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Lampiran 1.Informed Consent

SURAT PERSETUJUAN

(Informed Consent)

Saya yang bertanda tangan dibawabh ini:

Nama

NIM

Semester

Telp/Hp

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia sebagai panelis
untuk sampel Tempe Andaliman yang akan dilakukan oleh Yulia Margaretha br
Sianturi NIM P01031121148 Prodi Diploma IIl Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes
Medan. Demikianlah surat persetujuan ini dibuat untuk digunakan sebagaimana

semestinya.
Lubuk Pakam................ 2024
Mengetahui
Peneliti Panelis
(Yulia Margaretha br Sianturi) ( )
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Lampiran 2. Formulir Pengamatan Tempe

Formulir Pengamatan Tempe

Parameter ] o Kode sampel
No yang diamati Karakteristik menurut SNI 3144; 2015 0785 0,104 0,143 4] 0,528 \
I 1 } Warna Diselimuti oleh kapang berwarna putih Pukih putih pukh Puth
2 | Tekstur Kompak, jika diiris utuh tidak mudah tidak rontol | 4idal rordole | fidol rontol | didek mntol
rontok Quid) Cuboh) C whuh) Cubv)
3 |Aroma Aroma khas tempe v v v v
4. |Rasa Khas tempe \has tempe | Wles tempe | Uhas tompe | Uhas bompe.
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Lampiran 3. Formulir Uji Organoleptik

Formulir Uji Organoleptik

Nama Panelis

Tanggal Pengujian

Instruksi . 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 suka 5
Sangat suka 4
Suka 3
Kurang suka 2
Tidak suka 1
Kode Tempe Komponen yang dinilai
andaliman Warna Aroma Tekstur Rasa
0,785
0,104
0,143
0,528
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Lampiran 4. Rekapitulasi Rata Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Warna

Tempe Andaliman (Mentah)

Warna
No. | Al A2 B2
(0.785) (0.104) Rata-rata | B1(0.143) | (0.528) Rata-rata
1 4 4 4 4 5 4,5
2 3 4 3,5 3 3 3
3 3 3 3 3 3 3
4 4 5 4,5 4 4 4
5 4 5 4,5 4 3 3,5
6 3 4 3,5 4 3 3,5
7 4 3 3,5 3 4 3,5
8 4 5 4,5 5 3 4
9 2 4 3 3 3 3
10 2 4 3 4 2 3
11 5 5 5 5 4 4,5
12 4 4 4 4 3 3,5
13 4 4 4 4 4 4
14 4 4 4 4 3 3,5
15 3 5 4 3 3 3
16 4 4 4 4 4 4
17 4 5 45 4 4 4
18 3 4 3,5 4 4 4
19 4 3 3,5 4 4 4
20 4 4 4 3 4 3,5
21 3 5 4 4 4 4
22 3 3 3 4 4 4
23 5 4 4,5 5 4 4,5
24 4 4 4 4 3 3,5
25 3 3 3 3 3 3
26 4 4 4 3 4 3,5
27 4 4 4 4 4 4
28 4 4 4 4 3 3,5
29 5 3 4 4 5 4,5
30 3 3 3 3 3 3
Total 110 120 115 114 107 110,5
Rata | 5 66 4,00 3,83 3,80 3,56 3,68
rata
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Lampiran 5. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna Tempe Andaliman

(Mentah)
Group Statistics
Kode sampel N Mean Std. Deviation | Std. Error Mean
Ratarata_Warna Al;A2 30 3,833 ,5467 ,0998
B1;B2 30 3,683 ,4997 ,0912
Independent Samples Test
Levene's
Test for
Equality of
Variances t-test for Equality of Means
Std. | 95% Confidence Interval of the
Sig. Error Difference
(2- | Mean | Diffe
taile | Differe | renc
F | Sig. T df d) nce e Lower Upper
Ratarata_ Equal
,04 1,10 ,135
Warna variances . ,829 9 58| ,272| ,1500 5 -,1207 ,4207
assumed
Equal
q. 57,
variances 1,10 ,135
53| ,272| ,1500 -,1207 4207
not 9 2
8
assumed
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Lampiran 6 Rekapitulasi Rata Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Aroma
Tempe Andaliman (Mentah)

