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Lampiran 1. Bukti Bimbingan Skripsi 



54 



55 

 

 

 



56 

 

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 Ikan 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  

Formulir Uji Organoleptik 

Nama Panelis :  

Tanggal Pengujian :  

Jenis Sampel : Makanan Formula Kacang kedelai, labu kuning, 

ikan lemuru 

Instruksi : 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 : 

Sangat suka     :   5 

Suka       :   4 

Agak suka     :   3 

Tidak suka     :   2 

Sangat tidak suka    :   1

No. 
Kode 

Bahan 

Komponen Yang Dinilai 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

1 0.001     

2 0.393     

3 0.412     

4 0.520     

5 0.706     

6 0.915     
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Pembuatan Tepung Kacang Kedelai 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

a. Perlakuan A 

      

 

b. Perlakuan B 
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c. Perlakuan C 
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Lampiran 6. Nilai Rata-Rata Uji Daya Terima Bubur Formula 

1. Warna  

No A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 
1 3 4 4 4 5 5 5 5 5 
2 4 5 5 4 3 4 4 5 5 
3 4 2 3 3 3 3 5 5 5 
4 3 3 3 3 4 4 4 5 5 
5 4 3 4 5 4 5 5 5 5 
6 4 5 5 4 3 4 5 5 5 
7 3 3 3 2 3 3 4 5 5 
8 4 3 4 3 3 3 4 4 4 
9 3 4 4 4 3 4 5 4 5 
10 2 2 2 3 4 4 5 5 5 
11 4 3 4 2 2 2 4 4 4 
12 4 4 4 3 3 3 4 5 5 
13 4 4 4 4 3 4 4 4 4 
14 3 4 4 4 3 4 5 5 5 
15 4 4 4 3 3 3 4 3 4 
16 4 4 4 3 3 3 3 4 4 
17 2 3 3 4 3 4 4 4 4 
18 2 3 3 3 3 3 5 4 5 
19 4 4 4 1 3 2 4 4 4 
20 3 4 4 4 3 4 5 4 5 
21 4 4 4 4 3 4 5 4 5 
22 3 3 3 3 4 4 5 5 5 
23 4 4 4 3 3 3 4 4 4 
24 3 3 3 3 3 3 5 5 5 
25 4 4 4 3 4 4 5 4 5 
26 3 4 4 4 3 4 5 4 5 
27 3 3 3 3 3 3 5 5 5 
28 4 4 4 3 3 3 4 5 5 
29 3 3 3 4 4 4 4 5 5 
30 4 4 4 3 3 3 4 4 4 
31 3 3 3 4 4 4 4 5 5 
32 3 3 3 4 4 4 3 3 3 
33 4 4 4 4 3 4 4 5 5 
34 3 3 3 4 3 4 4 4 4 
35 3 3 3 3 3 3 5 4 5 
36 4 3 4 3 3 3 4 4 4 
37 3 3 3 3 3 3 4 4 4 
38 4 3 4 2 3 3 5 4 5 
39 4 4 4 2 4 3 4 5 5 
40 4 3 4 3 4 4 5 5 5 
41 2 3 3 3 3 3 5 4 5 
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42 3 4 4 2 4 3 4 3 4 
43 4 4 4 2 4 3 5 4 5 
44 3 4 4 4 4 4 5 5 5 
45 4 3 4 3 3 3 5 5 5 
46 3 3 3 3 4 4 4 4 4 
47 4 3 4 3 4 4 5 5 5 
48 3 3 3 2 3 3 4 5 5 
49 5 4 5 4 3 4 4 5 5 
50 3 3 3 3 2 3 4 5 5 
 Rata-Rata 3,45   3,25   4,43 
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2. Aroma 

