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Lampiran 5 Surat Pernyataan 

SURAT PERNYATAAN MENJADI PANELIS 

(INFORMED CONSENT) 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini: 

Nama  : 

Umur  : 

Kelas   : 

Alamat  : 

Telp/hp : Dengan sukarela dari tanpa paksaan menyatakan bahwa bersedia 

ikut berpastisipasi menjadi panelis penelitian “Daya terima dan uji kimia tempe 

(Rhizopus oryzae) dengan Fortifikasi tepung tulang ikan nila (Oreochromis 

niloticus)” yang akan dilakukan oleh Indah Rahma Farica dari Program Studi 

Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan. 

 

      Lubuk Pakam,  2025 

 

  

     Mengetahui  

  Peneliti               Panelis 

 

 

(Indah Rahma Farica )    (           ) 
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Lampiran 6 Formulir Uji Daya Terima 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

 

Nama Panelis  :  

Tanggal Pengujian : 

Instruksi  : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, rasa dan 

aroma lalu aftertaste tempe dengan fortifikasi tepung tulang ikan nila pada setiap 

kode berdasarkan tingkat kesukaan yang paling anda sukai. Pada setiap panelis 

yang akan mencicipi, minum air putih terlebih dahulu. Nyatakan penilaian anda 

dengan skala sebagai berikut:  

a. Amat 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 Rasa Aroma  

1. 0.132     

2. 0.203     

3. 0.401     

4. 0.442     

5. 0.669     

6. 0.832     
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Lampiran 7 Master Table 

Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap warna, tekstur, rasa, aroma 
 

N
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A 
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B 

R
at
a-
ra
ta 

T
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A 

T
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B 

R
at
a-
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ta 

1 4 4 4 4 4 4 4 4 4 1 4 4 4 4 4 4 4 4 4 1 5 4 
4,
5 5 4 

4,
5 4 4 4 1 4 4 4 4 5 

4,
5 

2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 5 
4,
5 3 5 4 4 4 4 2 3 4 

3,
5 5 5 5 4 3 

3,
5 2 5 4 

4,
5 3 5 4 

3 3 4 3,5 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 3 3 4 
3,
5 3 3 3 3 4 

3,
5 3 4 3 3 4 4 4 

4 4 3 3,5 4 3 
3,
5 3 5 4 4 4 3 

3,
5 3 3 3 3 5 4 4 5 3 4 3 3 3 3 3 3 4 4 3 

3,
5 3 3 3 

5 4 4 4 3 3 3 4 4 4 5 4 4 4 4 3 
3,
5 4 4 4 5 4 4 4 4 4 4 4 5 

4,
5 5 3 4 

3,
5 3 4 

3,
5 

6 5 4 4,5 3 5 4 5 5 5 6 5 4 
4,
5 4 5 

4,
5 5 5 5 6 5 4 

4,
5 4 5 

4,
5 5 5 5 6 5 5 5 5 5 5 

7 3 3 3 4 3 
3,
5 3 4 

3,
5 7 3 3 3 4 4 4 4 3 

3,
5 7 4 4 4 3 3 3 3 3 3 7 3 3 3 3 3 3 

8 3 4 3,5 4 4 4 5 4 
4,
5 8 3 4 

3,
5 4 4 4 5 5 5 8 3 4 

3,
5 4 5 

4,
5 5 5 5 8 4 4 4 4 5 

4,
5 

9 3 4 3,5 3 3 3 4 3 
3,
5 9 3 4 

3,
5 3 3 3 3 4 

3,
5 9 3 3 3 3 3 3 4 4 4 9 4 4 4 3 4 

3,
5 

10 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
1
0 3 4 

3,
5 4 3 

3,
5 4 3 

3,
5 

1
0 3 3 3 4 4 4 3 3 3 10 3 3 3 4 3 

3,
5 

11 5 4 4,5 3 5 4 5 3 4 
1
1 5 4 

4,
5 4 5 

4,
5 5 4 

4,
5 

1
1 5 4 

4,
5 4 4 4 5 5 5 11 5 5 5 3 5 4 

12 4 4 4 3 4 3, 3 3 3 1 4 4 4 4 3 3, 4 4 4 1 3 4 3, 3 4 3, 4 4 4 12 4 3 3, 4 3 3,
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5 2 5 2 5 5 5 5 

13 3 3 3 3 5 4 3 5 4 
1
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5 4 5 

