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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Surat Pernyataan Bersedia Menjadi Panelis 
Surat Pernyataan Menjadi Panelis  

(informed 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 “Analisis Uji Organoleptik dan Uji 

Proksimat Nugget Tepung Tempe dengan Variasi Ikan Teri Jengki 

(Stolephorusindicus) Sebagai Makanan Selingan“ yang akan dilakukan oleh 

Lela Paulina Hutajulu dari Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan 

Dietetika Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan. Demikianlah 

pernyataan ini dapat digunakan seperlunya. 

 Lubuk Pakam, Februari 2022 
 
 
 
 

Mengetahui 

Peneliti  Panelis 
 
 
 

(Lela Paulina Hutajulu) 
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Lampiran 2. Formulir Uji Organoleptik 
Formulir Uji Organoleptik 

 
Nama Panelis  : 

Tanggal Pengujian   : 

Instruksi   : Berilah penilaian anda terhadap warna, 

tekstur, aroma dan rasa nugget tepung tempe dengan variasi  ikan teri  

jengki (Stolephorusindicus) sebagai makanan   selingan 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. Kode Bahan Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Aroma Rasa 

1 0,101     

2 0,120     

3 0,275     

4 0,355     

5 0,483     

6 0,717     



56  

Lampiran 3. Rekapitulasi Data Panelis Terhadap Warna 
Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Warna Nugget 

Dengan Tepung Tempe Dan Ikan Teri Jengki (Stolephorusindicus) 

Panelis  Jenis Perlakuan 

No A1 A2 Rata-

rata 

B1 B2 Rata-

rata 

C1 C2 Rata-

rata 

1 3 2 2,5 4 5 4,5 5 4 4,5 

2 3 3 3 3 3 3 5 4 4,5 

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

4 4 5 4,5 4 5 4,5 5 5 5 

5 3 2 2,5 3 3 3 5 5 5 

6 3 2 2,5 3 3 3 4 5 4,5 

7 3 3 3 3 3 3 5 4 4,5 

8 3 4 3,5 5 3 4 5 4 4,5 

9 3 4 3,5 3 4 3,5 5 5 5 

10 4 4 4 3 3 3 5 5 5 

11 3 3 3 3 4 3,5 5 5 5 

12 3 3 3 2 3 2,5 5 4 4,5 

13 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

14 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

15 4 4 4 5 4 4,5 5 5 5 

16 3 4 3,5 4 4 4 5 5 5 

17 4 3 3,5 5 4 4,5 5 5 5 

18 5 4 4,5 5 4 4,5 5 4 4,5 

19 3 3 3 4 3 3,5 5 5 5 

20 3 4 3,5 3 3 3 5 5 5 

21 3 4 3,5 4 4 4 5 5 5 

22 4 3 3,5 4 5 4,5 5 5 5 

23 3 3 3 3 3 3 5 5 5 

24 3 2 2,5 4 3 3,5 4 5 4,5 

25 3 4 3,5 4 4 4 4 5 4,5 

Jumlah  87 86 86,5 94 92 93 119 116 117,5 

Rata-

rata 3,48 3,44 3,46 3,76 3,68 3,72 4,76 4,64 4,7 
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Lampiran 4. Hasil Analisis Panelis Warna 
Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna Nugget Tepung 

Tempe Dan Ikan Teri Jengki (Stolephorusindicus) 

Descriptives 

warna tiap panelis        

 

N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. 
Error 

95% Confidence Interval for 
Mean 

Minimum Maximum  Lower Bound Upper Bound 

perlakuan 
A 

25 3.460 .7205 .1441 3.163 3.757 2.5 5.0 

perlakuan 
B 

25 3.720 .6782 .1356 3.440 4.000 2.5 5.0 

perlakuan 
C 

25 4.700 .4564 .0913 4.512 4.888 3.0 5.0 

Total 75 3.960 .8210 .0948 3.771 4.149 2.5 5.0 

Berdasarkan output diatas maka diliat perbedaan rata-rata kesukaan dari 

3 perlakuan : 

1. Rata-rata perlakuan A = 3.460 

2. Rata-rata perlakuan B = 3.720 

3. Rata-rata perlakuan C = 4.700 

Dengan demikian secara deskriptif dapat disimpulkan bahwa rata-rata 

kesukaan tertinggi adalah perlakuan C sebesar 4.700 

ANOVA 

warna tiap panelis     

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 21.380 2 10.690 27.006 .000 