Aroma
No. Al A2 Rata- Bl B2 Rata-
(0.785) (0.104) rata (0.143) (0.528) rata
1 5 5 5 3 4 3,5
2 4 4 4 4 3 3,5
3 3 4 3,5 3 3 3
4 4 4 4 3 4 3,5
5 4 5 45 4 3 3,5
6 3 4 3,5 4 3 3,5
7 4 4 4 4 4 4
8 4 5 4.5 5 3 4
9 3 3 3 2 2 2
10 2 4 3 3 4 3,5
11 4 5 4.5 5 5 5
12 3 4 3,5 3 4 3,5
13 3 4 3,5 4 3 3,5
14 3 4 3,5 4 4 4
15 3 3 3 3 3 3
16 3 4 3,5 3 4 3,5
17 5 4 4.5 5 4 4.5
18 3 3 3 4 3 3,5
19 3 3 3 4 3 3,5
20 4 3 3,5 4 5 4.5
21 4 5 4.5 3 4 3,5
22 3 3 3 4 3 3,5
23 4 4 4 4 4 4
24 3 4 3,5 4 4 4
25 4 3 3,5 4 4 4
26 5 4 45 4 5 4.5
27 3 4 3,5 4 4 4
28 4 3 3,5 3 3 3
29 4 4 4 5 5 5
30 3 3 3 4 4 4
Total 107 116 11,5 113 111 112
Rata
rata 3,56 3,86 3,71 3,76 3,70 3,73
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Lampiran 7. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Tempe Andaliman

(Mentah)
Group Statistics
Kode_sampel N Mean Std. Deviation | Std. Error Mean
Ratarata_Aroma Al;A2 30 3,717 ,5826 , 1064
B1;B2 30 3,733 ,6121 ,1118
Independent Samples Test
Levene's
Test for
Equality of
Variances t-test for Equality of Means
95% Confidence Interval
Sig. (2- Mean Std. Error of the Difference
F Sig. T df | tailed) Difference | Difference Lower Upper
Ratara Equal
ta_Aro varian
ma ces ,105 7 -, 108 | 58 914 -,0167 ,1543 -,3255 ,2922
assum !
ed
Equal
varian
ces >
-,108( .8 914 -,0167 ,1543 -,3255 ,2922
not 58
assum
ed
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Lampiran 8 Rekapitulasi Rata Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur
Tempe Andaliman (Mentah)

Tekstur
No. Al A2 B1 B2 Rata-
(0.785) (0.104) | Rata-rata | (0.143) (0.528) rata
1 4 5 45 4 4 4
2 4 4 4 4 4 4
3 3 4 3,5 3 3 3
4 4 5 4,5 4 4 4
5 4 5 4,5 4 3 3,5
6 4 3 3,5 4 3 3,5
7 4 3 3,5 3 4 3,5
8 5 4 4,5 5 5 5
9 3 2 2,5 4 3 3,5
10 4 4 4 4 4 4
11 4 3 3,5 4 3 3,5
12 4 3 3,5 3 4 3,5
13 4 4 4 4 4 4
14 4 4 4 4 4 4
15 4 4 4 3 3 3
16 3 3 3 3 4 3,5
17 5 4 4,5 5 4 4,5
18 3 3 3 4 3 3,5
19 4 4 4 3 4 3,5
20 4 3 3,5 4 5 4,5
21 5 5 5 5 5 5
22 4 3 3,5 4 4 4
23 4 5 4,5 5 4 4,5
24 4 4 4 4 4 4
25 4 3 3,5 3 3 3
26 4 3 3,5 3 4 3,5
27 3 4 3,5 4 4 4
28 4 4 4 3 4 3,5
29 4 4 4 5 4 4,5
30 3 3 3 4 4 4
Total 117 112 114,5 116 115 115,5
Rata 3,90 3,73 3,81 3,86 3,83 3,85
Rata
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Lampiran 9. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Tempe Andaliman

(Mentah)

