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LAMPIRAN

Lampiran 1. Formulir Uji Organoleptik

Nama Panelis :

Tanggal Penguijian

FORM UJI ORGANOLEPTIK

Instruksi . Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, aroma
dan rasa pada terhadap pempek ikan tenggiri dengan
penambahan jamur tiram sebagai makanan selingan, pada
setiap kode sampel 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

Komponen Yang Dinilai
No. Kode Bahan
Warna Aroma Rasa Tekstur

1 0,677
2 10,485
3 10,185
4 |0,556
5 10,851
6 |0,371
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Lampiran 2. Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap

Warna Pempek Ikan Tenggiri Dengan Penambahan Jamur Tiram

Jenis Perlakuan

Rata-
rata

4,5

3,5

4,5

3,5

4,5

3,5
4,5

96,5

3,86

101

C1

92

3,68 | 4,04

Rata-
rata

3,5

4,5

90

3,6

B2

91

89

3,56 | 3,64

4,5

2,5

3,5

80,5

3,22

82

79

3,16 | 3,28

Panelis

10
11
12
13
14

15
16
17

18
19
20

21

22
23

24

25

Jumlah

Rata-

rata
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Lampiran 3. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna Pempek lkan Tenggiri

Dengan Penambahan Jamur Tiram

Kesukaan warna

Descriptives

95% Confidence
Interval for Mean
S.td.. Std. Lower Upper Minim [ Maximu
N Mean | Deviation | Error Bound Bound um m
A
20 3.0500 .70524 .15770 2.7199 3.3801 2.00 4.00
B
20 3.5500 42612 .09528 3.3506 3.7494 3.00 4.00
C 20 3.7750 .37958 .08488, 3.5974 3.9524 3.00 4.50
;ot 60 3.4583 59867 .07729 3.3037 3.6130 2.00 450
Kesukaan warna
ANOVA
Sum of Mean .
Squares of Square F Sig.
warna Between 10.03
Groups 5.508 2 2.754 9 .000
Within
Groups 15.638 57 .274
Total 21.146 59
Kesukaan warna
Duncan
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N
1 2
20 3.7750
20 3.5500
A 20 3.0500
Sig. 1.000 .180

Means for groups in homogeneous subsets are displayed
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Lampiran 4. Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap

Tekstur Pempek Ikan Tenggiri Dengan Penambahan Jamur Tiram

Jenis Perlakuan

Panelis Al AD Rata- B1 B2 Rata- c1 co Rata-
rata rata rata
1 2 2 2 3 3 3 3 3 3
> 3 3 3 4 4 4 4 4 4

3 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5
4 3 3 3 3 3 3 3 4 3,5
5 4 4 4 3 3 3 2 3 2,5
6 3 3 3 3 3 3 4 4 4
7 3 3 3 3 3 3 4 4 4
8 3 3 3 3 3 3 3 4 3,5
9 3 4 3,5 4 5 4,5 5 4 4,5
10 3 4 3,5 4 4 4 4 4 4
11 3 3 3 3 3 3 4 3 | 35
12 3 3 3 3 3 3 3 3 3
13 2 2 2 2 2 2 4 4 4
14 3 3 3 3 3 3 3 4 3,5
15 2 2 2 3 3 3 3 4 3,5
16 4 4 4 3 3 3 4 3 3,5
17 2 2 2 3 3 3 5 4 4.5
18 3 3 3 3 3 3 5 5 5
19 3 3 3 4 4 4 4 4 4
20 3 3 3 3 3 3 3 4 3,5
21 2 2 2 4 4 4 4 4 4
22 3 3 3 3 3 3 4 4 4
23 2 2 2 3 3 3 4 3 3,5
24 3 3 3 4 4 4 3 3 3
25 2 2 2 3 3 3 4 4 4
Jumlah | 71 73 72 80 81 80,5 92 94 93
Rr:g 284 | 292 | 288 | 32 | 324 | 322 | 368|376 372
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Lampiran 5. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Pempek

