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LAMPIRAN
Lampiran 1

1.Proses Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu
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Lampiran 2
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2.Proses Pembuatan Tepung Formula Tempe

Lampiran 2

3. Jadwal Penelitian

2022

Kegiatan

No
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Penelusuran Pustaka

Penulisan proposal

Pengizinan penelitian

Mei

Jun

Jul

Ags

Sep

Okt

Nov

Pelaksanaan penelitian

Seminar proposal

Revisi Proposal

Pengolahan data

Penulisan Hasil Karya
Tulis lImiah
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Lampiran 3

4. Perencanaan Anggaran Biaya Penelitian

No Kegiatan Rincian Jumlah
Penyusunan proposal
Print proposal & jurnal Rp. 250.000
1 Fotocopy Rp. 50.000 Rp. 360.000
Perbaikan proposal Rp. 50.000
Print form uji organoleptik Rp. 10.000
Bahan pendukung
Tepung terigu Rp 10.000
Ubi jalar ungu Rp. 25.000
Tempe Rp. 20.000
Ovalet Rp. 6.000 Rp. 96.000
2 Telur Rp. 10.000
Mentega Rp. 8.000
Baking powder Rp. 5.000
Gula Rp. 12.000
Uji pendahuluan
1 perlakuan = Rp. 100.000 | Rp. 200.000 Rp. 200.000
(100.000 x 2)
Jumlah Rp. 473.000
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Lampiran 5

1. Muffin

Lampiran 6
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Surat Pernyataan Menjadi Panelis

(INFORMED CONSENT)

Saya yang bertanda tangan dibawabh ini :

Nama

Umur

Kelas

Alamat :

Telp/Hp :

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut
berpartisipasi menjadi panelis penelitian “Mutu Fisik Dan Mutu Kimia
Muffin Dari Tepung Ubi Jalar Ungu Dan Formula Tempe Sebagai Pangan
Fungsional” yang akan dilakukan oleh Ela Wahyumi dari Program Studi
Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes
Medan.

Lubuk Pakam,2022

Mengetahui

Peneliti Panelis

( Ela Wahyumi ) ( )

Lampiran 7
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Nama Panelis

Form Uji Organoleptik

Tanggal Pengujian :

Instruksi : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, rasa,
dan aroma Muffin 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 :

Amat suka 5

Sangat suka 4

Suka 3

Kurang suka 12

Tidak suka 1

No Kode Komponen Yang Dinilai
Bahan Warna Tekstur Rasa Aroma
1.
2.
3.
4.
5.
6.
Lampiran 8
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Bukti Bimbingan Usulan Skripsi
Mutu Fisik Dan Mutu Kimia Muffin Dari

Judul

Nama Mahasiswa

Nomor Induk Mahasiswa

Program Studi
Dosen Pembimbing

Tepung Ubi Jalar Ungu Dan Formula Tempe

Sebagai Pangan Fungsional

: Ela Wahyumi
: P01031219016

: Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika
: Rumida, SP.M.Kes

No | Hari/Tanggal

Topik Bimbingan

Tanda
Tangan
Mahasiswa

Tanda
Tangan
Pembimbing

1 | 21 April 2022

Diskusi tentang judul

2 | 28 April 2022

Kelanjutan diskusi
tentang judul

10 s/d 11 Mei
2022

Membicarakan topik
masalah yang akan di
angkat menjadi Judul

4 | 13 Mei 2022

Mendiskusikan jurnal
yang sudah dicari
dengan topik yang
mau dilakukan
Penelitian
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24 s/d 25 Mei

Diskusi Penulisan BAB

> 2022 |

SECE et
7 | 3Juni 2022 Pisgisé Tlclenulisan BAB
8 | 17 Juni 2022 | Uiji Panelis

9 | 24 Juni 2022 rf%y:éanf‘” Hasil BAB
10 | 29 Juni 2022 IFfleViSia“ BAB | - BAB
11 | 5 Juli 2022 :’T’Ievisian BAB | — BAB
12 | 11 Juli 2022 :Tlevisian BAB | — BAB
13 | 12 Juli 2022 Eig{‘;zuna” proposal
14 | Juli 2022 Seminar Proposal

15 |5 Agustus 2022 Revisi proposal

dengan pembimbing

16

8 Agustus 2022

Revisi proposal
dengan pembimbing
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Diskusimengenai BAB

