tolo

Mentah

Aroma

Rata C

2.5

3.5

3.5

2.5

2.5
4.5

3.5

2.5
3.5

3.5

3.5

3.5

3.5

91.5

3.05

Cc2

93

C1

90

Rata B

4.5

2.5

3.5
3.5

3.5

3.5

3.5

3.5

3.5

3.5

3.5

3.5

3.5

3.5
103
3.43

B2

103

Bl

103

Rata
A

4.5

3.5
3.5

2.5
4.5

3.5

3.5

4.5

3.5

3.5

4.5

4.5

2.5
116.5

3.88

A2

114

Al

119

Rata-rata
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Lampiran 7. Hasil Analisis Terhadap Aroma Tempe Kacang Tolo Mentah

ANOVA

Rata?2 tingkat kesukaan terhadap aroma tempe mentah

Sum of Mean

Squares df Square F Sig.
Between 10.439 2 5219| 12.655| .000
Groups
Within Groups 35.883 87 412
Total 46.322 89

Rata2 tingkat kesukaan terhadap aroma tempe mentah

Duncan®

Jenis Subset for alpha = 0.05
perlakuan N 1 2 3
Perlakuan C 30 3.050

Perlakuan B 30 3.433
Perlakuan A 30 3.883
Sig. 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000.
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Lampiran 8. Rata-rata Skor Panelis Terhadap Tekstur Tempe Kacang Tolo

Mentah

Tekstur

Rata C

3.5

2.5
4.5

4.5

3.5

3.5

3.5

3.5
2.5

2.5

2.5
94.5

3.15

Cc2

92

C1

97

Rata B

3.5

3.5
3.5

3.5

3.5
2.5

4.5

4.5

4.5

2.5

4.5

3.5
3.5

3.5
3.5

3.5

3.5

3.58

B2

109 | 107.5

Bl

106

Rata A

4.5

3.5
4.5

4.5

3.5

3.5

4.5

3.5

4.5

117.5

3.91

A2

115

Al

120

Rata-rata
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Lampiran 9. Hasil Analisis Terhadap Tekstur Tempe Kacang Tolo Mentah

ANOVA

Rata?2 tingkat kesukaan terhadap tekstur tempe mentah

Sum of Mean

Squares df Square F Sig.
Between 8.867 2 4433 9371 000
Groups
Within 41.158 87 473
Groups
Total 50.025 89

Rata2 tingkat kesukaan terhadap tekstur
tempe mentah

Duncan®
Subset for alpha =
Jenis 0.05
perlakuan N 1 2
Perlakuan C 30 3.150
Perlakuan B 30 3.583
Perlakuan A 30 3.917
Sig. 1.000 .064

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000.
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Lampiran 10. Rata-rata Skor Panelis Terhadap Warna Tempe Kacang Tolo

Masak

Warna

Rata
C

2.5
3.5

4.5

4.5

3.5

3.5
3.5
3.5

25

2.5

93
3.10

c2

94

c1

92

Rata
B

3.5

3.5
3.5
3.5

3.5

3.5
2.5

3.5

4.5

3.5

3.5
3.5

3.5

3.51

B2

107 | 105.5

Bl

104

Rata A

4.5

4.5

3.5
4.5

4.5

3.5

4.5

4.5

4.5

4.5

123
4.10

A2

121

Al

125

Panelis

P1

P2
P3
P4
P5
P6
p7
P8
P9

P10
P11
P12
P13
P14
P15
P16
P17
P18
P19
P20
P21
P22
P23
P24
P25
P26
P27
P28
P29
P30

Jumlah
Rata2
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Lampiran 11. Hasil Analisis Terhadap Warna Tempe Kacang Tolo Masak

ANOVA

Rata?2 tingkat kesukaan panelis terhadap warna tempe kacang tolo

Sum of Mean

Squares df Square F Sig.
Between 15.139 2 7.569| 16.612| .000
Groups
Within 39.642 87 456
Groups
Total 54.781 89

Rata2 tingkat kesukaan panelis terhadap warna tempe

kacang tolo
Duncan®
Jenis Subset for alpha = 0.05
perlakuan N 1 2 3
Perlakuan C 30 3.100
Perlakuan B 30 3.517
Perlakuan A 30 4.100
Sig. 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000.
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Lampiran 12. Rata-rata Skor Panelis Terhadap Aroma Tempe Kacang Tolo

