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LAMPIRAN

Lampiran 1. Surat Pernyataan Menjadi Panelis

SURAT PERNYATAAN MENJADI PANELIS

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :
Nama

Umur

Kelas

Alamat

Telp/Hp

Dengan sukarela tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut
berpartisipasi menjadi panelis uji pendahuluan “Analisis Mutu Fisik
dan Kimia Nastar Abon Ikan Tongkol (Euthynnus affinis)
Penambahan Tepung Labu Kuning (Cucurbita moschata) dan
Tepung Kacang Merah (Phaseolus vulgaris) Sebagai Snack Bagi
Ibu Hamil” yang dilakukan oleh Dzakiah Khairani dari Program
Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika Jurusan Gizi Politeknik
Kesehatan Medan. Demikian pernyataan ini dapat digunakan

sebagaimana mestinya.

Lubuk Pakam, 2025

Peneliti Panelis

( Dzakiah Khairani ) ( )
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Lampiran 2. Formulir Uji Mutu Fisik

FORMULIR UJI MUTU FISIK

Nama Panelis

Tanggal Pengujian

Instruksi

Berilah penilaian anda terhadap warna, aroma,
tekstur, dan rasa Nastar Abon Ikan Tongkol
(Euthynnus affinis) Penambahan Tepung Labu Kuning
(Cucurbita moschata) dan Tepung Kacang Merah
(Phaseolus vulgaris) Sebagai Snack Bagi Ibu Hamil
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.  Tidaksuka 1

Komponen Yang Dinilai

No. Perlakuan ™ \yarna Aroma Rasa
1 0,602
2 0,678
3 0,778
4 0,900
5 0,919
6 0,962
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Lampiran 12. Buktj Melaksanakan Bimbingan Skripsi

Nama

NIM

Judul

Bukti Bimbingan Skripsi

: Arfida Della Satika

:P00731225182

: Pengaruh Edukasi Gizi Tentang Anemia Melalui Media Video

Terhadap Pengetahuan, Sikap Dan Tindakan Ibu Hamil Dj Wilayah
Kerja UPTD Puskesmas Pabatu

Pembimbing : dr. Ratna Zahara, M.Kes

107

No Tanggal Topik Bimbingan Tanda Tanda
Tangan Tangan
Mahasiswa | Pembimbing
1 28 Agustus 2025 | Memberikan surat permintaan A‘V
sebagai dosen pembimbing % /
2 01 September | Membahas topik yang akan di
2025 teliti dan pengajuan judul % %
3 08 September | Menetapkan lokasi penelitian ’
2025 % ﬂ
4 16 September | Melakukan survei F~ 7,
2025 pendahuluan //7?/ %
5 26 September Mengajukan BAB I-11I ' %
2025 % 1
6 13 Oktober 2025 Melakukan Revisi BAB I-I1I %/ /é/
=15 Oktober 2025 | Mengajukan BAB I-III % //
5[ 17 Oktober 2025 | Melakukan Revisi BAB I-11I % %
: 7
T@ ACC Proposal penelitian % /&(/ N



10 | 22 Oktober 2025 | Seminar proposal penelitian ,g/ T!Z
11 | 30 Oktober 2025 | Mendiskusikan perbaikan | < '
proposal  sesuai  dengan
masukan dari penguji % %
12 10 November | Mendiskusikan perbaikan - :
2025 proposal  sesuai  dengan
masukan dari penguji %/ ﬂ/
13 13 November | Mendiskusikan perbaikan )
2025 proposal  scsuai  dengan p
masukan dari penguji % /(
14 | 27 Januari 2026 | Mendiskusikan BAB  [V- i
Lampiran, yang telah disusun %/ /A/
15 | 30 Januari 2026 | Mendiskusikan BAB  IV- )
Lampiran, yang telah disusun
& ACC Skripsi % AL
16 | 5 Februari 2026 | Seminar hasil penelitian
16 25 Februari Mendiskusikan perbaikan ’% /‘U
2026 skripsi bersama  dosen
pembimbing sesuai dengan /L/
masukan dari penguji I dan 11 '
17 26 Februari Mendiskusikan perbaikan
2026 skripsi  bersama  dengan % /LL
anggota penguji |
18 30 Februari Mendiskusikan  perbaikan
2026 skripsi ~ bersama  dengan , %/
anggota penguji 1l
19 | 2 Maret 2026 | ACC Revisi Skripsi 27 | M
20 | 30 September | Melakukan pengecekan |~
2026 tingkat kemiripan  skripsi % /4/

