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LAMPIRAN

Lampiran 1. Surat Penelitian

Kementerian Kesehatan

a' Poltekkes Medan
Cg. Kemenkes R o e
Medan, Sumatera Utara 20137
& (061) 8368633
i) https://poltekkes-medan.ac.id

SURAT KETERANGAN

Yang bertanda tangan di bawah ini Penanggungjawab Laboratorium Jurusan Gizi Poltekkes
Kemenkes Medan, dengan ini menerangkan bahwa:

Nama : RAISYAH NUVUS ADELLINA
Nim + P01031123080

Benar telah mengadakan penelitian dalam rangka menyusun KT1/Tugas Akhir dengan judul
DAYA TERIMA NUGGET IKAN LEMURU (Sardinella lemuru) DENGAN VARIASI
PENAMBAHAN DAUN KELOR (moringa olifier) YANG BERBEDA di Laboratorium
Teknologi Pangan Jurusan Gizi pada tanggal 11 Mei 2026.

Demikian surat keterangan ini dibuat untuk dapat digunakan sebagaimana mestinya.

Lubuk Pakam, 11 Mei 2026

Pj. Laborajgrium

Sri Heryanto, SST, MKM, RD
NIP. 197507252006041007
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Lampiran 2. Etical Clearance
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Kementerian Kesehatan

Poltekkes Medan

[ Wi

=3y R & Jalan Jamin Ginting KM. 13,5
N:-’ Poltekkes Medan Medan, Sumatera Utara 20137
® (061) 8368633
@ https.//poltekkes-medan.ac.id

KETERANGAN LAYAK ETIK
DESCRIPTION OF ETHICAL EXEMPTION
"ETHICAL EXEMPTION"

No0.01.26.3724/KEPK/POLTEKKES KEMENKES MEDAN 2026

Protokol penelitian versi | yang diusulkan oleh :
The research protocol proposed by

Pepeliti utama - RAISYAH NUVUS ADELLINA

Principal In Investigator

Nama Insttusi : POLTEKKES KEMENKES MEDAN
Name of the Institution

Dengan judul:
Title
"DAYA TERIMA NUGGET IKAN LEMURU (Sardinella lemuru) DENGAN VARIASI PENAMBAHAN DAUN
KELOR (moringa olifier) YANG BERBEDA"

"Acceptability of Lemuru Fish (Sardinella lemuru) Nuggets with Different Levels of Moringa Leaf { Moringa oleifera)
Addition”

Dinyatakan layak etik sesuai 7 (tujuh) Standar WHO 2011, yaitu 1) Nilai Sosial, 2) Nilai [lmiah, 3) Pemerataan Beban dan
Manfaat, 4) Risiko, 5) 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 setiap standar.

Declared to be ethically appropriate in accordance to 7 (seven) WHO 2011 Standards, 1) Social Values, 2) Scientific Values,
3) Equitable Assessment and Benefits, 4) Risks, 5) Persuasion/Exploitation, 6) Confidentiality and Privacy, and 7) Informed
Concent, referring to the 2016 CIOMS Guidelines. This is as indicated by the fulfillment of the indicators of each standard.

Pernyataan Laik Etik ini berlaku selama kurun waktu tanggal 27 Agustus 2026 sampai dengan tanggal 27 Agustus 2027,

This declaration of ethics applies during the period August 27, 2026 until August 27, 2027.
August 27, 2026

Chairperson,

Dr. Lestari Rahmah, MKT

éﬁ > Kemenkes Komisi Etik Penelitian Kesehatan
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Lampiran 3. Bukti Bimbingan Karya Tulis Ilmiah