4,
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1
3 3 5 4 5 4 
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5 5 4 
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5 13 3 3 3 4 3 
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1
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5 5 4 
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5 

1
4 5 4 
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5 4 5 
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5 5 4 
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5 14 3 4 
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5 5 4 

4,
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1
5 3 3 3 4 3 

3,
5 4 3 

3,
5 

1
5 3 3 3 4 3 

3,
5 3 4 

3,
5 15 3 3 3 3 4 

3,
5 

16 3 5 4 3 4 
3,
5 4 4 4 

1
6 3 3 3 3 3 3 4 3 

3,
5 

1
6 3 3 3 3 4 

3,
5 4 3 

3,
5 16 3 4 

3,
5 4 4 4 

17 4 4 4 4 5 
4,
5 4 4 4 

1
7 3 4 

3,
5 4 4 4 3 3 3 

1
7 5 5 5 4 4 4 4 4 4 17 5 5 5 4 4 4 

18 4 4 4 5 3 4 4 4 4 
1
8 4 4 4 5 4 

4,
5 4 5 

4,
5 

1
8 5 5 5 5 4 

4,
5 4 5 

4,
5 18 5 5 5 5 4 

4,
5 

19 3 3 3 4 3 
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5 3 3 3 

1
9 3 4 

3,
5 3 3 3 3 3 3 

1
9 4 4 4 4 4 4 4 4 4 19 3 3 3 4 3 

3,
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20 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
2
0 3 3 3 4 3 
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5 4 3 
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0 3 3 3 3 3 3 3 3 3 20 3 3 3 3 3 3 

21 5 5 5 5 5 5 4 5 
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1 5 5 5 5 3 4 3 4 

3,
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2
1 5 5 5 5 3 4 3 5 4 21 4 5 

4,
5 5 4 

4,
5 

22 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
2
2 3 4 

3,
5 3 4 

3,
5 4 4 4 

2
2 3 3 3 4 3 

3,
5 3 3 3 22 4 4 4 3 4 
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23 4 4 4 5 4 
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5 3 3 3 

2
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2
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24 4 3 3,5 5 5 5 4 3 
3,
5 

2
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5 3 3 3 3 4 
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3,
5 5 5 5 5 5 5 49 3 3 3 5 4 

4,
5 

50 3 4 3,5 5 4 
4,
5 4 5 

4,
5 

5
0 3 5 4 5 4 

4,
5 4 5 

4,
5 

5
0 3 5 4 5 5 5 4 5 

4,
5 50 3 3 3 5 5 5 

51 3 4 3,5 4 5 
4,
5 4 5 

4,
5 

5
1 4 3 

3,
5 5 4 

4,
5 5 5 5 

5
1 4 5 

4,
5 5 5 5 5 5 5 51 3 3 3 5 5 5 

52 3 3 3 4 3 
3,
5 4 4 4 

5
2 3 4 

3,
5 4 4 4 4 4 4 

5
2 3 4 

3,
5 4 3 

3,
5 4 4 4 52 3 4 

3,
5 4 4 4 
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Lampiran 8 Hasil Uji SPSS Warna 

  

Tests of Normality 

 
Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

rerata kontrol warna ,185 52 ,000 ,900 52 ,000 

rerata perlakuan 1 warna ,178 52 ,000 ,915 52 ,001 

rerata perlakuan 2 warna ,199 52 ,000 ,909 52 ,001 

a. Lilliefors Significance Correction 
 

Uji Kruskal-Wallis 

Ranks 
 perlakuan 

warna N 
Mean 
Rank 

gabungan warna t0w 52 71,43 
t1w 52 78,12 
t2w 52 85,95 
Total 156  

 
Test Statisticsa,b 

 
gabungan 

warna 
Chi-Square 2,851 
df 2 
Asymp. 
Sig. 

,240 

a. Kruskal Wallis Test 
b. Grouping Variable: 
perlakuan warna 
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Lampiran 9 Hasil Uji SPSS Tekstur 

 
Tests of Normality 

 
Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

rerata kontrol tekstur ,213 52 ,000 ,884 52 ,000 

rerata perlakuan 1 tekstur ,172 52 ,001 ,914 52 ,001 

rerata perlakuan 2 tekstur ,167 52 ,001 ,918 52 ,002 

a. Lilliefors Significance Correction 
 

Uji Kruskal-Wallis 

 
Ranks 

 perlakuan 
tekstur N 

Mean 
Rank 

gabungan 
tekstur 

t0t 52 71,63 
t1t 52 76,35 
t2t 52 87,52 
Total 156  

 
 

Test Statisticsa,b 

 
gabungan 

tekstur 
Chi-Square 3,569 
df 2 
Asymp. 
Sig. 