Masak

Aroma

Rata C

3.5

35

35

35

3.5

3.5

3.5

92.5

3.08

c2

96

C1

89

Rata B

4.5

2.5

3.5

35

3.5

35

35

3.5
3.5

4.5

35

3.5

25

3.5
3.5

105.5

3.51

B2

112

Bl

99

Rata A

4.5

4.5

4.5

4.5

3.5

3.5

4.5

3.5

4.5

4.5

3.5

3.5
119
3.96

A2

122

Al

116

Rata-rat
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Lampiran 13. Hasil Analiss Terhadap Aroma Tempe Kacang Tolo Masak

ANOVA

Rata2 tingkat kesukaan panelis terhadap aroma tempe kacang tolo

Sum of Mean

Squares df Square F Sig.
Between 11.706 2 5.853| 18.686|  .000
Groups
Within Groups 27.250 87 313
Total 38.956 89

Rata2 tingkat kesukaan panelis terhadap aroma tempe

kacang tolo
Duncan®
Jenis Subset for alpha = 0.05
perlakuan N 1 2 3
Perlakuan C 30 3.083
Perlakuan B 30 3.517
Perlakuan A 30 3.967
Sig. 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000.
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Lampiran 14. Rata-rata Skor Panelis Terhadap Tekstur Tempe Kacang

Tolo Masak

Tekstur

Rata C

2.5

3.5

2.5
4.5

35

3.5
3.5

3.5
3.5

3.5
2.5

2.5
25

96.5

3.21

c2

99

c1

94

Rata B

3.5

2.5
2.5

3.5

3.5

35

4.5

4.5

3.5

3.5

107
3.56

B2

111

Bl

103

Rata A

3.5

3.5
3.5

4.5

4.5

3.5
4.5

3.5

4.5

4.5

3.5

3.5
119
3.96

A2

125

Al

113

Rata-rata
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Lampiran 15. Hasil Analisis Terhadap Tekstur Tempe Kacang Tolo Masak

ANOVA
Rata2 tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur tempe kacang tolo
Sum of Mean
Squares df Square F Sig.
Between 8.450 2 4225 10.303|  .000
Groups
Within Groups 35.675 87 410
Total 44.125 89
Rata2 tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur
tempe kacang tolo
Duncan?®
Jenis Subset for alpha = 0.05
perlakuan N 1 2 3
Perlakuan C 30 3.217
Perlakuan B 30 3.567
Perlakuan A 30 3.967
Sig. 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000.
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Lampiran 16. Rata-rata Skor Panelis Terhadap Rasa Tempe Kacang Tolo

Masak
Rasa

Rata Rata Rata
RA1 RA2 RA RB1 RB2 RB RC1 RC2 RC
Al A2 | Rata A B1 B2 | RataB C1 C2 | RataC
3 3 3 3 4 3.5 2 3 2.5
4 4 4 4 4 4 3 4 35
4 3 3.5 3 3 3 2 2 2
4 3 3.5 2 2 2 3 3 3
3 5 4 3 3 3 4 3 35
3 5 4 3 3 3 4 3 35
5 4 4.5 3 4 3.5 3 3 3
5 4 4.5 3 4 3.5 3 3 3
4 3 3.5 3 3 3 2 3 2.5
5 4 4.5 5 4 4.5 4 3 3.5
3 3 3 3 4 3.5 3 3 3
3 4 3.5 4 4 4 2 3 2.5
4 3 3.5 5 5 5 4 5 4.5
3 1 2 3 4 3.5 3 3 3
5 5 5 5 5 5 5 5 5
4 4 4 5 5 5 4 3 35
4 4 4 3 3 3 3 3 3
4 3 3.5 4 3 3.5 4 4 4
3 3 3 3 3 3 3 3 3
4 3 3.5 4 3 3.5 3 3 3
4 4 4 4 4 4 3 3 3
5 4 4.5 5 5 5 3 3 3
5 4 4.5 3 3 3 3 3 3
5 4 4.5 4 3 3.5 3 3 3
4 5 4.5 4 3 3.5 3 3 3
5 4 4.5 3 3 3 3 3 3
5 4 4.5 4 3 3.5 4 3 35
3 4 3.5 4 4 4 2 2 2
4 4 4 4 4 4 3 2 2.5
4 4 4 4 4 4 3 2 2.5
121 112 116.5 110 109 109.5 94 92 93
Rata-rata 3.88 3.65 3.10
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Lampiran 17. Hasil Analisis Terhadap Rasa Tempe Kacang Tolo Masak