Within Groups 28.500 72 .396   

Total 49.880 74    

Berdasarkan data sig diatas 000<0.05 sehingga dapat disimpulkan rata-

rata kesukaan perlakuan berbeda 

warna tiap panelis 

Duncan    

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

perlakuan A 25 3.460  

perlakuan B 25 3.720  

perlakuan C 25  4.700 

Sig.  .148 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Pada perlakuan C menghasilkan 4.700 sehingga direkomendasikan 
perlakuan C  
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Lampiran 5. Rekapitulasi Data Panelis Terhadap Tekstur 
Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Nugget 

Dengan Tepung Tempe Dan Ikan Teri Jengki (Stolephorusindicus) 

Paneli

s  

Jenis Perlakuan 

No A1 A2 Rata

-rata 

B1 B2 Rata

-rata 

C1 C2 Rata-

rata 

1 4 3 3,5 3 4 3,5 5 5 5 

2 3 3 3 3 4 3,5 5 5 5 

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

4 5 5 5 4 4 4 5 5 5 

5 2 3 2,5 3 4 3,5 5 4 4,5 

6 2 3 2,5 4 3 3,5 5 4 4,5 

7 3 4 3,5 3 2 2,5 4 4 4 

8 4 4 4 5 4 4,5 4 4 4 

9 3 3 3 4 3 3,5 4 5 4,5 

10 3 3 3 4 3 3,5 4 4 4 

11 4 3 3,5 3 3 3 4 4 4 

12 2 4 3 3 4 3,5 5 5 5 

13 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

14 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

15 4 5 4,5 5 5 5 5 5 5 

16 4 3 3,5 3 4 3,5 5 5 5 

17 4 4 4 4 5 4,5 5 5 5 

18 4 5 4,5 5 4 4,5 4 5 4,5 

19 3 3 3 3 4 3,5 5 4 4,5 

20 3 4 3,5 4 3 3,5 4 4 4 

21 4 3 3,5 4 4 4 4 5 4,5 

22 3 4 3,5 3 4 3,5 5 4 4,5 

23 3 4 3,5 4 3 3,5 5 5 5 

24 4 3 3,5 3 3 3 4 5 4,5 

25 4 5 4,5 4 3 3,5 5 4 4,5 

Jumla

h  86 93 89,5 91 91 91 114 

116,4

8 

117,5

2 

Rata-

rata 

3,4

4 

3,7

2 3,58 

3,6

4 

3,6

4 3,64 

4,5

6 4,48 4,52 
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Lampiran 6. Hasil Analisis Panelis Tekstur 
Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna Nugget Tepung 

Tempe Dan Ikan Teri Jengki (Stolephorusindicus) 

Descriptives 

tekstur tiap panelis        

 

N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for 
Mean 

Minimum Maximum  Lower Bound Upper Bound 

perlakuan A 25 3.580 .6238 .1248 3.322 3.838 2.5 5.0 

perlakuan B 25 3.640 .5500 .1100 3.413 3.867 2.5 5.0 

perlakuan C 25 4.520 .4444 .0889 4.337 4.703 3.5 5.0 

Total 75 3.913 .6896 .0796 3.755 4.072 2.5 5.0 

Berdasarkan output diatas maka diliat perbedaan rata-rata kesukaan dari 

3 perlakuan : 

1. Rata-rata perlakuan A = 3.580 

2. Rata-rata perlakuan B = 3.640 

3. Rata-rata perlakuan C = 4.520 

Dengan demikian secara deskriptif dapat disimpulkan bahwa rata-rata 

kesukaan tertinggi adalah perlakuan C sebesar 4.520 

ANOVA 

tekstur tiap panelis     

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 13.847 2 6.923 23.359 .000 

Within Groups 21.340 72 .296   

Total 35.187 74    

Berdasarkan data sig diatas 000<0.05 sehingga dapat disimpulkan rata-

rata kesukaan perlakuan berbeda 
tekstur tiap panelis 

Duncan    

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

perlakuan A 25 3.580  

perlakuan B 25 3.640  

perlakuan C 25  4.520 

Sig.  .698 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Pada perlakuan C menghasilkan 4.520 sehingga direkomendasikan 
perlakuan C. 
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Lampiran 7. Rekapitulasi Data Panelis Terhadap Rasa 
Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Nugget 

Dengan Tepung Tempe Dan Ikan Teri Jengki (Stolephorusindicus) 