Bukti Bimbingan Karya Tulis Ilmiah

N :

ama ; Rmsygh Nuvus Adellina
NIM : P01031123080
Judul

: Daya Terima Nugget Ikan Lemuru Dengan Daun
kelor

Dosen Pembimbing : Rumida, SP, M kes

e Topik Bimbingan Tanda Tanda
Tangan Tangan
Mabhasiswa | Pembimbing
1. 20 Januarj Memberikan Surat
2026 Permintaan Sebagai Dosen M % i
Pembimbing /
2. | 20 Januari Membahas Topik yang
2026 akan diteliti M /
3. | 30 Januan Mengajukan Judul )
2026 ay é/i-
4. | 30Januari . | ACC Judul i
2026 (\M\ —
5. | 9 Februari Revisi Proposal Bab 1-2 M
2026 /
6. | 26 Februan Uji Pendahuluan )
2026 M /
7. |4 Maret 2026 [Revisi Proposal Bab 3 M ﬁg
8. |6 Maret 2026 |[Revisi Proposal Bab 3 m_\ ;
9. |11 Maret 2026 |ACC Proposal | M /
4
10. [30 maret 2026 [Seminar proposal M ;
. |
11. [13 april 2026 [Revisi Proposal karya Tulis M. /
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| =]

Ilmiah Bersama pembimbing

12. [16.april 2026  [Revisi Proposal karya Tulis
limiah Bersama dosen ﬁ l"' l
penguji-I /
T:)T 23 le’il 2026 Revisi PrﬂpﬂSﬂl kﬂl’}'a Tulis =
Ilmiah Bersama dosen aﬁA
penguji 11 /
14. 113 mei 2026  |Ace proposal karya Tulis 4
limiah bersama pembimbing OJJ\ %ﬁ‘/
15. |11 mei 2026 Penelitian AJ\ zﬁﬁ
16. |14 me1 2026 Pengajuan Bab IV dan V M 7
17. |30 me12026 |Revisi Bab IV dan V Af’\ ¥ ﬁ;i{ :
|
18. |3 juni 2026 Seminar Akhir A mr
19. {26 juni 2026  |Revisi karya Tulis Ilmiah I e
Bersama pembimbing (\f’\ I ;
20. (26 juni 2026  |Revisi karya Tulis Iimiah [\,\ %
Bersama dosen penguji / |
21. [28juli 2026  |Revisi karya Tulis limiah T
Bersama dosen penguji Il a/w‘ %ﬁ"
22. |28 Agustus Abstrak
2026 t " |
23. |10 September Stempel Abstrak A/l/‘
2026
24. |14 September Turnitin
2026 Are e
o o |
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Lampiran 4. Informed Consent
SURAT PERNYATAAN MENJADI PANELIS

(INFORMED CONSENT)
Saya yang bertanda tangan dibawah 1ni :

Nama
Umur
Semester

Alamat

Telp/Hp

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut berpartisipasi
menjadi panelis Uyl Pendahuluan “DAYA TERIMA NUGGET IKAN
LEMURU DENGAN VARIASI PENAMBAHAN DAUN KELOR
YANG BERBEDA?” yang akan dilakukan oleh Raisyah Nuvus Adellina dari
Program Studi DIII Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan.

Demikianlah pernyataan in1 dapat digunakan seperlunya.

Lubuk Pakam, 26 Februari 2026

Mengetahui

Peneliti Panelis

(Raisyah Nuvus Adellina ) ( )
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Lampiran S. Form Uji Organoleptik
FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK

Nama Panelis

Tanggal Pengujian

Jenis Sampel : Nugget Ikan Lemuru Dengan Daun Kelor

51

Instruksi : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur,

aroma dan rasa padanugget ikan lemuru dengan variasi penambahan daun

kelor pada setiap kode berdasarkan tingkat kesukaan yang anda anggap

paling cocok. Pada setiap panelis yang akan mencicipi, 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. Komponen Yang Dinilai
Kode Bahan Warna ket — —
1 0,612
2 0,765
< 0,178
4 0,452
. 0,618
6 0,326
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Lampiran 6. REKAPITULASI NUGGET IKAN LEMURU DENGAN
VARIASI PENAMBAHAN DAUN KELOR YANG BERBEDA
BERDASARKAN WARNA

d.

Data Perlakuan
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b. Data Anova
1. Warna

ANOVA

wadrlnd

Sum of

Squares Mean Square

Between Groups
Within Groups

Total

warna

Duncan®

Subset for alpha = 0.05

perlakuan 1 2

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.
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2. Aroma

ANOVA

daroma

Sum of

Squares Mean Square

Between Groups 11.680
Within Groups 107.820

Total 119.500

droma

Tukey HSD?

