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Lampiran 1. Bukti Bimbingan Skripsi
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Nomor Induk Mahasiswa
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Riris Oppusunggu S.pd, M.Kes
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Lampiran 2. Deskripsi Parameter Uji Daya Terima
Uji Daya Terima
Uji mutu fisik atau uji organoleptik adalah uji penerimaan di mana

peserta diminta untuk memberikan suka dan tidak suka pribadi, yang juga
ditunjukkan. Parameter pengujian organoleptik adalah warna, tekstur, rasa
dan aroma.
c) Warna

Merupakan salah satu faktor yang pertama kali diperhatikan oleh
konsumen dan memberi kesan menarik atau tidak menariknya suatu produk
pangan. Parameter ini akan dinilai oleh indra mata.
d) Tekstur

Tekstur merupakan salah satu bentuk penilaian organoleptik yang
memberikan sensasi setelah melalui proses pengamatan serta proses
penciuman yang biasanya menggunakan alat ukur mulut (lidah) dan
menggunakan jari untuk meraba.
e) Rasa

Rasa merupakan faktor yang sangat penting dalam menentukan
penerimaan atau penolakan panelis terhadap bahan pangan. Rasa dapat
dinilai sebagai tanggapan terhadap ransangan bahan pangan yang
memberikan kesan manis, pahit, asam dan asin. Rasa gurih merupakan
perpaduan berbagai rasa tersebut.
f) Aroma

Aroma makanan berasal dari molekul-molekul yang menguap dari
makanan yang kemudian ditangkap oleh Indera pembau. Aroma yang
disebarkan oleh makanan menghasilkan daya tarik yang sangat kuat dan

mampu meransang Indera.
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Lampiran 3. Surat Pernyataan Bersedia Menjadi Panelis

Surat Pernyataan Bersedia Menjadi Panelis
(Informed Consent)

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama

Umur

Kelas

Alamat

Telp/Hp

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut
berpartisipasi menjadi panelis penelitian “Daya terima dan Proximat bubur
Formula Kacang Kedelai, Labu Kuning dan |kan Lemuru sebagai Makanan
Pendamping Asi” yang akan dilakukan oleh Ayuny Santry dari Program
Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes
Medan.

Lubuk Pakam, 2025

Mengetahui

Peneliti Panelis

( Ayuny Santry ) ( )
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Lampiran 4. Formulir Uji Organoleptik

Nama Panelis

Tanggal Pengujian

Jenis Sampel

Instruksi

Sangat suka
Suka

Agak suka
Tidak suka

Sangat tidak suka

Formulir Uji Organoleptik

Makanan Formula Kacang kedelai, labu kuning,
ikan lemuru

Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur,
aroma, dan rasa makanan formula 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 :

No.

Kode
Bahan

Komponen Yang Dinilai

Warna Aroma Tekstur | Rasa

0.001

0.393

0.412

0.520

0.706

| O Al WO N| =

0.915
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Pembuatan Tepung Kacang Kedelai

Pembuatan Tepung labu kuning
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Pembuatan Tepung lkan Lemuru
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Lampiran 5. Dokumentasi Pembuatan Makanan Formula

Perlakuan A
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c. Perlakuan C

63



Lampiran 6. Nilai Rata-Rata Uji Daya Terima Bubur Formula

1. Warna

C2

C1

B2

B1

A2

A1

No

10

11

12
13
14
15
16
17
18
19
20

21

22
23

24
25

26

27

28

29

30
31

32
33

34
35
36
37

38
39
40

41
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4,43

3,25

3,45

Rata-Rata

42

43

44

45

46

47

48

49

50
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2. Aroma

C2

C1

B2

B1

A2

A1

No

10

11

12
13
14
15
16
17
18
19
20

21

22
23

24
25

26

27

28

29

30
31

32
33
34

35
36
37

38
39
40

41

42

43
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4,48

3,22

3,39

Rata-Rata

44

45

46

47

48

49

50
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3. Tekstur

C2

C1

B2

B1

A2

A1

No

10

11

12
13
14
15
16
17
18
19
20

21

22
23

24
25
26

27

28

29

30
31

32
33
34

35
36
37

38
39
40

41

42

43
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4,42

3,14

3,33

Rata-Rata

44

45

46

47

48

49

50
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4. Rasa

C2

C1

B2

B1

A2

A1

No

10

11

12
13
14
15
16
17
18
19
20

21

22
23

24
25
26

27

28

29

30
31

32
33
34

35
36
37

38
39
40

41

42

43
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4,42

3,1

3,26

Rata-Rata

44

45

46

47

48

49

50
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Lampiran 7. Uji Normalitas