Group Statistics

Kode sampel N Mean Std. Deviation | Std. Error Mean
Ratarata_Tekstur ALl;A2 30 3,817 ,5645 ,1031
B1;B2 30 3,850 5277 ,0963
Independent Samples Test
Levene's
Test for
Equality
of
Variances t-test for Equality of Means
95% Confidence Interval
Sig. (2- Mean Std. Error of the Difference
F| Sig. t df tailed) Difference | Difference Lower Upper
Ratar Equal
ata_ varian ’ -
Tekst ces 2 ,655| ,23| 58 ,814 -,0333 ,1411 -,3157 ,2491
ur assum 2 6
ed
Equal
varian
ces 23 > 814 -,0333 1411 -,3158 2491
not 738
6
assum
ed
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Lampiran 10. Rekapitulasi Rata Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Warna
Tempe Andaliman (Matang)

Warna
No. Al A2 B2
(0.785) (0.104) | Rata-rata | B1(0.143) (0.528) | Rata-rata
1 4 4 4 5 4 4,5
2 5 5 5 4 4 4
3 3 4 3,5 4 4 4
4 4 4 4 3 4 3,5
5 4 5 4,5 4 3 3,5
6 3 4 3,5 3 3 3
7 4 4 4 4 4 4
8 5 4 4,5 5 5 5
9 3 2 2,5 3 3 3
10 2 3 2,5 4 2 3
11 5 5 5 5 4 4,5
12 5 4 4,5 3 3 3
13 4 4 4 3 3 3
14 4 4 4 3 4 3,5
15 3 4 3,5 4 4 4
16 4 3 3,5 4 4 4
17 4 5 4,5 4 5 4,5
18 5 5 5 4 4 4
19 3 4 3,5 4 3 3,5
20 4 5 4,5 4 4 4
21 4 4 4 5 5 5
22 4 4 4 3 4 3,5
23 3 5 4 4 4 4
24 4 4 4 3 4 3,5
25 4 3 3,5 5 4 4,5
26 4 5 4,5 3 4 3,5
27 4 4 4 4 4 4
28 4 4 4 4 4 4
29 4 4 4 5 3 4
30 4 3 3,5 3 4 3,5
Total 117 122 119,5 116 114 115
Rata
rata 3,90 4,06 3,98 3,86 3,80 3,83
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Lampiran 11. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna Tempe Andaliman

(Matang)
Group Statistics
Kode sampel N Mean Std. Deviation | Std. Error Mean
Ratarata_Warna Al;A2 30 3,983 ,6086 1111
B1;B2 30 3,833 ,5622 ,1026
Independent Samples Test
Levene's
Test for
Equality
of
Variances t-test for Equality of Means
95% Confidence
Mean Interval of the
Sig. (2- | Differe Std. Error Difference
F | Sig. | t df | tailed) nce Difference Lower Upper
Ratarata_ W Equ
arna al
vari
anc | ,10 9
,743 58 ,326 ,1500 ,1513 -,1528 ,4528
es 9 92
ass
um
ed
Equ
al
vari )
anc ' 4
9| 57,6 ,15 1
es ,326 | ,1500 5
92 39 13 5
not 2
2
ass 8
8
um
ed
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Lampiran 12. Rekapitulasi Rata Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Aroma
Tempe Andaliman (Matang)

Aroma
No. Al A2 Rata- B2 Rata-
(0.785) | (0.104) rata B1(0.143) | (0.528) rata
1 4 5 45 4 3 3,5
2 4 5 4,5 3 4 3,5
3 3 3 3 3 3 3
4 5 4 4,5 5 4 45
5 5 5 5 4 3 35
6 3 3 3 4 3 35
7 3 4 3.5 4 4 4
8 4 5 4,5 5 4 45
9 3 2 2,5 3 3 3
10 3 3 3 4 4 4
11 4 5 45 4 4 4
12 4 5 4,5 5 4 45
13 4 4 4 3 4 35
14 4 4 4 3 4 35
15 3 4 3.5 4 4 4
16 4 4 4 4 3 35
17 4 4 4 5 4 4,5
18 4 4 4 3 4 3,5
19 4 4 4 3 4 3,5
20 4 3 3,5 4 4 4
21 5 5 5 3 5 4
22 4 3 3.5 3 4 35
23 4 4 4 5 3 4
24 4 4 4 3 4 35
25 4 4 4 3 3 3
26 5 4 4,5 4 3 35
27 3 3 3 4 4 4
28 3 4 3,5 3 4 35
29 5 4 4,5 4 4 4
30 3 3 3 4 4 4
Total 116 118 117 113 112 112,5
Rata 3,86 3,93 3,90 3,76 3,73 3,75

rata
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Lampiran 13. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Tempe
Andaliman (Matang)