Panelis  Jenis Perlakuan 

No A1 A2 Rata-

rata 

B1 B2 Rata-

rata 

C1 C2 Rata-

rata 

1 2 3 2,5 4 2 3 4 5 4,5 

2 3 3 3 3 4 3,5 5 5 5 

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

4 4 5 4,5 5 5 5 5 5 5 

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

6 3 3 3 4 4 4 5 5 5 

7 4 3 3,5 4 3 3,5 4 4 4 

8 4 3 3,5 4 5 4,5 5 4 4,5 

9 3 3 3 4 3 3,5 4 4 4 

10 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

11 4 3 3,5 4 3 3,5 5 5 5 

12 2 3 2,5 2 4 3 5 5 5 

13 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 

14 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

15 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 

16 4 4 4 4 3 3,5 5 5 5 

17 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

18 4 5 4,5 4 5 4,5 4 5 4,5 

19 3 4 3,5 3 4 3,5 5 5 5 

20 4 3 3,5 4 4 4 5 5 5 

21 4 3 3,5 3 3 3 5 5 5 

22 3 4 3,5 4 4 4 5 5 5 

23 4 3 3,5 3 3 3 4 5 4,5 

24 2 3 2,5 3 4 3,5 5 4 4,5 

25 5 5 5 4 5 4,5 5 5 5 

Jumlah  89 90 89,5 92 95 93,5 118 121 119,5 

Rata-

rata 

3,56 3,6 3,58 3,68 3,8 3,74 4,72 4,84 4,78 
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Lampiran 8. Hasil Analisis Panelis Rasa 
Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Nugget Tepung 

Tempe Dan Ikan Teri Jengki (Stolephorusindicus) 

Descriptives 

rasa tiap panelis        

 

N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for 
Mean 

Minimum Maximum  Lower Bound Upper Bound 

perlakuan A 25 3.580 .6238 .1248 3.322 3.838 2.5 5.0 

perlakuan B 25 3.740 .5424 .1085 3.516 3.964 3.0 5.0 

perlakuan C 25 4.780 .3253 .0651 4.646 4.914 4.0 5.0 

Total 75 4.033 .7367 .0851 3.864 4.203 2.5 5.0 

Berdasarkan output diatas maka diliat perbedaan rata-rata kesukaan dari 

3 perlakuan : 

1. Rata-rata perlakuan A = 3.580 

2. Rata-rata perlakuan B = 3.740 

3. Rata-rata perlakuan C = 4.780 

Dengan demikian secara deskriptif dapat disimpulkan bahwa rata-rata 

kesukaan tertinggi adalah perlakuan C sebesar 4.780 

ANOVA 

rasa tiap panelis      

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 21.227 2 10.613 40.346 .000 

Within Groups 18.940 72 .263   

Total 40.167 74    

Berdasarkan data sig diatas 000<0.05 sehingga dapat disimpulkan rata-

rata kesukaan perlakuan berbeda 

rasa tiap panelis 

Duncan    

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

perlakuan A 25 3.580  

perlakuan B 25 3.740  

perlakuan C 25  4.780 

Sig.  .274 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Pada perlakuan C menghasilkan 4.780 sehingga direkomendasikan 
perlakuan C. 
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Lampiran 9. Rekapitulasi Data Panelis Terhadap Aroma 
Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Nugget 

Dengan Tepung Tempe Dan Ikan Teri Jengki (Stolephorusindicus) 

Panelis  Jenis Perlakuan 

No A1 A2 Rata-

rata 

B1 B2 Rata-

rata 

C1 C2 Rata-

rata 

1 3 4 3,5 2 4 3 5 5 5 

2 3 4 3,5 3 4 3,5 5 5 5 

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

4 4 4 4 5 5 5 5 4 4,5 

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

6 3 4 3,5 4 3 3,5 5 4 4,5 

7 3 3 3 3 3 3 5 5 5 

8 5 5 5 3 5 4 5 5 5 

9 4 4 4 4 3 3,5 5 5 5 

10 3 4 3,5 3 4 3,5 4 5 4,5 

11 3 4 3,5 3 3 3 5 5 5 

12 4 2 3 2 2 2 4 4 4 

13 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 

14 5 5 5 4 4 4 5 5 5 

15 4 4 4 4 4 4 5 4 4,5 

16 4 4 4 4 3 3,5 5 5 5 

17 4 3 3,5 4 5 4,5 5 5 5 

18 5 4 4,5 4 5 4,5 5 4 4,5 

19 4 3 3,5 3 4 3,5 5 5 5 

20 2 3 2,5 3 3 3 5 4 4,5 

21 3 3 3 3 4 3,5 5 5 5 

22 3 5 4 5 4 4,5 3 5 4 

23 3 3 3 4 3 3,5 4 5 4,5 

24 3 3 3 3 4 3,5 5 4 4,5 

25 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

Jumlah  89 94 91,5 88 94 91 118 117 117,5 

Rata-

rata 

3,56 3,76 3,66 3,52 3,76 3,64 4,72 4,68 4,7 
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Lampiran 10. Hasil Analisis Panelis Aroma 
Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Nugget Tepung 