Ikan Tenggiri Dengan Penambahan Jamur Tiram

Descriptive
Kesukaan Tekstur
95% Confidence
Interval for Mean
Std. Std. Lower | Upper | Minimu| Maximu
N | Mean Deviation| Error | Bound | Bound m m
A 20 3.4500 .66689 .14912] 3.1379 3.7621 2.00 4.00
B 20 3.6000 502620 11239 3.3648 3.8352 3.00 4 .50
C 20 3.7000 47016 .10513] 3.4800 3.9200 3.00 5.00
|T0ta 60 3.5833 553620 .07147| 3.4403 3.7263 2.00 5.00
Kesukaan Tekstur
Anova
Sum of Mean .
Squares df Square F Sig.
tekstur Between |
Groups .633 2 317 1.034 .362
Within Groups 17.450 57 .306
Total 18.083 59
Kesukaan tekstur
Duncan
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N 1
C 20 3.7000
B 20 3.6000
A 20 3.4500
Sig. 183

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
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Lampiran 6. Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap

Rasa Pempek lkan Tenggiri Dengan Penambahan Jamur Tiram
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Lampiran 7. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Pempek

Ikan Tenggiri Dengan Penambahan Jamur Tiram

Kesukaan Rasa

Descriptives

95% Confidence
Std. Interval for Mean
Deviatio| Std. Lower Upper Minimu | Maximu
N [ Mean n Error | Bound | Bound m m
A 20 3.1500, .65091| .14555 2.8454 3.4546 2.00 4.00
B 20 3.4750 .85031] .19013 3.0770 3.8730 2.00 4 .50
C 20 3.7000, .63660] .14235 3.4021 3.9979 3.00 5.00
Total| 60 3.4417 .74271] .09588 3.2498 3.6335 2.00 5.00
Kesukaan Rasa
Anova
Sum of Mean
Squares df Square F Sig.
Rasa Between
Groups 3.058 2 1.529 2.956 .060
Within
Groups 29.487 57 517
Total 32.546 59
Kesukaan Rasa
Duncan
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N
1 2
C 20 3.7000
20 3.4750 3.4750
A 20 3.1500
Sig. .158 327

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
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Lampiran 8. Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap

Aroma Pempek Ikan Tenggiri Dengan Penambahan Jamur Tiram
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Lampiran 9. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Pempek

Ikan Tenggiri Dengan Penambahan Jamur Tiram

Kesukaan Aroma

Descriptives

95% Confidence
Interval for Mean
Std. Std. Lower | Upper
N Mean | Deviation| Error | Bound!| Bound | Minimum| Maximum
A 20 3.0000 64889 .14510| 2.6963 3.3037 2.00 4.00
B 20 3.4000 .68056| .15218| 3.0815 3.7185 2.00 4.50
C 20 3.5750 46665 .10435( 3.3566 3.7934 3.00 4.00
Total 60 3.3250 .64325( .08304| 3.1588 3.4912 2.00 4.50
Kesukaan Aroma
Anova
Sum of Mean
Squares Df Square F Sig.
aroma Between
Groups 3.475 2 1.738 4.730 013
Within
Groups 20.938 57 .367
Total 24.412 59
Kesukaan Aroma
Duncan
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N 1 2
c 20 3.5750
B 20 3.4000
A 20 3.0000
Sig. 1.000 365

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
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Lampiran 10. Dokumentasi Hasil Produk
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Perlakuan A

Perlakuan C

Perlakuan E

Perlakuan B

Perlakuan D
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Lampiran 11. Dokumentasi Uji Organoleptik
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Lampiran 12. Hasil Uji Kimia

: BADAN STANDARDISASI DAN KEBIJAKAN JASA INDUSTRI
0 'P(:mgggf:n BALAI STANDARDISASI DAN PELAYANAN JASA INDUSTRI MEDAN
2

REPUBLIK INDONESIA

J1. Sisingamangaraja No.24, Telp.(061) 7867495, 7363471 Fax.(061) 7362830

e-mail: bind_medan@kemenperin.go.id

Nomor Sertifikat
Certificate No.

Nomor Pengujian
Testing No.

No. Surat Permohonan Pengujian
Testing Request No.