menggunakan Turnitin untuk
mengetahui persentase

similarity
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Lampiran 4. Proses Pembuatan Nastar Abon Nastar Abon lkan Tongkol
(Euthynnus affinis) Penambahan Tepung Labu Kuning
(Cucurbita moschata) dan Tepung Kacang Merah
(Phaseolus vulgaris)

DOKUMENTASI PEMBUATAN NASTAR ABON

A. Proses Pembuatan Tepung Labu Kuning

Labu Kuning sebelum
dibersihkan

Irisan labu kuning

disusun

Labu Kuning setelah
dibersihkan

Keringkan di Cabinet
Dryer selama 8 jam

Labu kuning kering
untuk dihaluskan

Kacang merah

dihaluskan

Labu Kuning diiris

tipis

Labu Kuning setelah

dikeringkan

Labu kuning setelah
menjadi tepung
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B. Proses Pembuatan Tepung Kacang Merah

r 4 2

Kacang Merah direndam
12 jam

Kacang Merah direbus
25 menit

Kacang Merah setelah
direbus

Kacang Merah diiris
tipis

Keringkan di Cabinet
Dryer selama 10 jam

|
(B ‘ [
Kacang merah setelah

kering

Kacang merah

dihaluskan

Kacang merah setelah
diayak menjadi tepung
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C. Proses Pembuatan Abon lkan Tongkol

Kukus lkan Tongkol
setelah dibersihkan

Suwir Ikan Tongkol
setelah dikukus

Masak suwiran lkan
Tongkol sampe matang

Abon lkan Tongkol

D. Pembuatan Nastar Abon Ikan Tongkol Penambahan Tepung Labu

Kuning dan Tepung Kacang Merah

Tepung Terigu
Perlakuan A

i

Tepung Labu Kuning
Perlakuan A

Tepung Labu Kuning
Perlakuan B

Tepung Labu Kuning
Perlakuan C
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Tepung Kacang Merah

Perlakuan A

Abon Ikan Tongkol
Perlakuan A

Telur Ayam
Perlakuan A

Margarin

Perlakuan A

Tepung Kacang Merah
Perlakuan B

Abon lkan Tongkol
Perlakuan B

Telur Ayam
Perlakuan B

Margarin
Perlakuan B

Tepung Kacang Merah
Perlakuan C

Abon Ikan Tongkol
Perlakuan C

Telur Ayam
Perlakuan C

Margarin
Perlakuan C
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Butter
Perlakuan A

Gula Halus
Perlakuan A

Susu Bubuk
Perlakuan A

Maizena

Perlakuan A

Butter
Perlakuan B

Gula Halus
Perlakuan B

Susu Bubuk
Perlakuan B

Maizena
Perlakuan B

Butter
Perlakuan C

Gula Halus
Perlakuan C

Susu Bubuk
Perlakuan C

Maizena
Perlakuan C
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Nastar Abon
Perlakuan A

atar ,\%on
Perlakuan B

Perlakuan C
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Lampiran 5. Dokumentasi Uji Mutu Fisik

DOKUMENTASI
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Lampiran 6. Hasil Uji Mutu Fisik Nastar Abon Nastar Abon Ikan Tongkol
(Euthynnus affinis) Penambahan Tepung Labu Kuning
(Cucurbita moschata) dan Tepung Kacang Merah (Phaseolus