Subset for alpha =
0.05

perlakuan

Means for groups in homogeneous subsets

are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size =
50.000.
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3. Tekstur

ANOVA

tekstur

_ Sum of Squares df Mean Square

Between Groups

Within Groups

Total

tekstur

Tukey HSD®
Subset for alpha = 0.05

perlakuan 1 2

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.
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4. Rasa

rasd

Sum of

Squares

Between Groups 49.293

Within Groups 70.200

Total 119.493

Tukey HSD?

perlakuan

ANOVA

Mean Square

rasa

Subset for alpha =
0.05

Means for groups in homogeneous subsets

are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size =

50.000.
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Lampiran 7. Dokumentasi Bahan
Perlakuan A

1. Ikan lemuru 2. Daun kelor 3. Tepung taploka 4. Bawang putih 5. Telur

S

6. Garam 7. Lada bubuk 8. Bawang Bombay 9. Tepung terigu 10, Tepung panir

|

Perlakuan B

1. llean bemiir 2. Dan kelor 3. Tepung tapioka 4, Bawang putih 5. Tehur

e

Perlakuan C

1. lkan lemuru 2. Daun kelor 3. Tepung tapioka 4, Bawang putih 5. Telur

6. Garam 7. Lada bubuk B. Bawang Bombay 9. Tepung terigu 10. Tepung panir
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Lampiran 8. Dokumentasi Cara Pembuatan
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Lampiran 9. Dokumentasi Uji Organoleptik
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NILAI GIZI PERLAKUAN A

Food Amount energy carbohydr.
ikan lemuru 250 g 280.2 kcal 00 g
daun kelor mentah 10 g 6.0 kcal 1.1 g
tepung tapioka 30g 1143 kcal 274 ¢
bawang putih dg 4.4 kcal 1.0 g
telur ayam 50 g 77.6 kcal 0.6 g
garam 2g 0.0 kcal 0.0 g
daun bawang 10 g 2.1 keal 05 g
tepung terigu 20 g 72.8kcal 153 ¢

ovaltine (tepung) 30 g 101.7kcal 240 g

Meal analysis: energy 659.1 kcal (100 %), carbohydrate 69.8 g (100 %)