ANOVA

Rata2 tingkat kesukaan panelis terhadap rasa tempe kacang tolo

Sum of Mean

Squares df Square F Sig.
Between 9.706 2 4.853| 10.933|  .000
Groups
Within Groups 38.617 87 444
Total 48.322 89

Rata2 tingkat kesukaan panelis terhadap rasa tempe

kacang tolo

Duncan?
Subset for alpha = 0.05

Jenis perlakuan N 1 2
Perlakuan C 30 3.100
Perlakuan B 30 3.650
Perlakuan A 30 3.883
Sig. 1.000 178

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000.
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Lampiran 18. Hasil Kandungan Gizi Laboratorium Pt. Saraswanti Indo

Genetech
=
S ' G Y77 28.1/F-PP Revisi 5
No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
Besi (Fe) mg/100g 1.82 1.80 - 18-13-1/MU (ICP-OES)
2 Kalsium (Ca) mg/100g 28.42 28.50 - 1B8-13-1/MU (ICP-0ES)
3 Kadar Abu % 0.72 0.74 - SNI 01-2891-1992 butir
6.1
4 Energl Dan Lemak Kecal/100 g 7.47 7.29 - 18-8-9/MU/SMM-SIG
(perhitungan)
Kadar Lemak Total % 0.83 0.81 - 18-8-5/MU (Gravimetri)
Kedar Alr % 63.40 63.60 - SNI 01-2891-1992 butir
5.1
7 Energi Total Keal/100 g 14767 146.69 - 18-8-9/MU/SMM-SIG
(perhitungan)
8 Karbohidrat (By Difference) % 23.66 2322 - 18-8-9/MU (perhitungan)
9 Kadar Protein % 11.39 11.63 - 18-8-31/MU (Titrimetni)

Bogor, 28 Mel 2025
PT. Saraswanti Indo Genefch

Dwi Yulianto Laksono, S.S1
General Laboratory Manager
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Lampiran 19. Dokumentasi Pembuatan Tepung Andaliman

And.aliman

_Setelah di sortasi

R TR Lo

T L] et

Ditiriskan

Dikeringkan dengan
cabinet dryer

Tepung andaliman
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Lampiran 20. Dokumentasi Pembuatan Tempe Andaliman

Ditiriskan

Dibungkus sesuai
perlakuan

Siap fermentasi Fermentasi selama 42
jam
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Lampiran 21. Dokumentasi Mutu Fisik
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Lampiran 22. Surat Pernyataan

Surat Pernyataan

Saya yang bertanda tangan
Nama : Esra Enjelika Saragih
Nim :P01031221075

Menyatakan bahwa skripsi saya merupakan bagian dan penelitian |bu Dr.
Tetty Herta Doloksaribu, STP, MKM yang berjudul *Kajian Daya Terima dan
Analisis Proksimat Pangan Lokal Tempe dan Produk Olahnya”.

Data penelitian yang terdapal di skripsi saya ini merupakan sebaglan darl
data penelitian tersebul dan benar benar saya ambil, bila tidak saya
bersedia mengikuti ujian ulang (ujian saya dibatalkan). Demikian surat
pemyataan saya perbuat dengan sadar dan tanpa tekanan dari siapapun.

Yang membuat pernyataan,

Esra Enjelika Saragih
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Lampiran 23. Daftar Riwayat Hidup

Nama : Esra Enjelika Saragih

Tempat, Tanggal lahir : Medan, 6 Agustus 2003

Alamat : JI. Tuasan No. 186 Medan, Kec. Medan
Tembung, Sumut

NO.Hp/wa : 0896-6861-5500

Riwaat pendidikan . SD Negeri 107404

SMP Swasta Prayatna Medan

SMA Swasta Teladan medan

Hobby :  Badminton, Swimming
Motto . Mulailah dari langkah kecil, untuk raih impian
besar
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Lampiran 24. Ethical Clearance

Kementerian Kesehatan
Poltekkes Medan

’ g m k Komisi Etik Penelitian Kesehatar
-§*) Ke en es & Jalan Jamin Ginting KM 13,5