Halaman
Page

IDENTITAS CONTOH
Identity of Sample

Nama / Jenis Contoh
Sample Name / Type

Etiket / Merk
Trademark / Brand

Kode Sampel
Sample Code

Lembaga Pengambil Contoh
Sampling Institution

Prosedur Pengambilan Contoh
Sampling Procedure

Keterangan Contoh
Description of Sample

Tanggal Sampel Diterima
Date of Sample Received

Tanggal Pengujian
Date of Testing

Hasil Pengujian
Result of Analysis

Dok.No. : F-LP-016/3-1-02/22

SERTIFIKAT HASIL UJI

Certificate of Analysis

: 0785/BSKJI/BSPJI- Kepada Yth.
Medan/MS-P/V1/2023 To
 MMERIS1S MELLY JUWITA
SYAHPUTRI/POLTEKES
. 0367/BSKJIIBSPJI- MEDAN/GIZI DAN
Medan/LP/V/2023 DIETETIKA/NIM.P01031219086
JI. Medan - Lubuk Pakam
. 1 dari 2
of

: Pempek Ikan Tenggiri dengan Jamur Tiram

. Diantar Langsung

: Tidak Disegel

. 17 Mei 2023

: 17 Mei 2023

: Terlampir

attached

Sertifikat ini hanya berlaku terhadap contoh tersebut diatas

This Certificate relate only to sample that been analyzed

bisa diproduksi ulang secara keseluruhan dan dengan persetujuan LP - BSP)1 MEDAN
ezbnlsr m:“:v:’f’r::‘y analysis shall only be reproduced entirely and with approval from LP - BSPJI Medan
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LABORATORIUM PENGUJI BALAI STANDARDISAS!I DAN PELAYANAN JASA INDUSTRI MEDAN (LP-BSPJI MEDAN)
Testing Laboratory of Center for Standardization and Industrial Service Medan

Nomor Sertifikal .~ g745/851 jyBSPJI-Medan/MS-PIVI/2023
Certificate Number
Halaman . 2dari2
Poge " 20f2
Validasi *
Validity
THE TEST RESULT
No | Parameter Unit | HasilUji | Metode Uji
1 | Protein [ % 6,99 SNI01-2891-1992
2 ‘ Serat Kasar ! % 0,74 SNI 01-2891-1992
3 | Kalsium (Ca) mg/kg 193 ‘ AAS

Medan, 13 Juni 2023

diatas
Sertifikat inl hanya berlaku terhadap contoh tersebut
This Certificate relate only to sample that been analyzed 5
rtifikat hasil ujl hanya bisa diproduksi ulang secara keseluruhan dan dm:;mjg:ﬂw BSPJI MEDAN
oo Certificate of analysis shall only be reproduced entirely and with approvi Medan
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Lampiran 13. Bukti Bimbingan

Judul: Analisa mutu fisik dan kandungan zat gizi (protein, kalsium, dan
serat) pempek ikan tenggiri (scomberomorus commersoni) dengan
penambahan jamur tiram (pleurotus ostreatus)
Nama Mahasiswa: Melly Juwita Syahputri

Nomor Induk Mahasiswa: P01031219086

Program Studi: Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika
Dosen Pembimbing: Riris Oppusunggu, S.Pd, M.Kes

No | Hari/Tanggal Topik Bimbingan Tanda Tangan Tanda Tangan
Mahasiswa Pembimbing
1 11 April 2022 | Diskusi tentang judul !
2 24 Mei 2022 Kelanjutan diskusi
tentang judul W .
3 25 Mei 2022 Revisi judul '
4 14 Juli 2022 Revisi Bab 1-3
Proposal Skripsi 1 !g . Q{by
5 28 Juli 2022 Ganti Judul dan
Produk l ? g . ﬁb’
6 06 Agustus Revisi Bab 1-3
2022 Proposal Skripsi , ! : . ﬁk/
7 25 Agustus | Menunjukkan produk
2022 % m/
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8 29 Agustus Menunjukkan
2022 perbaikan produk W ; ﬁ)i/
9 |11 Januari 2023| Revisi Hasil Panelis
10 |27 Januari 2023 Revisi Proposal
Lengkap W/ 3 J&(
11 |31 Januari 2023| Seminar Proposal
12 | 12 Juni 2023 Revisi Bab 4 dan 5
13 | 27 Juni 2023 Revisi Skripsi
Lengkap M M/
14 | 27 Juni 2023 | Seminar Hasil Skripsi
15 04 Agustus Revisi dengan
2023 Pembimbing H! g s - M
16 09 Agustus Revisi dengan
2023 Pembimbing W ‘ﬂh’
17 10 Agustus Revisi Penguji |
2023 W - /m;/
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18 11 Agustus Revisi Penguji |
2023 W ; /@
19 | 15 Agustus Revisi Penguiji |
2023 W : ﬂh
20 11 Oktober Revisi Penguji |
2023 W : Q
21 12 Oktober Revisi Penguiji |
2023 W . QZ
22 | 27 Oktober Revisi Penguiji Il
MW 0
23 31 Oktober Revisi Penguiji Il
LAl
24 | 02 November Revisi Penguiji 1l
W
25 | 30 November Revisi Abstrak
2023 AW @,
26 | 04 Desember ACC Abstrak
2023 W ﬁ&/
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Lampiran 13. Daftar Riwayat Hidup