vulgaris)
Warna
No. | AL | a2 | R | gy | g | RAB g | | RAE
1 4 4 4 4 5 45 5 3 4
2 3 5 4 4 5 45 4 4 4
3 4 4 4 4 5 45 5 4 45
4 3 4 35 5 4 45 3 3 3
5 3 3 3 4 3 35 3 3 3
6 5 4 45 4 4 4 4 4 4
7 3 3 3 4 4 4 3 3 3
8 3 4 35 5 4 45 4 3 35
9 3 5 4 4 4 4 5 4 45
10 3 3 3 4 4 4 3 4 35
11 4 3 35 4 3 35 3 3 3
12 3 3 3 5 4 45 4 3 35
13 3 3 3 4 3 35 3 3 3
14 3 4 35 3 4 35 3 3 3
15 3 3 3 3 3 3 4 3 35
16 3 3 3 3 5 4 3 3 3
17 4 4 4 5 4 45 3 3 3
18 3 3 3 3 3 3 3 4 35
19 3 3 3 4 4 4 3 3 3
20 4 4 4 4 5 45 3 4 35
21 3 3 3 5 5 5 3 3 3
22 4 4 4 3 5 4 3 3 3
23 4 4 4 4 4 4 4 3 35
24 4 4 4 4 4 4 4 3 35
25 4 4 4 4 5 45 3 3 3
26 4 4 4 3 4 35 3 3 3
27 4 4 4 3 4 35 3 3 3
28 4 4 4 3 3 3 3 4 35
29 3 3 3 3 5 4 3 3 3
30 3 3 3 4 5 45 3 3 3
31 4 4 4 3 3 3 3 4 35
32 4 4 4 4 4 4 3 3 3
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Lampiran 7. Hasil Uji Anova dan Duncan

ANOVA

‘ Sum of ‘ ‘ e‘ ‘
Squares df | Mean Squar F Sig.
Between 10.880 3 3.627 14.554 .000
Groups
Within Groups 48.840 196 249
Total 59.720 199
Warna
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N | 1 2 3
Perlakuan C 50 3.350
Perlakuan A 50 3.590
Perlakuan B 50 4.000
Sig. 1.000 A11 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000.
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ANOVA
Sum of
Squares df | Mean Squar F Sig.
Between 9.030 3 3.010 12.423 .002
Groups
Within Groups 47.490 196 242
Total 56.520 199
Aroma
Duncan ?
| Subset for alpha = 0.05 I
Perlakuan N | 1 2 I
Perlakuan A 50 3.380
Perlakuan C 50 3.500
Perlakuan B 50 4.020
Sig. 254 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000.
ANOVA
Sum of
Squares df | Mean Squar F Sig.
Between 15.734 3 5.245 20.454 .000
Groups
Within Groups 50.255 196 .256
Total 65.989 199
Tekstur
Duncan ?
| Subset for alpha = 0.05 I
Perlakuan N | 1 2 3 I
Perlakuan C 50 3.210
Perlakuan A 50 3.550
Perlakuan B 50 3.980
Sig. 1.000 077 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000.
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ANOVA

Sum of
Squares df | Mean Squar F Sig.
Between 11.505 3 3.835 15.387 .001
Groups
Within Groups 48.850 196 249
Total 60.355 199
Rata_Rasa
Duncan ?
| Subset for alpha = 0.05 I
Perlakuan N | 1 2 3 I
Perlakuan C 50 3.220
Perlakuan A 50 3.640
Perlakuan B 50 3.850
Sig. 1.000 272 318

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000.
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Lampiran 8. Analisis Nilai Gizi Nastar Abon lkan Tongkol (Euthynnus

affinis) Penambahan Tepung

Labu Kuning

(Cucurbita

moschata) dan Tepung Kacang Merah (Phaseolus vulgaris)

menggunakan NutriSurvey

Nilai Gizi Resep Nastar Abon Ikan Tongkol (Perlakuan B)
Food Amount
energy
carbohydr.
Tepung terigu 459 151.5 keal 319 ¢
tepung labu kuning 30¢ 102.0 keal 240 ¢
tepung kacang merah 30¢ 105.0 keal 195 ¢
Margarin 25¢ 177.5 kcal 01 ¢
Gula halus 10g 40.6 keal 100 ¢
Susu bubuk 99 33.1 keal 46 ¢
Butter 25¢ 185.3 kcal 02 ¢
Kuning telur 209 69.7 kcal 01 ¢
Maizena 99 30.7 kcal 77 ¢
Abon Ikan Tongkol 80g 121.4 kcal 93 g
Meal analysis: energy 1016.9 kcal (100 %), carbohydrate 107.3 g (100 %)
Result