No A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 
1 3 3 3 4 4 4 5 5 5 
2 4 5 5 3 3 3 5 5 5 
3 4 3 4 3 4 4 5 5 5 
4 4 3 4 4 3 4 4 4 4 
5 4 4 4 4 3 4 5 4 5 
6 3 4 4 4 3 4 4 5 5 
7 4 3 4 3 3 3 5 5 5 
8 4 4 4 3 4 4 4 5 5 
9 4 3 4 4 3 4 5 5 5 
10 1 1 1 3 3 3 4 4 4 
11 4 4 4 1 1 1 4 4 4 
12 3 4 4 4 3 4 5 5 5 
13 4 4 4 4 3 4 4 4 4 
14 3 3 3 4 3 4 5 5 5 
15 4 3 4 4 3 4 4 4 4 
16 3 4 4 3 3 3 3 4 4 
17 3 3 3 3 3 3 5 4 5 
18 3 3 3 3 2 3 4 4 4 
19 3 4 4 3 3 3 4 4 4 
20 3 3 3 3 3 3 5 5 5 
21 4 4 4 4 3 4 5 4 5 
22 4 4 4 3 3 3 5 5 5 
23 3 4 4 4 3 4 4 4 4 
24 3 4 4 4 3 4 5 5 5 
25 4 4 4 4 4 4 5 4 5 
26 4 3 4 3 4 4 4 5 5 
27 4 3 4 3 4 4 4 5 5 
28 4 3 4 3 3 3 4 4 4 
29 4 3 4 3 3 3 5 4 5 
30 4 4 4 4 3 4 4 5 5 
31 3 3 3 3 3 3 5 5 5 
32 3 4 4 4 3 4 4 4 4 
33 3 3 3 3 4 4 4 5 5 
34 4 3 4 3 4 4 5 5 5 
35 2 3 3 3 4 4 5 5 5 
36 3 4 4 2 1 2 4 5 5 
37 2 3 3 3 3 3 5 4 5 
38 3 4 4 3 3 3 5 5 5 
39 3 3 3 3 3 3 5 5 5 
40 3 3 3 4 3 4 4 5 5 
41 3 2 3 4 4 4 5 5 5 
42 3 4 4 2 3 3 3 3 3 
43 3 3 3 4 3 4 3 4 4 
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44 4 4 4 3 3 3 4 4 4 
45 3 3 3 4 4 4 5 4 5 
46 4 3 4 3 3 3 4 4 4 
47 4 4 4 4 3 4 4 4 4 
48 3 4 4 3 3 3 5 4 5 
49 4 3 4 3 3 3 5 5 5 
50 3 3 3 3 3 3 5 5 5 
 Rata-Rata 3,39   3,22   4,48 
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3. Tekstur 

No A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 
1 3 3 3 4 3 4 5 5 5 
2 3 4 4 3 3 3 5 5 5 
3 3 2 3 4 4 4 4 5 5 
4 3 4 4 4 3 4 4 4 4 
5 4 4 4 3 4 4 5 5 5 
6 4 4 4 3 4 4 5 4 5 
7 3 3 3 3 4 4 4 5 5 
8 4 3 4 3 3 3 5 4 5 
9 4 3 4 4 4 4 5 5 5 
10 2 2 2 4 3 4 4 4 4 
11 3 3 3 2 2 2 5 5 5 
12 3 4 4 3 4 4 4 4 4 
13 3 4 4 3 3 3 4 4 4 
14 3 3 3 3 3 3 5 5 5 
15 4 4 4 3 3 3 4 4 4 
16 3 3 3 4 3 4 3 4 4 
17 2 2 2 4 4 4 4 4 4 
18 2 3 3 2 3 3 5 3 4 
19 3 3 3 1 2 2 3 4 4 
20 4 3 4 3 4 4 4 5 5 
21 4 3 4 3 3 3 4 5 5 
22 3 4 4 4 4 4 5 5 5 
23 4 4 4 3 2 3 4 3 4 
24 4 4 4 3 3 3 4 5 5 
25 4 3 4 3 3 3 4 5 5 
26 4 4 4 3 3 3 5 4 5 
27 3 4 4 3 4 4 5 4 5 
28 4 4 4 3 3 3 4 4 4 
29 3 4 4 3 3 3 5 5 5 
30 4 4 4 3 3 3 5 5 5 
31 2 2 2 4 4 4 4 4 4 
32 3 4 4 2 2 2 3 3 3 
33 3 3 3 3 3 3 4 4 4 
34 3 3 3 3 3 3 5 5 5 
35 2 3 3 4 3 4 4 4 4 
36 4 3 4 2 3 3 4 4 4 
37 2 4 3 3 3 3 4 4 4 
38 4 3 4 3 4 4 4 5 5 
39 4 3 4 3 4 4 4 4 4 
40 3 3 3 3 4 4 5 5 5 
41 2 3 3 4 3 4 4 5 5 
42 5 4 5 2 3 3 3 4 4 
43 3 3 3 3 3 3 4 5 5 
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44 4 3 4 3 3 3 4 4 4 
45 3 3 3 4 4 4 4 3 4 
46 3 4 4 3 3 3 4 4 4 
47 4 3 4 3 3 3 5 5 5 
48 3 4 4 2 2 2 5 5 5 
49 5 4 5 3 3 3 4 4 4 
50 4 3 4 3 3 3 3 4 4 
 Rata-Rata 3,33   3,14   4,42 
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4. Rasa 