Tempe Dan Ikan Teri Jengki (Stolephorusindicus) 

Descriptives 

aroma tiap panelis        

 

N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for 
Mean 

Minimum Maximum  Lower Bound Upper Bound 

perlakuan A 25 3.660 .6076 .1215 3.409 3.911 2.5 5.0 

perlakuan B 25 3.640 .6377 .1275 3.377 3.903 2.0 5.0 

perlakuan C 25 4.700 .3227 .0645 4.567 4.833 4.0 5.0 

Total 75 4.000 .7306 .0844 3.832 4.168 2.0 5.0 

Berdasarkan output diatas maka diliat perbedaan rata-rata kesukaan dari 

3 perlakuan : 

1. Rata-rata perlakuan A = 3.660 

2. Rata-rata perlakuan B = 3.6400 

3. Rata-rata perlakuan C = 4.700 

Dengan demikian secara deskriptif dapat disimpulkan bahwa rata-rata 

kesukaan tertinggi adalah perlakuan C sebesar 4.700 

ANOVA 

aroma tiap panelis     

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 18.380 2 9.190 31.330 .000 

Within Groups 21.120 72 .293   

Total 39.500 74    

Berdasarkan data sig diatas 000<0.05 sehingga dapat disimpulkan rata-

rata kesukaan perlakuan berbeda 
aroma tiap panelis 

Duncan    

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

perlakuan B 25 3.640  

perlakuan A 25 3.660  

perlakuan C 25  4.700 

Sig.  .896 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Pada perlakuan C menghasilkan 4.700 sehingga direkomendasikan 
perlakuan C 
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Lampiran 11. EC Kode Etik 
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Lampiran 12. Bukti Bimbingan Skripsi 
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Lampiran 13. Dokumentasi Penelitian Tepung Tempe 
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Lampiran 14. Dokumentasi Pembuatan Nugget Tepung Tempe Variasi  
Ikan Teri Jengki 
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Lampiran 15. Uji Organoleptik 
Uji Organoleptik 
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Lampiran 16. Nilai Gizi Nugget Berdasarkan Nutrisurvey 
 

 
BAHAN 

 
BERAT 

 
KAL 

 
PROT 

 
LEMAK 

(gr) 

 
HA 

(gr) 
H 

(gr) 

N 

(gr) 

Daging ayam 200 570,0 53,8  37,8 0,0 

Tepung terigu 100 364,0  10,3 1,0 76,3 

Telur ayam 100 155,0 12,6  10,6 1,1 

Garam 10 0,0  0,0 0,0 0,0 

Merica halus 14 45,5  1,8 1,9 8,1 

Gula pasir 10 38,7  0,0 0,0 10,0 

Bawang merah 10 4,4  0,1 0,0 1,0 

Bawang putih 10 8,8  0,3 0,0 2,0 

Total 1.186,4 78,9 51,3 170,4 
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Lampiran 17. Hasil Uji Proksimat 
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Lampiran 18. Pernyataan 
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Lampiran 19. Daftar Riwayat Hidup 

 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

 

Nama Lengkap   : Lela Paulina Hutajulu 

Tempat/Tanggal Lahir  : Jakarta, 3 Januari 2001 

Jumlah Anggota Keluarga  : 5 Orang 

Alamat Rumah   : Jl Cendana I Blok I No. 540 Jatimulya, 

  Bekasi Timur, Tambun Selatan 

Nomor Telepon   : 082123129409 

Riwayat Pendidikan   : 1.  Tk Anggrek Bulan 

2. SD Negeri 11 Jatimulya 

3. SMPN 4 Tambun Selatan 

4. SMA Negeri 6 Tambun Selatan 

5. Poltekkes Kemenkes Medan 

Hobby     : Berenang dan Menyanyi 

Motto      : Keep Being Yourself And Be 

  Enthusiastic For A Very Bright Future 

 