Daftar Riwayat Hidup

Nama Lengkap : Melly Juwita Syahputri
Tempat/Tanggal Lahir : Lubuk Pakam, 04 Mei 2001
Nama Orang Tua :

1. Ayah : Guntur Andika Syahputra
2. Ibu : Sri Asmawati

Pekerjaan Orang Tua :

1. Ayah : Buruh Harian Lepas

2. lbu : Ibu Rumah Tangga

Jumlah Saudara : 3 Bersaudara

Alamat Rumah : JIn. Pantai Labu, Lubuk Pakam, Deli Serdang
No. Telp/Hp : 0812 6094 8012

Riwayat Pendidikan : 1. SD Negeri 105358 Sekip

2. SMP Negeri 1 Lubuk Pakam
3. SMA Negeri 1 Lubuk Pakam

4. Poltekkes Kemenkes Rl Medan Jurusan

Gizi
Hobi : Olahraga
Motto : Do your best and be grateful with what you
have
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Lampiran 14. Surat EC (Ethical Clearance)

SL. ) POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES MEDAN
KEMENKES Rl JI. Jamin Ginting Km. 13,5 Kel. Lau Cih Medan Tuntungan Kode Pos 20136

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA
KOMISI ETIK PENELITIAN KESEHATAN

Telepon: 061-8368633 Fax: 061-8368644
email : kepk.poltekkesmedan@gmail.com

PERSETUJUAN KEPK TENTANG
PELAKSANAAN PENELITIAN BIDANG KESEHATAN
Nomor: 0(.%57226 /KEPK/POLTEKKES KEMENKES MEDAN 2023

Yang bertanda tangan di bawah ini, Ketua Komisi Etik Penelitian Kesehatan Politeknik Kesehatan
Kemenkes Medan, setelah dilaksanakan pembahasan dan penilaian usulan penelitian yang
berjudul :

“Analisa Mutu Fisik Dan Kandungan Zat Gizi (Protein, Kalsium, Dan Serat)
Pempek Ikan Tenggiri (Scomberomorus commersoni) Dengan Penambahan Jamur
Tiram (Pleurotus ostreatus) Sebagai Makanan Selingan”

Yang menggunakan manusia dan hewan sebagai subjek penelitian dengan ketua Pelaksana/
Peneliti Utama : Melly Juwita Syahputri
Dari Institusi  : Prodi D-IV Gizi Poltekkes Kemenkes Medan

Dapat disetujui pelaksanaannya dengan syarat :

Tidak bertentangan dengan nilai — nilai kemanusiaan dan kode etik penelitian..
Melaporkan jika ada amandemen protokol penelitian.

Melaporkan penyimpangan/ pelanggaran terhadap protokol penelitian.
Melaporkan secara periodik perkembangan penelitian dan laporan akhir.
Melaporkan kejadian yang tidak diinginkan.

Persetujuan ini berlaku sejak tanggal ditetapkan sampai dengan batas waktu pelaksanaan penelitian
seperti tertera dalam protokol dengan masa berlaku maksimal selama 1 (satu) tahun.

Medan, 29 September 2023
Komisi Etik Penelitian Kesehatan
Poltekkes Kemenkes Medan

4| Ketua,

J

Dr. Jhonson P Sihombing, MSc, Apt.
NIP. 196901302003121001
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Lampiran 16. Surat Pemyataan

SURAT PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama : Melly Juwita Syahputri
NIM : P01031219086
Prodl : SarjJana Terapan Gizl dan Dietetka

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)

Yang membuat pemyataan,

i‘@

TEMPEL
FEALX029360558

_ §‘

(Melly Juwita Syahputri)
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