Nutrient analysed recommended percentage
value value/day fulfillment
energy 1016.9 kcal 1900.0 kcal 54 %
water 1040 ¢ 2700.0 ¢ 4%
protein 32.2 g(13%) 48.0 g(12 %) 67 %

fat 53.2 g(45%) 77.0 g(< 30 %) 69 %
carbohydr. 107.3 g(42%) 351.0 g(>55 %) 31 %
dietary fiber 79 g 300 g 26 %
cholesterol 314.0 mg - -
Vit. A 493.7 ug 800.0 ug 62 %

Vit. B1 0.4mg 1.0mg 44 %

Vit. B2 0.3 mg 1.2mg 25 %

Vit. B6 0.2mg 1.2mg 15 %
folic acid eq. 18.7 ug -

Vit.C 6.2 mg 100.0 mg 6 %
sodium 720.3 mg 2000.0 mg 36 %
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Lampiran 9. Jadwal Penelitian

2025 2026

No. Kegiatan

Agst | Sep | Okt| Nov | Des | Jan| Feb Mar

Penelusuran
Pustaka

Bimbingan
2. | Judul Usulan

Penelitian

Bimbingan
3. | Usulan

Penelitian

Penyelesaian

4. | Usulan
Penelitian
Seminar

5. | Usulan
Penelitian

6 Revisi Usulan

" | Penelitian
. Pelaksanaan
" | Penelitian
g Pengolahan
" | Data
Menulis

9. | Skripsi BAB
IV dan BAB V

10. | ACC Skripsi
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Lampiran 10. Biaya Penelitian

) _ Biaya Jumlah
No. Uraian Kegiatan Satuan | Volume
Satuan (Rp)| (Rp)
Persiapan Penelitian
a. Penggandaan proposal Rangkap 3 |Rp.5.000 Rp. 15.000
1.
b. ATK (Kertas) Rim 1 |Rp.42.000 |Rp.42.000
c. Uji Pendahuluan Perlakuan 10 |Rp.200.000 |Rp.200.000
Penelitian
a. Sewa Laboratorium Rp. 40.000 |Rp. 40.000
) b. Uji Mutu Fisik Perlakuan 6 |Rp.120.000 |Rp.120.000
c. Pengiriman Sampel Kirim 1 |Rp.30.000 |Rp.30.000
d. Uji Mutu Kimia Perlakuan 2 |Rp.350.000 |Rp.700.000
Pengolahan dan Analisis Data
3. | a. Penggandaan skripsi Rangkap |3 Rp. 10.000 | Rp. 30.000
b. ATK (Kertas) Rim 2 Rp. 42.000 | Rp. 84.000
Total Biaya Rp. 1.261.000
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Lampiran 11. Keterangan Layak Etik

Kementerian Kesehatan

Kemenkes & Jalan Jamin Ginting KM. 13,5
Poltekkes Medan Medan, Sumatera Utara 20137
® (061) 8368633
@ https.//poltekkes-medan.ac.id

Poltekkes Medan
' Komisi Etik Penelitian Kesehatan

KETERANGAN LAYAK ETIK
DESCRIPTION OF ETHICAL EXEMPTION
"ETHICAL EXEMPTION"

Mo 0126 4067 KEPKPOLTEEKES KEMENEES MEDAN 2026

Protokol penelitian versi 1 yang divsulkan oleh :
The researeh protocel proposed By
Peneliti utims 1 DEAKIAH EHAIRANI
FPrircipal fn Investigaior

Mamma Institusi : Poltelkes Kemenkes bedan
Nme of the Institetion

Drengan justul:
Title
"Annlisis Mot Fisik dan kimin Nastar Abon Ikan Toopgkol (Enthynnns affinis) Penambalan Tepong Labu Kuning
(Cucurbita moschata) dan Tepung Kacang Merah (Phaseolus vulzaris) Sebagai Snack Bagi Ibu Hamil"

*Phvsical and Chemical Quality Analvsis of Nasiar Cookies with Shredded Tina (Entiovnnns affinis) Adaitien of Tellow
FPrawigdane Flovr fCueivleita woschafal anud Red Seaw Floag (Plraseclios vadgaris) as Saocks for Pregianr Wose"

Dnvatakan layak etk sesual 7 {hujubh) Stamdar WHO 2011, vaitu 1) Milai Sosial. 2) Nilai Thmiah. 3) Pemerataan Beban dan
Manfaat, 4) Risike, 5) Bunkan/Eksploitasi, ) Keralasizan dan Privacy, dan 7) Persenijnan Serelah Penjelasan, yang mentjuk
pada Pedoman CIOMS 2016, Hal ini seperti vang ditamukkan oleh terperubinya indikator setiap standar.