Medan, Sumatera Utara 20137

® (061) 8368633

© hips//poitekkes-medan ac.d

KETERANGAN LAYAK ETIK / DESCRIPTION OF ETHICAL APPROVAL T
“ETHICAL APPROVAL "
No: 01.26 917 /KEPK/POLTEKKES KEMENKES MEDAN 2025

Protokol Penelitian yang diusulkan oleh :
The Research Protocol Proposed By

Peneliti Utama : ESRA ENJELIKA SARAGIH
Principil In Investigator

© Nama Institusi ¢ Prodi D-IV Gizi Poltekkes Kemenkes Medan
Name of the Institution

Dengan Judul
Title

“ANALISIS MUTU FISIK DAN KANDUNGAN GIZI TEMPE KACANG TOLO
( VIGNA UGUICULATA (L) ) DENGAN VARIAS| PENAMBAHAN TEPUNG ANDALIMAN*

Dinyatakan layak etik sesuai 7 (tujuh) Standar WHO 2011, Yaitu 1)Nilal Sosial, 2)Nilai ilmiah, 3) Pemeratsan
Beban dan Manfaat, 4)Risiko, S)Bujukan/Eksploitasi, 6)Kerahasiaan dan Privacy, dan 7) Persetujuan
Setelah Penjelasan, yang merujuk pada pedoman CIOMS 2016, Hal ini seperti yang ditunjukkan oleh
terpenuhinya indikator,

Declared to be ethically appropriate in accordance to 7 (seven) WHO 2011 Standards, 1) Social Values,
2)Scientific Values , 3)Equitoble Assessment and Bencfits, 4)Risks, 5)Persuasion/Expioitation, &)
Confidentiality and Privacy, and 7}informed Consent, referring to the 2016 CIOMS guidelines. This is os
Indicated by the fulfiliment of the indicators of each standard

Pernyataan Layak Etik ini berlaku selama kurun waktu 3 Februari 2025 sampai 3 Februari 2026

This declarotion of ethics applies during the period 3 February 2025 until 3 February 2026

Medan, 3 Februory 2025
Ketua/chairperson

e

dr. Lestari Rshmah, MKT,
NIP.197106222002122003
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Lampiran 25. Bukti Bimbingan

BUKTI BIMBINGAN

Nama . Esra Enjellika Saragih
NIM : P01031121075
Judul ¢ Analisis Mutu Fislk dan Kandungan Gizi

Tempe Kacang Tolo (vigna wugulculata L)
dengan Varlasl Penambahan Tepung
Andallman

Dosen Pembimbing ¢ Dr. Tetty Herta Doloksaribu, STP, MKM

Nog Tanggal | Topik Bimbingan | panloaa T;::‘J,;’;‘,‘::

1. 25 Maret 2024/ Bertemu  dengan

dosen pembimbing f :
dan mendapat

pengarahan

2. |28 Maret 2024] Pengajuan beberapa

judul kepada dosen
pambimbing

3. |4 April 2024 | Pengajuan beberapa
judul kepada dosen
pembimbing

penelitian

5. |6 Mel 2024 | Diskusi mengenai
penelitian

4. | 6 April 2024 | Menyepakati judul
dan sasaran %




6, | 14 Mei 2024 | Rivisi bab Il ZW W
7. | 13 Juni 2024 | Rivisi bab I-Ill ﬁ l l o
8. | 27 Juni 2024 | Rivisi bab Il ﬁ W
9. | 4 Juli 2024 | Uji pendahuluan ﬁ Wﬁ
10. | 15Januari | Diskusi tentang -

usulan EC (Ethical

2025 Clearance) w

11. | 14 April 2025 | Diskusi

pengumpulan data m
12. | 22 April 2025 | Diskusi pengolahan

data qﬁtﬁ
13. | 28 April 2025 | Diskusi Bab IV hasil ‘

dan pembahasan w
14. | 6 Mei 2025 | Diskusi Bab V )

kesimpulan dan <~ ﬂ

saran ﬁ _uﬁ
15. | 26 Mei 2025 | Persiapan Seminar By = S o

Hasil m
16. | 23 Mel 2025 | Diskusi perbaikan :

Bab | sampai Bab 1l W
17. | 28 Mei 2025 | Diskusi perbaikan

Bab IV W
18. | 13 Junl 2025 | Diskusi perbalkan

Bab V sampai : l L‘,Pﬁ

lampiran >
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