Group Statistics

Kode sampel N Mean Std. Deviation | Std. Error Mean
Ratarata_Aroma Al;A2 30 3,900 ,6486 , 1184
B1;B2 30 3,750 ,4305 ,0786
Independent Samples Test
Levene's
Test for
Equality of
Variances t-test for Equality of Means
Mea 95% Confidence Interval of
Sig. n Std. the Difference
(2- | Diffe Error
taile | renc | Differenc
F Sig. T | Df] d) e e Lower Upper
Ratarata_Aroma Equal
varian
4,26 1,05 ,150
ces ,043 581 ,296 ,1421 -,1345 ,4345
6 5 0
assu
med
Equal
varian
50
ces 1,05 ,150
41,296 ,1421 -,1354 ,4354
not 5 0
00
assu
med
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Lampiran 14. Rekapitulasi Rata Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur
Tempe Andaliman (Matang)

Tekstur
No. Al A2 Rata- Bl B2 Rata-
(0.785) (0.104) rata (0.143) (0.528) rata
1 4 4 4 5 4 4.5
2 4 5 45 5 4 4,5
3 3 3 3 3 3 3
4 5 4 4,5 4 4 4
5 5 5 5 4 5 4.5
6 3 3 3 4 3 3,5
7 3 3 3 4 3 3,5
8 3 4 3,5 5 3 4
9 2 3 2,5 3 3 3
10 3 3 3 4 4 4
11 4 3 3,5 3 3 3
12 3 4 3,5 3 4 3,5
13 3 4 3,5 3 3 3
14 4 4 4 4 4 4
15 3 3 3 3 4 3,5
16 4 3 3,5 4 4 4
17 4 5 45 4 5 4.5
18 4 4 4 4 4 4
19 4 3 3,5 4 3 3,5
20 4 3 3,5 4 4 4
21 3 4 3,5 4 4 4
22 4 4 4 3 4 3,5
23 3 5 4 3 4 3,5
24 4 4 4 4 4 4
25 3 4 3,5 4 4 4
26 3 3 3 3 4 3,5
27 4 3 3,5 4 5 4.5
28 4 4 4 4 3 3,5
29 3 4 3,5 5 5 5
30 3 4 3,5 4 4 4
Total 106 112 109 115 115 115
Rata | 553 373 363 3.83 383 | 3,83
rata
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Lampiran 15. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Tempe
Andaliman (Matang)

Group Statistics

Kode_sampel N Mean Std. Deviation | Std. Error Mean
Ratarata_Tekstur ALl;A2 30 3,633 ,5561 ,1015
B1;B2 30 3,833 ,5142 ,0939
Independent Samples Test
Levene's
Test for
Equality of
Variances t-test for Equality of Means
Std. | 95% Confidence Interval of
Erro the Difference
r
Mean | Diff
Sig. (2- | Differe | eren
F | Sig. t | df | tailed) nce ce Lower Upper
Ratarata_Tekstur Equal
varianc -
,02 5 ,138
es 869 1,4 ,153 | -,2000 -,4768 ,0768
assum 8 46 8 3
ed
Equal 5
varianc -1 7,
,138
es not 14| 6 153 -,2000 -,4768 ,0768
assum 46| 4 3
ed 8
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Lampiran 16. Rekapitulasi Rata Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Rasa
Tempe Andaliman (Matang)