No A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 
1 3 3 3 3 3 3 4 5 5 
2 4 5 5 3 3 3 5 5 5 
3 2 3 3 3 4 4 5 5 5 
4 3 3 3 3 3 3 5 5 5 
5 3 4 4 3 3 3 5 5 5 
6 4 5 5 3 3 3 5 5 5 
7 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
8 3 4 4 4 4 4 5 4 5 
9 3 4 4 3 4 4 4 5 5 
10 1 1 1 3 3 3 5 5 5 
11 3 4 4 1 1 1 5 5 5 
12 3 3 3 3 3 3 5 5 5 
13 4 4 4 3 3 3 5 5 5 
14 3 3 3 3 3 3 5 5 5 
15 3 3 3 3 3 3 3 4 4 
16 3 3 3 3 3 3 4 3 4 
17 2 2 2 4 4 4 4 4 4 
18 2 3 3 2 3 3 4 4 4 
19 3 3 3 2 3 3 4 3 4 
20 3 3 3 3 4 4 5 5 5 
21 4 4 4 3 4 4 5 5 5 
22 3 3 3 3 4 4 5 5 5 
23 4 3 4 4 3 4 3 3 3 
24 5 4 5 4 3 4 5 5 5 
25 4 4 4 3 4 4 5 5 5 
26 4 3 4 4 3 4 4 5 5 
27 3 4 4 4 3 4 4 4 4 
28 4 5 5 3 4 4 5 5 5 
29 4 3 4 3 4 4 4 5 5 
30 4 4 4 3 3 3 4 4 4 
31 3 3 3 3 3 3 4 4 4 
32 4 3 4 3 3 3 4 4 4 
33 4 3 4 3 3 3 4 4 4 
34 3 3 3 3 3 3 5 5 5 
35 2 3 3 4 3 4 5 4 5 
36 4 3 4 3 2 3 4 4 4 
37 3 4 4 3 3 3 5 4 5 
38 3 3 3 3 3 3 5 5 5 
39 3 3 3 3 3 3 4 5 5 
40 2 3 3 3 3 3 4 4 4 
41 2 2 2 3 3 3 5 4 5 
42 3 4 4 3 2 3 4 4 4 
43 3 3 3 3 4 4 3 5 4 
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44 4 3 4 4 3 4 4 4 4 
45 3 3 3 3 3 3 3 4 4 
46 4 3 4 4 3 4 4 4 4 
47 3 3 3 3 3 3 4 4 4 
48 3 3 3 2 2 2 4 5 5 
49 5 4 5 3 3 3 4 5 5 
50 3 3 3 2 2 2 4 5 5 
 Rata-Rata 3,26   3,1   4,42 
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Lampiran 7. Uji Normalitas 

 

Tests of Normality 

 

Perlakuan 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Warna A_0.481 & 
0.783 

,307 60 ,000 ,808 60 ,000 

B_0.597 & 
0.665 

,241 60 ,000 ,822 60 ,000 

C_0.274 & 
0.537 

,230 50 ,000 ,856 50 ,000 

Aroma A_0.481 & 
0.783 

,237 60 ,000 ,859 60 ,000 

B_0.597 & 
0.665 

,249 60 ,000 ,815 60 ,000 

C_0.274 & 
0.537 

,267 50 ,000 ,843 50 ,000 

Tekstur A_0.481 & 
0.783 

,241 60 ,000 ,833 60 ,000 

B_0.597 & 
0.665 

,275 60 ,000 ,781 60 ,000 

C_0.274 & 
0.537 

,255 50 ,000 ,847 50 ,000 

Rasa A_0.481 & 
0.783 

,321 60 ,000 ,801 60 ,000 

B_0.597 & 
0.665 

,277 60 ,000 ,789 60 ,000 

C_0.274 & 
0.537 

,254 50 ,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 Statisticsa,b 

 Warna Aroma Tekstur Rasa 

Chi-Square 29,064 31,176 32,404 42,950 

df 2 2 2 2 

Asymp. Sig. 

,000 ,000 ,000 ,000 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: Perlakuan 
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Lampiran 9. Dokumentasi Uji Daya Terima 
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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 Iqnatia 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 
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Lampiran 12. Surat Etik Penelitian 
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Lampiran 13. Hasil Laboratorium Uji Proksimat 

1. Hasil Laboratorium Uji Proksimat Perlakuan A 
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2. Hasil Laboratorium Uji Proksimat Perlakuan B 
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3. Hasil Laboratorium Uji Proksimat Perlakuan C 
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Lampiran 14. Daftar Riwayat Hidup 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

Nama  : Ayuny Santry 

Tempat, Tanggal Lahir : Kisaran, 13 Oktober 2002 

Alamat : Jl. 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 

 

 

 

 