17 | 4Meizo23 | ORI
18 | 9 Mei 2023 E:r‘l’q'g: ;E?np; dengan
19 | 11 Mei 2023 E;‘]’q'g: nsq‘;)?np;i dengan
20 | 16 Mei 2023 | ACC skripsi
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Lampiran 9

Rekapitulasi Nilai Rata-Rata Uji Organoleptik Muffin

©
[To] S Nod NTol RN NToY Kp RS Sl RTY Sl KNl el el Kool NTol Kork
<
©
a el S Kol Kol KT T sV Kol KV KV SV 6l Ko Kse T Koe T Kse T Koo
@
<
[+ KV SV KA KA Kol Kol Kol Kol Kool Kool KoVA TR RSl NoV) RSl Heel
N
©
S el Kl el KT ] RS HToY NTo) 7o) RToY NToR NToN TN RN NTol NToY RIoX
<
©
IS o
o [l S Bl Bl Kol Kool Kol Kol KoVl Ko Sl HTed KV Ko S d R EeR
= ™
<
o [qV}
) N 2 S I B B R Il A R A A R I I R A At
= ™
7}
€
s
I ©
o [To] RToY Nod NToR NTe RS RS A RS Sl RSl HToR NToR Koo HTel RS A Kepl KoV
<
-
=}
=
2 e Ko K Kol K K Ko Kl KV Ko s el KsT Rl Bl el Koo
[}
T
IS KV KV I K T K N KV Kol Kool Kool Kol Il Kol KoV Kol Ka VT Koo
o
[To] RToY Nl NToX NToN NToY NTOY RS TN RSl Sl HToN RSl NTel NToY R REO)
<
i ~
= <[t ||| [ Of[oF||N|O|WL]|M[w|S
S )
<
Sd el el Tl R A KRl Kl R d el Kol B Kol kel Kl A K e
)
s
2 T
[} o|d|a|m|<|w|o|~|o|lo|o|«|n|m|<|w|XE
m A || A A A A A A A AN N[N]JN[N| N ©
I
o ©
@

67



Lampiran 10

Hasil Analisi Sidik Ragam dan Uji Duncan

ANOVA
Sum of Mean
Squares df Square F Sig.

Warna  Between 11.840 2 5920| 9.903| .000

Groups

Within Groups 43.040 72 .598

Total 54.880 74
Tekstu Between 27.307 2 13.653| 23.953| 000
r Groups

Within Groups 41.040 72 570

Total 68.347 74
Aroma  Between 32.827 2 16.413| 22.587| 000

Groups

Within Groups 52.320 72 727

Total 85.147 74
Rasa  Between 34.880 2 17.440| 23.639|  .000

Groups

Within Groups 53.120 72 .738

Total 88.000 74

Warna
Duncan?
Subset for alpha =
0.05

kode N 1 2
A 25 3.64
B 25 3.72
C 25 452
Sig. .716 1.000

Means for groups in homogeneous
subsets are displayed.
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a. Uses Harmonic Mean Sample

Tekstur
Duncan?
Subset for alpha =
0.05

kode N 1 2

A 25 3.00

B 25 3.00

C 25 4.28
Sig. 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous
subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample
Size = 25.000.

Size = 25.000.
Aroma
Duncan?
Subset for alpha =
0.05

kode N 1 2

A 25 3.12

B 25 3.52

C 25 4.68
Sig. 101 1.000

Means for groups in homogeneous
subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample
Size = 25.000.

Rasa
Duncan?
Subset for alpha =
0.05

kode N 1 2

A 25 2.84

B 25 3.00

C 25 4.36
Sig. 512 1.000

Means for groups in homogeneous
subsets are displayed. Size=25.000
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Lampiran 11

Hasil Uji Kimia

AversER oF
S | G SARASWANTI

No : SIG.CL.VI.2023.27165512 Bogor, 27 Juni 2023
Lamp : 1Halaman
Perihal : Laporan Hasil Uji Laboratorium

Kepada Yth.
Politeknik Kesehatan Medan Jurusan Gizi
Kampus Gizi, Jalan Negara, Petapahan, Lubuk Pakam. Lubuk Pakam, Deli Serdang, Sumatera utara 20515

Dengan hormat,
Berdasarkan surat order marketing nomor : SIG.MARK.R.VI.2023.000757, maka bersama ini kami sampaikan hasil
uji analisis laboratorium

Demikian surat ini kami sampaikan semoga dapat dipergunakan sebagaimana mestinya.
Atas kerjasamanya yang baik kami mengucapkan terima kasih.