NILAI GIZI PERLAKUAN A

Nutrient analysed recommended percentage
content value value/day fulfillment
energy 659.1 kcal 2036.3 kcal 32 %
water 0.0 g 2700.0 g 0 %
protein 65.4 g(40%) 60.1 g(12 %) 109 %
fat 12.2 g(16%) 69.1 g(<30 %) 18 %
carbohydr. 69.8 g(43%) 290.7 g(> 55 %) 24 %
dietary fiber 29 g 30.0 g 10 %
alcohol 00 g - -
PUFA 26 g 10.0 g 26 %
cholesterol 295.4 mg - -
Vit. A 732.8 pg 800.0 ug 92 %
carotene 0.0 mg - -
Vit. E (eq.) 3.6 mg 12.0 mg 30 %
Vit. Bl 0.6 mg 1.0 mg 64 %
Vit. B2 0.9 mg 1.2 mg 78 %
Vit. B6 1.0 mg 1.2 mg 84 %
tot. fol.acid 179.4 pg 400.0 pg 45 %
Vit. C 4.9 mg 100.0 mg 5 %
sodium 1005.3 mg 2000.0 mg 50 %
potassium 1453.7 mg 3500.0 mg 42 %
calcium 234.5 mg 1000.0 mg 23 %
magnesium 269.6 mg 310.0 mg 87 %
phosphorus 777.4 mg 700.0 mg 111 %
iron 9.0 mg 15.0 mg 60 %
zinc 2.3mg 7.0 mg 33 %
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NILAI GIZI PERLAKUAN B
Food Amount energy carbohydr.
ikan lemuru 250 g 280.2 kcal 00 g
daun kelor mentah 15¢ 9.0 kcal 1.7 g
tepung tapioka 30g 1143 kcal 274 ¢
bawang putih dg 4.4 kcal 1.0 g
telur ayam 50 ¢g 77.6 kcal 0.6 g
garam 2g 0.0 kcal 0.0 g
daun bawang 10 g 2.1 keal 05 g
tepung terigu 20 g 72.8kcal 153 ¢
ovaltine (tepung) 30 g 101.7kcal 240 g
Meal analysis: energy 662.1 kcal (100 %), carbohydrate 70.4 g (100 %)
NILAI GIZI PERLAKUAN B
Nutrient analysed recommended percentage
content value value/day fulfillment
energy 662.1 kcal 2036.3 kcal 33 %
water 0.0 g 2700.0 g 0 %
protein 65.7 g(40%) 60.1 g(12 %) 109 %
fat 12.2 g(16%) 69.1 g(<30 %) 18 %
carbohydr. 70.4 g(43%) 290.7 g(> 55 %) 24 %
dietary fiber 30 ¢ 30.0 g 10 %
alcohol 00 g - -
PUFA 26 g 10.0 g 26 %
cholesterol 295.4 mg - -
Vit. A 767.8 ng 800.0 pg 96 %
carotene 0.0 mg - -
Vit. E (eq.) 3.6 mg 12.0 mg 30 %
Vit. Bl 0.7 mg 1.0 mg 66 %
Vit. B2 1.0 mg 1.2 mg 80 %
Vit. B6 1.0 mg 1.2 mg 87 %
tot. fol.acid 180.6 pg 400.0 pg 45 %
Vit. C 6.4 mg 100.0 mg 6 %
sodium 1005.7 mg 2000.0 mg 50 %
potassium 1470.9 mg 3500.0 mg 42 %
calcium 242.0 mg 1000.0 mg 24 %
magnesium 277.2 mg 310.0 mg 89 %
phosphorus 780.8 mg 700.0 mg 112 %
iron 9.1 mg 15.0 mg 61 %

ZING

2.3 mg
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NILAI GIZ1 PERLAKUAN C
Food Amount energy carbohydr.
ikan lemuru 250 g 280.2 kcal 0.0 g
daun kelor mentah 20 g 12.0 kcal 22
tepung tapioka 30g 114.3 kcal 274 ¢
bawang putih dg 4.4 kcal 1.0 g
telur ayam 50 ¢ 77.6 kcal 0.6 g
garam 2g 0.0 kcal 00 g
daun bawang 10 g 2.1 kcal 05 g
tepung terigu 20 g 72.8kcal 153 g
ovaltine (tepung) 30g 101.7 kcal 240 g
Meal analysis: energy 665.1 kcal (100 %), carbohydrate 70.9 g (100 %)
NILAI GIZI PERLAKUAN C
Nutrient analysed recommended percentage
content value value/day fulfillment
energy 665.1 kcal 2036.3 kcal 33 %
water 0.0 g 2700.0 g 0 %
protein 66.0 g(40%) 60.1 g(12 %) 110 %
fat 12.3 g(16%) 69.1 g(<30 %) 18 %
carbohydr. 70.9 g(43%) 290.7 g(= 55 %) 24 %
dietary fiber 3.1 g 300 g 10 %
alcohol 00 g - -
PUFA 26 g 10.0 g 26 %
cholesterol 295.4 mg - -
Vit. A 802.9 ng 800.0 ug 100 %
carotene 0.0 mg - -
Vit. E (eq.) 3.6 mg 12.0 mg 30 %
Vit. Bl 0.7 mg 1.0 mg 67 %
Vit. B2 1.0 mg 1.2 mg 82 %
Vit. B6 1.1 mg 1.2 mg 91 %
tot. fol.acid 181.7 png 400.0 pg 45 %
Vit. C 8.0 mg 100.0 mg 8 %
sodium 1006.2 mg 2000.0 mg 50 %
potassium 1488.1 mg 3500.0 mg 43 %
calcium 249.6 mg 1000.0 mg 25 %
magnesium 284.7 mg 310.0 mg 92 %
phosphorus 784.1 mg 700.0 mg 112 %
iron 9.3 mg 15.0 mg 62 %

zinc 2.3 mg 7.0 mg 33 %
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