,168 

a. Kruskal Wallis Test 
b. Grouping Variable: 
perlakuan tekstur 
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Lampiran 10 Hasil Uji SPSS Rasa 

 
Tests of Normality 

 
Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

rerata kontrol rasa ,167 52 ,001 ,901 52 ,000 

rerata perlakuan 1 rasa ,181 52 ,000 ,894 52 ,000 

rerata perlakuan 2 rasa ,158 52 ,002 ,900 52 ,000 

a. Lilliefors Significance Correction 
 

Uji Kruskal-Wallis 

 
Ranks 

 
perlakuan rasa N 

Mean 
Rank 

gabungan rasa t0r 52 73,58 
t1r 52 79,57 
t2r 52 82,36 
Total 156  

 
 

Test Statisticsa,b 

 
gabungan 

rasa 
Chi-Square 1,070 
df 2 
Asymp. 
Sig. 

,586 

a. Kruskal Wallis Test 
b. Grouping Variable: 
perlakuan rasa 
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Lampiran 11 Hasil Uji SPSS Aroma 

 
Tests of Normality 

 
Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

rerata kontrol aroma ,177 52 ,000 ,872 52 ,000 

rerata perlakuan 1 aroma ,160 52 ,002 ,918 52 ,002 

rerata perlakuan 2 aroma ,150 52 ,005 ,899 52 ,000 

a. Lilliefors Significance Correction 
 

Uji Kruskal-Wallis 

 
Ranks 

 perlakuan 
aroma N 

Mean 
Rank 

gabungan aroma t0a 52 67,96 
t1a 52 78,36 
t2a 52 89,18 
Total 156  

 
 

Test Statisticsa,b 

 
gabungan 

aroma 
Chi-Square 6,004 
df 2 
Asymp. 
Sig. 

,050 

a. Kruskal Wallis Test 
b. Grouping Variable: 
perlakuan aroma 
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Lampiran 12 Bukti Bimbingan  
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Lampiran 13 Dokumentasi Pembuatan Tepung Tulang Ikan Nila 

 

 
Tulang ikan nila 
yang utuh  

 

 
Tulang ikan dicuci 
dengan air bersih 
dan direnfdam 
dengan 50 ml cuka 
dan 2 liter selama 
10 menit 
 

 

 
Tulang ikan difresto 
selama 2  jam dengan 
air ¾ air dengan api 
medium 

     

 
Tulang ikan yang 
telah dikeringkan 

 

 
Pengeringan 
dilakukan selama 5 
jam dengan suhu 
60°C 

 

 
Setelah difresto, 
tulang ikan 
dikeringkan dalam 
cabinet dryer 

     

 
Tulang ikan  
digiling dengan 
mesin penggiling 
merk Yamasuka 

 

 
Setelah digiling, 
diayak dengan 
ayakan 100 mesh 

 

 
Tepung tulang ikan 
nila 

 

 

 



81 
 

Lampiran 14 Dokumentasi Pembuatan Tempe Fortifikasi Tepung Tulang Ikan 
Nila 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
Kacang kedelai dicuci bersih 
dengan air mengalir. 

 
 
 
 
 
 
 
 
Setelah itu, kacang kedelai 
direndam 

 
 
 
 
 
 
 
Kacang kedelai direbus 

 
 
 
 
 
 
 
Lalu membersihkan kacang 
kedelai dari kulit. 
 

 
 
 
 
 
 
 
Kemudian, ragi ditambahkan 
sebanyak 2 g dan tepung tulang 
ikan sesuai dengan perlakuan. 

 
 
 
 
 
 
 
Lalu tempe dibungkus kedalam 
plastik yang sudah dilubangi. 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
Kacang kedelai diinkubasi pada 
suhu selama 24 hingga 48 jam. 
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Hasil tempe (kontrol) 

 

 

Hasil tempe dengan perlakuan penambahan tepung tulang ikan nila 

1. P1 = 3 g Tepung tulang ikan nila 2. P2 = 5 g Tepung tulang ikan nila 
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Lampiran 15 Dokumentasi Hasil Uji Organoleptik (Uji Panelis) 

 


