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LAMPIRAN

Lampiran 1.Informed.Consent

Surat Pernyataan Menjadi Panelis

(nformed Consent)

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :
Nama

Umur

Semester

Alamat

Telp/Hp

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut
berpartisipasi menjadi panelis penelitian “Uji Mutu Fisik Dan Mutu Kimia
biskuit jahi Sebagai snack Anak Sekolah“ yang akan dilakukan oleh
Venisia Aritonang dari Program Studi Sarjana Terapan Gizi danDietetika

Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan. Demikianlah pernyataan ini

dapat digunakan seperlunya.

Lubuk Pakam, 2024

Peneliti Panelis

(Venisia Aritonang ) ( )
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Lampiran 2.Formulir Uji Oraganoleptik

Formulir Uji Organoleptik

Nama Panelis

Tanggal Pengujian

Instruksi

: Berilah penilaian

anda terhadap warna, tekstur, aroma dan rasa

biskuit tepung jagung dan tepung kacang

hijau pada setiap kode berdasarkan tingkat

kesukaan yang anda anggap paling cocok.

Pada setiappanelis yang akan mencicipi,

minum air putih terlebih dahulu. Nyatakan

penilaian anda dengan skala sebagai berikut :

a. Amat sangat suka

b. Sangat suka

c. Suka

d. Kurang suka

5

- N W

Komponen Yang Dinilai

Warna

Tekstur

Aroma

Rasa

e. Tidak suka
No. | Kode Bahan
1 0,449
2 0,032
3 0,711
4 0,120
5 0,317
6 0,995
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Lampiran 3.Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Warna

Biskuit Jahi (tepung jagung dan tepung kacang hijau)
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3,5

3,5

3,5

179,5

3,59

175

3,5

184

3,68

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

3,5

181,5

3,63

185

3,7

178

3,56

4,5

4,5

4,5

4,5

224,5

4,49

4,52 | 4,46

39
40

41

42

43

44

45

46

47

48

49

50

Jumlah | 226 | 223

Rata-
rata
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Lampiran 4.Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna briskuit Jahi
(tepung jagung dan tepung kacang hijau)

ANOVA
Warna
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 25.240 2 12.620 42.923 .000
Within Groups 43.220 147 294
Total
68.460 149
DUNCAN
Warna
Subset for alpha = 0.05
perlakuan biskuit jahi N 1 2
C
50 3.76
B 50 3.78
A
50 4.64
Sig.
.854 1.000




Lampiran 5.Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur

Biskuit Jahi (tepung jagung dan tepung kacang hijau)
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Lampiran 6.Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur briskuit Jahi
(tepung jagung dan tepung kacang hijau)

ANOVA
Tekstur
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between
Groups 21.960 2 10.980 33.711 .000
Within
Groups 47.880 147 .326
Total 69.840 149
DUNCAN
Tekstur
Subset for alpha = 0.05
perlakuan biskuit jahi N 1 2
B 50 3.58
C 50 3.64
A 50 4.42
Sig. 600 1.000
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Lampiran 7.Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Rasa

Biskuit Jahi (tepung jagung dan tepung kacang hijau)
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3,5
3,5

3,5

3,5
3,5

174,5

171

342 | 3,49

178

3,56

3,5

177

181

3,62 | 3,54

173

3,46

4,5
4,5

4,5

222,5

4,45

219

4,38

4,52

39
40

41

42

43

44

45

46

47

48

49

50

Jumlah | 226

Rata-
rata

62



Lampiran 8.Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap rasa briskuit Jahi (tepung
jagung dan tepung kacang hijau)

ANOVA
Rasa
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between
25.813 2 12.907 39.461 .000
Groups
Within
48.080 147 327
Groups
Total 73.893 149
DUNCAN
Rasa
Subset for alpha = 0.05
perlakuan biskuit jahi N 1 2
B 50 3.68
C 50 3.68
A 50 4.56
Sig. 1.000 1,000




Lampiran 9.Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Aroma

Biskuit Jahi (tepung jagung dan tepung kacang hijau)

Jenis Perlakuan

Rata-
rata

3,5

3,5

3,5
3,5

3,5

3,5

3,5

3,5

3,5

3,5

C2

C1

Rata-
rata

3,5

4,5

3,5
3,5

3,5

3,5
3,5

3,5

4,5

B2

B1

Rata-
rata

4,5

4,5
4,5

4,5

4,5

3,5

4,5

4,5

4,5

4,5

45

4,5

A2

A1l

Panelis

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
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3,5

182,5

179

3,58 | 3,65

186

3,72

3,5
3,5

3,5

177

3,54

175

3,5

179

3,58

4,5

222,5

222

4,46 | 4,44 | 4,45

40

41

42

43

44

45

46

47

48

49

50

Jumlah | 223

Rata-
rata
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Lampiran 10.Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap aroma briskuit Jahi

(tepung jagung dan tepung kacang hijau)

ANOVA
Aroma
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between
Groups 25.480 2 12.740 38.598 .000
Within
Groups 48.520 147 330
Total 74.000 149
DUNCAN
Aroma
Subset for alpha = 0.05
perlakuan biskuit jahi N 1 2
B
50 3.66
C
50 3.76
A
50 4.58
Sig.
.386 1.000
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Lampiran 11.Data Riwayat Hidup
Daftar Riwayat Hidup
Nama : Venisia Aritonang