Declared to be ethically appropriaie in accordance te 7 (seven) WHO 2011 Standards, 1) Social Falues, 2) Scieniific Values,
A Equisalble Assessment and Benefits, 4) Risks, 5) Persuasion/Expladtation, & Confidentialing and Privacy, and 7} Infarmed
Concent, referring to the 2006 CIOMS Guidelines, This is as indicated v the fulfillment of the indicators of ewch siandard.

Pernyataan Laik Etk ini berlabu selama bumn wakm tanggal 12 Oktober 2026 sampai dengan tanggal 12 Oktober 2027,

This declaration af ethics applics during the period October 12, 2020 unil! Qctober 12, 2027
Oefober 12, 2026

Chairpersan,

Dr. Lestan Eahmah, MET
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Lampiran 12. Hasil Uji Mutu Kimia Laboratorium SIG Bogor

Perlakuan B1

SIG %

WAY PV R §
V. Resuit / Hasil L)
Perazyan B1
No Foraretor Linit Smplo Dugio Lot OF Method
Detection
1 Ash Cortert - ) 4 SN Q128911992 bty
61
2 Calorie From Fat Keal1 00 g 2454 Mma 13 39U [perhitngen)
3 Total Fat -~ k62 215 139 SMU (Coavimer
4 Moatre Corant - 447 463 SNIOT 28011 002 bty
81
s Tots Catories Keal100g | 46012 e5785 18 890MU {pestngen
& | Cabodycrste @y Diference) * wn o1 13394 estinrgen)
7 Protein Conert 0] 2.9 1250 188 31U Thrderetry
& Comlum mg/i00g 018 200 B 130U [OP0ES)
L InenFe) my/100g 358 3i60 12134V (107065}
° Zinz (@) mg/100g 24 2 B 130V 0P 0E])
S0 Laborwany (10 Locstion} AU Latrorutony Cind Losathor |
Grades 910 4 Rscneoads Na 20 Tunan A Sarvary & DA No T
Yaumin Bogas 16113 Martang Soger 16117 Resufft Of Analyaia | Page 2 of 2
Mhore. +£2 250 TSR S
ﬁ_qrt_u GU Laborst vy (4D ocsllon )
A Barye Ofor KT (3 5w S8 A M fan Fre Bok Rt NG, 4 Pedwiangen, Fac.

Btasak Boger 16114

Serrmrarg, Jeww Teeger 50284,
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Perlakuan B2

SIG ¥

AP il §
Peratuan B2
N Parareter Una Smpio Dupin Limit OF Metvod
Detecton
1 Ash Content * 245 240 N C1-2871-1 002 butr
&1
2 Calarie From Fat Xeal100g | 21438 21188 1339/ MU petmoge
s Toust Fat * Ky 2354 13350 (Crvinerr|
. o Lre Coment - a5 T 5N O 2891 1992 s
51
5 Tots Conries Yoal00g | 4074 &57.90 12 297 vU Latnrgen)
§ | Catohydrate (By Difererce) - .24 4516 13 39'WU perhinge
7 Sranedn Contet v 12.20 12.35 198-31MU Mhimal
8 [ mg/100g | 2013 2009 18 13- LMY ISR CES)
g Thon 074) g/ 100G 13 263 18 13- L/MU 105063
L Zing {2 m /1009 27 22 1813 UMU [1CP 069
gy Anssersr oy B8 :.n-m u:‘n.a
-
Vearn Bogos 76713 Masriang Soger 14711 Result Of Analysis | Page 3 of 2
Phone. v22 190 7500 W
:n-puh-%-na f.......‘:............m et e n e ——
Brabudnd Sogar 16115 Sermrucy Jewn Targeh S0264, R e e e S,
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