Rasa
No. Al A2 Rata- B1l B2 Rata-
(0.785) | (0.104) rata (0.143) (0.528) | rata
1 4 4 4 4 4 4
2 5 2 3,5 5 5 5
3 3 4 3,5 4 4 4
4 5 4 4,5 4 5 4,5
5 5 2 3,5 4 5 4,5
6 3 3 3 3 3 3
7 2 3 2,5 3 3 3
8 4 4 4 5 3 4
9 3 3 3 3 2 2,5
10 3 3 3 4 3 3,5
11 4 4 4 4 3 3,5
12 3 3 3 4 3 3,5
13 4 4 4 3 3 3
14 4 4 4 3 3 3
15 3 4 3,5 3 3 3
16 3 4 3,5 4 3 3,5
17 5 4 4,5 5 5 5
18 3 3 3 5 4 4,5
19 4 3 3,5 3 3 3
20 4 3 35 4 4 4
21 4 3 3,5 5 5 5
22 4 4 4 3 4 3,5
23 4 2 3 4 4 4
24 4 4 4 3 3 3
25 4 4 4 3 4 3,5
26 4 3 3,5 5 4 4,5
27 4 4 4 4 4 4
28 4 4 4 4 3 3,5
29 4 5 45 5 4 4,5
30 3 4 3,5 3 4 3,5
Total 113 105 109 116 110 113
Rata 3,76 3,50 3,63 3,86 3,66 3,76

rata
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Lampiran 17. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Tempe Andaliman

(Matang)

Group Statistics

Kode sampel N Mean Std. Deviation | Std. Error Mean
Ratarata_Rasa Al;A2 30 3,633 ,5074 ,0926
B1;B2 30 3,767 ,6915 ,1262
Independent Samples Test
Levene's
Test for
Equality of
Variances t-test for Equality of Means
std. | 95% Confidence
Error| Interval of the
Sig. | Mean | Diffe Difference
(2- Differe | renc | Lowe
F Sig. T df | tailed) nce e r Upper
Ratarata_Rasa Equal
. 4,13 - ,156 -
variances ,047 58 ,398 | -,1333 ,1801
1 ,851 6| ,4468
assumed
Equal
variances -1 53,2 , 156 -
,398 | -,1333 ,1807
not ,851 11 6| ,4474
assumed
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Lampiran 18. Dokumentasi Pembuatan Serbuk Andaliman

1. Andaliman 2. Andaliman disortasi

3. Andaliman ditimbang, dicuci dan 4. Diblansir dengan suhu 100°C
tiriskan selama 3 dan 5 menit

BT |

5. Dikeringkan di cabinet dryer dengan 6. Setelah andaliman kering,
suhu 60°C selama 11 jam dihaluskan
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Lampiran 19. Dokumentasi Pembuatan Tempe Andaliman

Berat kdelai setelah direbus Proses pengadukan iébang
kedelai dengan ragi

=g

Proses pengadukan campuran Proses memasukan kacang
serbuk andaliman dengan tepung kedelai kedalam plastik yang
i sudah dilubangi dengan pisau

l &
Tempe andaliman yang sudah
dikemas sesuai dengan ‘
perlakuan Proses peletakkan tempe yang

sudah dikemas
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Lampiran 20. Dokumentasi Mutu Fisik dan Mutu Organoleptik

Mutu Fisik
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ot iran 21- Surat Pernyataan

Surat Pernyataan

yang pertanda tangan di bawah ini :

saya
Nama : . yulia Margaretha br Sianturi

NIM . p01031121148

Menyatakan bahwa karya tulis ilmiah saya merupakan ide dan
pagian dari penelitian mandiri ibu Dr. Tetty Herta Doloksaribu, STP, MKM
gan beliau berkontribusi dalam membimbing sejak pembuatan proposal,
pelaksanaan penelitian hingga dalam penyelesaiannya. Oleh karena itu,
arkan kesepakatan bersama, hak publikasi dan karya tulis ilmiah

perdas
a dimiliki oleh ibu Dr. Tetty Herta Doloksaribu, STP, MKM dengan

say
mencantumkan nama saya sebagai penulis.

Data penelitian yang terdapat di karya tulis iimiah saya adalah
benar saya ambil dan bila tidak saya bersedia mengikuti ujian ulang (ujian
saya dibatalkan). Demikianlah surat pemyataan saya perbuat dengan

sadar dan tanpa tekanan dari siapapun.