Tests of Normality

|[Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk
Perlakuan Statistic |df Sig. Statistic |df Sig.
VVarna g\}%.gm 8307 |60 000 |sos |60 000
A PYE I < 000 822 |60 000
Caatt 8230 o 000|856 50 000
f\roma 6\_—7%;81 8237 |60 000 |859 |60 000
Do 8aa9 o 000|815 |60 000
N H PIT A 000|843 50 000
Tekstur g\}%.§81 & 241 60 000 833 50 000
D09 Hars e 000|781 |60 000
Caostt 8ass o 000|847 50 000
[Rasa Q_;%'gm 8321 |60 000 |so1 |60 000
D029 K277 6o 000|789 |60 000
CaasT® Hasa fs0 000 |814 |50 000

a. Lilliefors Significance Correction

Dari hasil di atas dapa dilihat bahwa nilai sig <0,05 maka dapat disimpulkan
bawa data tidak berdistribusi normal
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Lampiran 8. Uji Kruskal Wallis

Uji Kruskal Wallis

Test Statistics®P

Warna Aroma Tekstur Rasa
Chi-Square 20,064 31,176 32,404 42,950
df 2 2 2 2
Asymp. Sig.
1000 1000 1000 1000

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Perlakuan
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Lampiran 9. Dokumentasi Uji Daya Terima




Lampiran 10. Daftar Nama Panelis

No Nama Panelis Kelas
1 Tanita Fresilia Nainggolan 8A / Str. Gz
2 Imelda Trisanti Gea 8A / Str. Gz
3 | Cindy Yolanda 8B / Str. Gz
4 Nissa Fitriani 8A / Str. Gz
5 | Cyndi Amanta Sitompul 8A / Str. Gz
6 | Venisia Aritonang 8A / Str. Gz
7 Hafni Apridayani Sianturi 8A / Str. Gz
8 | Wenna Oktariana Purba 8A / Str. Gz
9 | Ade Eka Safitri 8C / Str. Gz
10 | Rindang Yulia Erarum 6B/ Amd. Gz
11 | Evi Viosnita Simorangkir 6B / Amd. Gz
12 | Eidina Azzahra 8B/ Str. Gz
13 | Tiara Stephani Siregar 8B/ Str. Gz
14 | Audria Kharani 8B/ Str. Gz
15 | Annisa Azraini Ritonga 8C / Str. Gz
16 | Estelisah Hutauruk 8C / Str. Gz
17 | Hariaty M Debataraja 8A / Str. Gz
18 | Shaila Nurhuzaimah Harahap 8C / Str. Gz
19 | Purnama Sari Kaloko 8A / Str. Gz
20 | Rumona Putri Harahap 8A / Str. Gz
21 | Nanda 8B/ Str. Gz
22 | Widy Fahruni Ranandita 8A / Str. Gz
23 | Tiara Hagaina Br. Tarigan 6A / Amd. Gz
24 | Anastasia Ester Tiarma Nababan 8A / Str. Gz
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25 | Anggi Sabina Gultom 8B / Str. Gz
26 | Nadya Christy 8B/ Str. Gz
27 | Soraya Maharani 8C / Str. Gz
28 | Ghina Fairuz Salsabila 8C / Str. Gz
29 | Naisa Hafiza 8C / Str. Gz
30 | Dwi Fitri Handayani 8B/ Str. Gz
31 | Imla Rofikoh 6A / Str. Gz
32 | Siti Nurmaida 6A / Str. Gz
33 | Agel Trisna Aunty 6A / Str. Gz
34 | Anabela Nikita Gulo 6A / Amd. Gz
35 | Intan Dian Audyna 8A / Str. Gz
36 | Anastasya Dwi Aulia 8A / Str. Gz
37 | Artha Marsaulina Aritonang 6B / Amd. Gz
38 | Silvia Syahfitri 6B / Amd. Gz
39 | Vimel Astrid Sinurat 6B/ Amd. Gz
40 | Tukmaida Putri Hasibuan 6B/ Amd. Gz
41 | Ira Wahyuni 8C/ Str. Gz
42 | Selvia Desrininta Br. Ginting 6A / Amd. Gz
43 | Ignatia Br. Sipayung 6A / Amd. Gz
44 | Heskia Br Sembiring 8C / Str. Gz
45 | Atika Syahrani 6A / Str. Gz
46 | Eka Agina Pinem 8A / Str. Gz
47 | Jesika 6A / Str. Gz
48 | Nia Br. Silalahi 6A / Str. Gz
49 | Rahma Nur Hidayah 6A / Str. Gz
50 | Leni Astria 8A / Str. Gz
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Lampiran 11. Absensi Panelis

[}

Absensi Panelis

( No [Nama Keterangan

1. Mok Tenta Yowoomeln | Pl -
2. [y Trsanyr Gea W o o ,\
3. | CQwdy olandor I " o

b | Nissa Flrdany 2
5 [¢ynei  Amanag X % '