Hormat Kami,
PT. Saraswanti Indo Genetech

RB Ernesto Arya
GM
Sales & Marketing

PT SARASWANTI INDO GENETECH g\"{\‘y’m«
Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113 M\ = V

Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516
wwwi.siglaboratory.com




AvERBER OF
S l G SARASWANTI

28.1/F-PP Revisi 4

RESULT OF ANALYSIS / LAPORAN HASIL UJI

. Number/ Nomor

1.1. Order No. / No. Order

1.2. Certificate No. / No. sertifikat
Il.  Principal / Pelanggan

2.1. Name / Nama

2.2. Address / Alamat

2.3. Phone / Telepon

2.4. Contact Person / Personil Penghubung
lll. Sample / Contoh Uji

3.1. Sample Code / Kode Sampel

3.2. Batch Number / No Batch

3.3. Lot Number / No Lot

3.4. Packaging / Kemasan

3.5. Production Date / Tanggal Produksi

3.6. Expire Date / Tanggal Kadaluarsa

3.7. Factory Name / Nama Pabrik

3.8. Factory Address / Alamat Pabrik

3.9. Trade Mark / Nama Dagang

3.10. Sample Name / Nama Sample

3.11. Other Information / Keterangan Lain
3.12. Date of Sampling / Tanggal Sampling
3.13. Sampling Location / Lokasi Sampling
3.14. Method Sampling / Metode Sampling
3.15. Personnel Sampling / Personil Sampling
3.16. Environmental Conditions / Kondisi Lingkungan
3.17. Date of Acceptance / Diterima
3.18. Date of Analysis / Tanggal Uji
3.19. Type of Analysis / Jenis Uji
IV.  Result/ Hasil Uji

PT SARASWANTI INDO GENETECH

Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516
wwwi.siglaboratory.com

SIG.MARK.R.VI.2023.000757
SIG.LHP.VI.2023.271655126

Politeknik Kesehatan Medan Jurusan Gizi

Kampus Gizi, Jalan Negara, Petapahan,
Lubuk Pakam. Lubuk Pakam, Deli Serdang,
Sumatera utara 20515

+6281263240095
Tiar Lince Bakara SP, M.Si

Muffin C1 (Ubi Jalar Ungu Dan Formula
Tempe)

13 Juni 2023
13 Juni 2023 - 27 Juni 2023
Terlampir

Result Of Analysis | Page 1 of 2

The results of these tests relate only to the sample(s) submitted.

This report shall not be reproduced except in full context,

without the written approval of PT. Saraswanti Indo Genetech
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AvErBER OF

s ' G M 28.1/F-PP Revisi 4
SARASWANTI

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection

1 Energi Total Kcal/100 g 298.49 298.27 - Calculation

2 Energi Dari Lemak Kcal/100 g 128.61 134.91 - Calculation

3 Kadar Abu % 2.05 2.10 - SNI 01-2891-1992 point

6.1

4 Kadar Air % 41.19 42.07 - SNI 01-2891 - 1992,
point5. 1

5 Karbohidrat (By Difference) % 35.58 34.19 - 18-8-9/MU/SMM-SIG

(perhitungan)
6 Kadar Lemak Total % 14.29 14.99 - 18-8-5/MU/SMM-SIG
point 3.2.2 (Weibull)

7 Kadar Protein % 6.89 6.65 - 18-8-31/MU/SMM-SIG

(Titrimetri)

Bogor, 27 Juni 2023
PT. Saraswanti Indo Genetéch

Dwi Yulianto Laksono, S.Si
General Laboratory Manager

Result Of Analysis | Page 2 of 2

PT SARASWANTI INDO GENETECH The results of these tests relate only to the sample(s) submitted.
Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113 This report shall not be reproduced except in full context,
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516 without the written approval of PT. Saraswanti Indo Genetech

wwwi.siglaboratory.com



73



	DAFTAR PUSTAKA
	LAMPIRAN
	1.Proses Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu
	2.Proses Pembuatan Tepung Formula Tempe
	3. Jadwal Penelitian
	4. Perencanaan Anggaran Biaya Penelitian
	1. Muffin
	Surat Pernyataan Menjadi Panelis
	Form Uji Organoleptik
	Bukti Bimbingan Usulan Skripsi
	Rekapitulasi Nilai Rata-Rata Uji Organoleptik Muffin
	Hasil Analisi Sidik Ragam dan Uji Duncan
	Hasil Uji Kimia