Tempat / Tanggal Lahir : Medan / 16 Juni 2003
Nama Orang Tua

Ayah : James Aritonang
Ibu : Tetty Simarmata
Alamat . jalan pasar lll Tapian Nauli Sunggal,

Kecamatan Medan Sunggal, Kota Medan,
Provinsi Sumatra Utara
No. Hp : 081265592094

Riwayat Pendidikan 1. SD Swasta Brigjend Katamso
Medan(Tahun 2010-2016)

2. SMP Swasta Brigjend Katamso Medan
(Tahun 2016-2019)

3. SMAN 15 Medan (Tahun 2019-2021)

4. Politeknik Kesehatan Kemenkes Medan
(Tahun 2021-2025)

Hobby : Berenang

Motto : Jangan pernah menyerah ,karena hidup akan
memberikan yang terbaik bagi mereka yang
bertahan
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Lampiran 12.Surat Pern
Surat Pernyataan

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:

Nama : Venisia Aritonang

Nim : P01031221050

Menyatakan bahwa data penelitian yang terdapat di Skripsi saya
benar saya ambil dan jika tidak saya bersedia mengikuti ujian ulang (ujian

utama saya batalkan).

adalah

Yang Membuat Pernyataan
f il AN
™ METE
: TEMPE
A77BEAMX270659978
(venisia Aritonang)

SEPULUM RIBU RUPIAM
&————

<
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Lampiran 13.Dokumentasi Uji Organole
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Lampiran 14.Dokumentasi Tepung Jagung
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Lampiran 15.Dokumentasi Tepung Kacang Hijau
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Lampiran 16.Dokumentasi Pembuatan Biskuit Jahi
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Lampiran 18. Hasil Uji Mutu Kimia biskuit jahi

S ' G % 28.1/F-PP Revisi §
SARARWANT

No Parameter Unit Smplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Calcium (Ca) mg/ 100 g 69.18 69.51 - 18-13-1/MU/SMM-SIG
(ICP OES)
2 Ash Content % 1.75 1.72 = SNI 01-2891-1992 butir
6.1

3 Calorie From Fat Kcal/100 g 177.48 175.59 - 18-8-9/MU/SMM-SIG

(perhitungan)
Total Fat % 19.72 19.51 - 18-8-5/MU (Gravimetri)

5 Moisture Content % B.67 8.58 = SNI ISO 712:2015

6 Total Calories Keal/100 g 456.92 456.35 - 18-8-9/MU/SMM-SIG
(perhitungan)

7 | Carbohydrate (By Difference) % 60.84 61.08 - 18-8-9/MU {perhitungan)

8 Protein Content % 9.02 9mn 5 18-8-31/MU (Titrimetri)

BogorJanuary 07, 2025
PT. Saraswanti Indo Genet€ch

Dwi Yulianto Laksono, S.Si
General Laboratory Manager

SIG Laboratory (1st Location) SIG Laboratary (2nd Location)

Graha SIG J1. Rasamala No. 20 Taman JL. Semeru B Ruko No.21 4

YasminBogar 16113 Menteng Bogor Result Of Analysis | Page 2 of 2

Phone, +62 251 7532 348

SIG Laboratory (3rd Location) SIG Laboratary {4th Lacation) 2 R A ; o
JI. Raya Cifor RT 03 RW 08 JL Kanfer Raya Blok R No. 4 Pedalangan, Kec. mmupmmmh-wum-mh‘ulwmmm
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KETERANGAN LAYAK ETIK
DESCRIPTION OF ETHICAL APPROVAL
"ETHICAL APPROVAL"

No.01.26.2241/KEPK/POLTEKKES KEMENKES MEDAN 2025

penelitian versi 4 yang diusulkan oleh :
2 protocol proposed by
‘ HEHE

: Venisia Aritonang
pal In Investigator

pstitusi

: POLTEKKES KEMENKES MEDAN
of the Institution

an judul:

MUTU FISIK DAN PROKSIMAT, KALSIUM BISKUIT JAHI (JAGUNG DAN KACANG HIJAU )
SNACK ANAK SEKOLAH DASAR (SD)."

"PHYSICAL AND PROXIMATE QUALITY TEST OF CALCIUM JEANI BISCUITS (CORN AND MUNG BEAN
SNACK FOR ELEMENTARY SCHOOL CHILDREN."

A : : i i Nilai Sosial, 2) Nilai Ilmiah, 3) Pemerataan
Dinyatakan layak etik sesuai 7 (tujuh) Standar WHO 2011, yaitu 1) . ‘
Mﬂ:m 4) Rjysiko’ 5) Bujukan/Eksploitasi, 6) Kerahasiaan dan Privacy, dan. 7 P?rs?mjuan S?telah Penjelasan,
pada Pedoman CIOMS 2016. Hal ini seperti yang ditunjukkan oleh terpenuhinya indikator setiap standar. i
Declared to be ethically appropriate in accordance to 7 (seven) WHO ZQH Standards, I).So.cial VM 2)

3) Equitable Assessment and Benefits. 4) Risks, 5) Pemwsion@plothwn. 6) Confidentiality and Privacy,
Concent, referring to the 2016 CIOMS Guidelines. This is as indicated by the fulfillment of the indicators ¢

Pernyataan Laik Etik ini berlaku selama kurun waktu tanggal 03 Oktober 2025 sampai dengan tanggal 0

This declaration of ethics applies during the period October 03, 2025 until October 03, 2026.