¢ | Veusa Anronang W‘_ e
T | Moin Bpsdejom v Ak S —_—
8 [Weana, Owwesicton Pusioo Gl e e )
9. | Ave Ekn sopitRl e

0. | Ladong Yaia Gocwn Lo, . B :
W. | Evi Viogwits Stmoravgur 6‘1 -

1% |Eidina Darane. Z)szé

3 | Tae  StepPhant Sregar @%\’1

14 Audria  Eharani @”I

l7- Rﬂniﬂ\ vami )\lLo(w\ 56,7

L | EHetsn hogure i %

> Ynaly W Rek ataray« 2 . )
18 | shata  Murhwramah  barorop _W

9. purnamo« :a;’T.- ;%_ o -
2] Puorn i G

2. | Nanda =

22 |\Aipy  Tadeow A ANDITY %

23 |TMara Hagoina br. Tarigawn

24, [Anakasio ESter Tiarm  Nababan ‘\W
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Lampiran 12. Surat Etik Penelitian

Kementerian Kesehatan

Poltekkes Medan
Komisi Etik Penelitian Kesehatai

«f? Kemenk
5 en es & Jalan Jamin Ginting KM. 13,5
Medan, Sumatera Utara 20137

B/ (061) 8368633
@ https://poltekkes-medan.ac.id

KETERANGAN LAYAK ETIK / DESCRIPTION OF ETHICAL APPROVAL
“ETHICAL APPROVAL “
No: 01.26 870 /KEPK/POLTEKKES KEMENKES MEDAN 2024

Protokol Penelitian yang diusulkan oleh :
The Research Protocol Proposed By

Peneliti Utama : Ayuny Santry
Principil In Investigator
Nama Institusi : Prodi D-IV Gizi Poltekkes Kemenkes Medan
Name of the Institution

Dengan Judul

Title
“DAYA TERIMA DAN PROXIMAT BUBUR FORMULA KACANG

KEDELAI, LABU KUNING DAN IKAN LEMURU
SEBAGAI MAKANAN PENDAMPING ASI”

Dinyatakan layak etik sesuai 7 (tujuh) Standar WHO 2011, Yaitu 1)Nilai Sosial, 2)Nilai ilmiah, 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.

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 Consent, referring to the 2016 CIOMS guidelines. This is as
indicated by the fulfillment of the indicators of each standard

Pernyataan Layak Etik ini berlaku selama kurun waktu 27 Desember 2024 sampai 27 Desember 2025

This declaration of ethics applies during the period 27 December 2024 until 27 December 2025

Medan, 27 December 2024
e _Ketua/chairperson
//&/“\v\ KESEH ;S\
F <

—7 % /)
. "‘---~‘dr./t\a“§ta‘\rl Rahmah, MKT.
HAN KFSEY
N1P.197106222002122003
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Lampiran 13. Hasil Laboratorium Uji Proksimat

1. Hasil Laboratorium Uji Proksimat Perlakuan A

28.1/F-PP Revisi §

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit of Method
Detection
1 Kadar Abu % 6.27 633 SNI 01:2891-1992 butir
6.1
2 Energl Dari Lemak Keal/100 g 1044 107.10 18-8-9/MU/SMM-SIG
(peshitungan)
3 Kadar Lemak Total % 11.60 11.90 18:8-5/MU (Gravimetri)
4 Kadar Air % 933 9.00 SNI 01-2891:1992 butir
51
5 Energi Total Keal/100 g 395.60 398.18 18-8:9/MU/SMM-SIG
(perhitungan)

6 Karbohidrat (By Dilference) % 36.08 3732 18-8-9/MU (perhitungan)

7 Kadar Protein % 36.72 3545 18-8-31/MU (Titrimetri)

Bogor, 09 Mel 2025

PT. Saraswantl Indo Geneféch

Dwi Yulianto Laksono, S.5i

General Laboratory Manager
SIG Laborstary (181 Location) SIG Laboratary (2nd Location)
Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman JI Semeru B Ruko No.21 :
Yasmin Bagar 16113 Menteng Bogor 16111, Result Of Analysis | Page 2 of 2
Phone +62 251 7532 348 Phone : +62 251 8570078
SIG Laboratary (3rd Location) SIG Laboratary (4th Location) 11 st afthi ke ke k  The Skt snmmina
JI. Raya Cifor RT 03 RW 08 JI. Kanfer Raya Blok R No. 4 an, Kec. sy
Bubulak Bogor 16115, Banyumanik, Semarang, Jawa Tengah §0268, AR ekt ppecral f PT Satutasat W Qdnbiach

Phone - +62 251 8471696

Phone - +62 24 70040541
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2. Hasil Laboratorium Uji Proksimat Perlakuan B