Yang membuat pemyataan,

1
Gy
9@

—

,—.’ir.'nm RINLRIITIAY,

MEWR
v‘I:MMX().‘)S)SMSNG
(Yulia Margaretha br Sianturi)
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Lampiran 22. Daftar Riwayat Hidup

Daftar Riwayat Hidup

Nama Lengkap : Yulia Margaretha br Sianturi

Tempat/ Tanggal Lahir : Tanjung Morawa, 29 Juli 2003

Jumlah Saudara : 4 Bersaudara

Alamat Rumah : Jalan Sultan Serdang Pasar VIl Gg Bilal 1
No Hp/WA : 081267953600

Riwayat Pendidikan : SD Negeri 101882

SMP Negeri 4 Tanjung Morawa
SMA Negeri 1 Tanjung Morawa
Poltekkes Kemenkes Medan
Hobby : Berenang
Motto : Janganlah kuatir akan hari esok, kesusahan

sehari cukuplah untuk sehari.
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Lampiran 23, Bukij Bimbingan
BUKTI BIMBINGAN

Nama : Yulia Margaretha Br Sianturi
NiM : P01031121148
Judul : Pengaruh Lama Blansir Andaliman Dengan

Uap Panas terhadap Mutu Fisik dan Mutu
Organoleptik Tempe Andaliman
Dosen Pembimbing :Dr. Tetty Herta Doloksaribu, STP, MKM

NO Tanggal JudulTopik T.Tangan T.Ta.nga'n
Mahasiswa | Pembimbing
1. | 18 September | Bertemu dengan dosen
2023 pembimbing dan @v W—b
mendapat arahan
2. | 22 September | Pengajuan  beberapa
2023 judul kepada dosen w
Pembimbing
3. | 26 September | Pengajuan  beberapa
2023 judul kepada dosen <§: !n w
Pembimbing —
4. 03 Oktober | Pengajuan  beberapa
2023 judul kepada dosen @:A qa
Pembimbing ,_%
5. 24 Oktober | Menyepakati judul
6. 25 Oktober | Revisi bab Il
QY | <
7 27 Oktober | Revisi bab [-lll
b & h
8. 31 Oktober | Revisi bab I-ll @) T—
2023 QFL
s o Novembar | Fowsbab | oy T
2023 @) T",M"'
e —t =
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110. T 14 November | Revisi bab [ij f |
, 2024 | @d W
(1. [ 15 November | Revisi bab (-l |
12|16 November | Revisibat T i
2023 | @J Wﬁl
13. | 17 November Revisi bab |-]|| ‘ |
@) | T
14. | 19 November Melakukan ~uji  coba
2023 pendahuluan % -qaﬂﬁ
15. | 08 Desember Pengajuan proposal 1
@) |
16. | 11 Desember | Seminar proposal
2023 @d qaﬁt
i7. 09 Januari Revisi perbaikan
2024 proposal @ W,-}’
18. | 16 Januari | Revisi perbaikan .
2024 proposal @ \\W’Mﬁ*
19. | 17 Januari | Revisi perbaikan
2024 proposal @‘) W/‘ﬂ"-
20. | 12 Februari | ACC dari pembimbing @A
| 21. [ 06 Mei 2024 ACC dari pengwj | @) w
22. | 07 mei 2024 | ACC dari penguiji Il K&H —\g%"‘:\&_‘“
23. | 19 Mei 2024 | Penelitian @j M:L_
24.| 23 Mei 2024 | Pengolahan data BC:E <7k
25. | 31 Mei 2024 | Mendaftar seminar % "TMI-,H
| hasil =
R ik L N v Ty
78 | srgaizoz | Accsapengil | (G} TR |
S
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Lampiran 24. Surat Pernyataan Keaslian KT|

SURAT PERNYATAAN

g bertanda tangan dibawah ini :

- Yulia Margaretha br Sianturi

Nama
NIM @ P01031121148

Menyatakan bahwa data penelitian yang terdapat di Karya Tulis lImiah
. la
saya adalah benar saya ambil dan bila tidak saya bersedia mengikuti ujian

ulang.

Yang membuat pernyataan

Yulia Margaretha br Sianturi
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Lampiran 25.Lembar Ethical Clearance
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