S i G NP 2817100 R 5

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Kadar Abu % 6.26 6.38 . SNI 01-2891-1992 butir
6.1
2 Energi Dari Lemak Kcal/100 g a1 111.69 . 18-8:9/MU/SMM-SIG
(perhitungan)
3 Kadar Lemak Total % 1269 124 . 18:8-5/MU (Gravimetri)
4 Kadar Air % 9.42 913 . SNI 01-2891-1992 butir
51
5 Energi Total Keal/100 g 400.73 400.01 . 18-8-9/MU/SMM-SIG
hitungan)
6 Karbohidrat (By Difference) % 38.00 3723 . 18-8-9/MU (perhitungan)
7 Kadar Protein % 3363 3485 . 18-8-31/MU (Titrimetrl)

Bogor, 09 Mel 2025
PT Saraswantl Indo Geneféch

Dwi Yulianto Laksono, S.Si
General Laboratory Manager

SIG Laboratary (181 Lacation) SIG Laboratary (2nd Location)

Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman JI Semeru B Ruko No.21

Yasmin Bagor 16113 Menteng Bogor 16111, Result Of Analysis | Page 2 of 2

Phone. +62 251 7532 348 Phone : +62 251 8570078

SIG Laboratary (3rd Location) SIG Laboratary (4th Locatian)

J. Raya Cifor RT 03 RW 08 JI. Kanfer Raya Blok R No. 4 Pedalangan, Kec. T e e e
Bubulak Bogor 16115, Banyumanik, Semarang, Jawa Tengah 50268, without e wrtsen approval of PT Sarasmant! indo Geoetech
Phone  +62 251 8471696 Phone - +62 24 70040541
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3. Hasil Laboratorium Uji Proksimat Perlakuan C

SIG

28.1/F-PP Aewisi 5

Mo Parameies Unit Simplo Duplo Limit OF Methid
Dataction
1 Kadar Abu % 6.42 .50 - SHID-2851-1992 butir
6.1
2 Energi Dari Lesrak Keal/100 g 1"M7.0 11034 - 1B-B-0/ WL SMM-SIG
[peshitungan)
3 Kadar Lesriak Tatal % 130 1326 - 18-B-5/MIL [ Gravimetri)
4 Kadar A % a8 904 - SNI01-2851-1992 butir
51
] Energi Tatal Kecal/100 g 40376 40414 - 1B-B-9/ ML SMM-SIG
[perhilungan)
& Karbahidrat (By Difference) % .21 30.65 - 18-8-3 MU {perhitungan)
7 Kadar Protein % I24B 31.55 - 1E-B-31/ MU (Titsirnetri)

Bogar, 09 Jarwari 2025
PT. Saraswanti Indo Genetch

Dwi Yuilianto Lak=ona, 5.5i
General Labaratary Managear

5IG Labwiratory (st Locabion)

Graha 51G A Rasamala No. 20 Taman
Yasmin Bogor 161132

Pheomee. +&2 2571 7532 348

5IG Laboratory (2rd Locatian]
JL Roya Cifar RT 03 RW 08
Bubwlak Bogor

EIG Laboratory | Ind Location)
JL Semenu B Auko Mo 21
Menieng Bogor

SIG Laboratony {4th Location)

L Kanfer Raya Blok R Moo 4 Pedalangar, Kee.
Banyumanik, Sermarang, Jowa Tengah S02E8

Reszult Of Analysis | Page 2 of 2

e PRI o thans tertn e Sy 12 £ ERTES) bR
T report sl i o] SRR N Al ConeTy
WS T W) Bppevd 2 P Sarimesn g Genech
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Lampiran 14. Daftar Riwayat Hidup
DAFTAR RIWAYAT HIDUP

Nama : Ayuny Santry

Tempat, Tanggal Lahir . Kisaran, 13 Oktober 2002
Alamat :JIl. Hamka Gg.Senangin LK.II
No Hp . 0821-6554-7904

Riwayat Pendidikan : 1. SD Negeri 010085 Kisaran

2. SMP Negeri 4 Kota Solok
3. SMA Negeri 1 Kisaran

Hobby . Membaca Novel
Motto . Jadikan setiap hari lebih baik dari hari
sebelumnya
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Lampiran 15. Surat Pernyataan

Lampiran 15. Surat Pernyataan

Surat Pernyataan
Saya yang bertanda tangan dibawah ini :
Nama : Ayuny Santry
NIM : P01031221009

Menyatakan bahwa data penelitian yang terdapat di skripsi saya adalah
benar saya ambil dan bila tidak saya bersedia mengikuti ujian ulang (ujian
utama saya dibatalkan).

Lubuk Pakam, Maret 2025

Yang Membuat Pernyataan

(,&)

ERAL
{ EM!
EAMX3§3004608

(Ayuny Santry)
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