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LAMPIRAN 

Lampiran 1. SURAT PERNYATAAN BERSEDIA MENJADI PANELIS 

PENELITIAN 

(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 “Pengaruh Penambahan 

Tepung Belut (Monopterus Albus) dan Ekstrak Bayam (Amarathus 

Spp) terhadap Mutu Fisik dan Kandungan Gizi Mie Beba” yang akan 

dilakukan oleh Intan Azzarah Br. Tambunan dari Program Studi Sarjana 

Terapan Gizi dan Dietetika Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan. 

 

         Lubuk Pakam      

 

 

 

                 (Panelis) 
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Lampiran 2. Form Uji Organoleptik 

 

Nama Panelis : 

Tanggal Pengujian : 

Instruksi : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, rasa, 

dan aroma mie 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 : 2 

Tidak suka : 1 

No 
Kode 

Bahan 

Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Rasa Aroma 

1.      

2.      

3.      

4.      

5.      

6.      
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Lampiran 3. Rekapitulasi Data Rata-rata Kesukaan Panelis Terhadap 

Warna 

Panelis A1 A2 
Rata - 
rata B1 B2 

Rata - 
rata 

C1 C2 
Rata-
rata 

1 5 4 4.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

2 3 4 3.5 4 4 4 3 3 3 

3 4 3 3.5 3 2 2.5 3 4 3.5 

4 4 5 4.5 2 4 3 4 2 3 

5 3 4 3.5 4 4 4 2 3 2.5 

6 4 3 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

7 3 3 3 3 2 2.5 4 3 3.5 

8 3 4 3.5 4 3 3.5 3 2 2.5 

9 3 3 3 4 4 4 4 3 3.5 

10 2 3 2.5 3 3 3 3 2 2.5 

11 2 4 3 3 4 3.5 2 3 2.5 

12 3 2 2.5 4 3 3.5 3 3 3 

13 3 3 3 2 3 2.5 2 3 2.5 

14 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

15 4 4 4 4 3 3.5 3 3 3 

16 5 4 4.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

17 4 5 4.5 3 3 3 2 3 2.5 

18 4 3 3.5 3 2 2.5 4 3 3.5 

19 4 4 4 2 3 2.5 3 4 3.5 

20 3 4 3.5 3 4 3.5 2 2 2 

21 3 4 3.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

22 3 2 2.5 4 3 3.5 3 2 2.5 

23 3 2 2.5 3 4 3.5 2 3 2.5 

24 4 3 3.5 3 2 2.5 3 2 2.5 

25 4 3 3.5 4 2 3 3 2 2.5 

JUMLAH 87 85 86.5 83 80 81.5 76 73 74.5 

Rata-
rata 3.48 3.45 3.48 3.32 3.2 3.26 3.04 2.92 2.98 
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Lampiran 4. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna Mie 

Beba 

Descriptives 

  

N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Min Max 

  Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

 A 25 3.480 .63705 .12741 3.2170 3.7430 2.50 4.50 

B 25 3.260 .52281 .10456 3.0442 3.4758 2.50 4.00 

C 25 2.980 .52994 .10599 2.7613 3.1987 2.00 4.00 

To
t
a
l 

75 3.240 .59480 .06868 3.1031 3.3769 2.00 4.50 

 

ANOVA 

  Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 

Warna Between Groups 3.140 2 1.570 4.906 .000 

Within Groups 23.040 72 .320   

Total 26.180 74    

 

 

Warna 

Duncan   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 25 2.980  

B 25 3.260 3.260 

A 25  3.480 

Sig.  .084 .173 
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Lampiran 5. Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap 

Tekstur 

Panelis A1 A2 
Rata-
rata 

B1 B2 
Rata-
rata 

C1 C2 
Rata-
rata 

1 4 5 4.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

2 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3 

3 3 5 4 3 2 2.5 4 3 3.5 

4 4 5 4.5 4 4 4 3 4 3.5 

5 4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

6 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5 

7 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 

8 3 4 3.5 3 3 3 2 2 2 

9 3 3 3 4 4 4 2 3 2.5 

10 2 3 2.5 3 3 3 3 2 2.5 

11 3 3 3 4 3 3.5 4 3 3.5 

12 3 2 2.5 3 2 2.5 2 3 2.5 

13 3 4 3.5 4 4 4 3 2 2.5 

14 4 3 3.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

15 3 3 3 4 3 3.5 2 2 2 

16 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 

17 5 4 4.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

18 3 1 2 3 2 2.5 2 1 1.5 

19 4 3 3.5 4 3 3.5 3 3 3 

20 3 3 3 3 4 3.5 2 3 2.5 

21 4 4 4 4 3 3.5 3 2 2.5 

22 4 3 3.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

23 3 3 3 3 3 3 3 2 2.5 

24 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

25 4 3 3.5 4 2 3 3 2 2.5 

JUMLAH 87 86 86.5 87 82 84.5 77 70 73.5 

Rata-
rata 3.48 3.44 3.46 3.48 3.28 3.38 3.08 2.8 2.94 
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Lampiran 6. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Tesktur Mie 

Beba 

Descriptives 

  

N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 
Err
or 

95% Confidence Interval 
for Mean 

Min Max 

  Lower 
Boun

d 
Upper 

Bound 

Tekstur A 25 3.460 .64420 .12884 3.1941 3.7259 2.00 4.50 

B 25 3.380 .48477 .09695 3.1799 3.5801 2.50 4.00 

C 25 2.940 .63443 .12689 2.6781 3.2019 1.50 4.00 

Tot
a
l 

75 3.260 .62795 .07251 3.1155 3.4045 1.50 4.50 

 

ANOVA 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Tekstur Between Groups 3.920 2 1.960 5.587 .006 

Within Groups 25.260 72 .351   

Total 29.180 74    

 

Tekstur 

Duncan   

Perlaku
an N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 25 2.940  

B 25  3.380 

A 25  3.460 

Sig.  1.000 .634 
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Lampiran 7. Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap 

Rasa 

Panelis 
A1 A2 

Rata-
rata 

B1 B2 
Rata-
rata 

C1 C2 
Rata-
rata 

1 5 5 5 4 4 4 4 3 3.5 

2 2 2 2 3 3 3 3 2 2.5 

3 3 3 3 3 4 3.5 4 3 3.5 

4 3 5 4 2 3 2.5 3 4 3.5 

5 5 4 4.5 4 3 3.5 2 3 2.5 

6 3 4 3.5 3 3 3 3 4 3.5 

7 4 4 4 4 3 3.5 2 3 2.5 

8 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 

9 3 4 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

10 4 3 3.5 2 3 2.5 2 3 2.5 

11 2 3 2.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

12 3 4 3.5 4 3 3.5 2 3 2.5 

13 4 4 4 5 4 4.5 3 3 3 

14 5 4 4.5 4 4 4 2 2 2 

15 4 3 3.5 3 3 3 3 4 3.5 

16 5 3 4 4 4 4 4 3 3.5 

17 4 5 4.5 3 4 3.5 3 3 3 

18 3 3 3 3 1 2 4 2 3 

19 4 4 4 4 4 4 3 2 2.5 

20 3 3 3 3 3 3 2 3 2.5 

21 4 3 3.5 4 3 3.5 3 2 2.5 

22 4 4 4 3 4 3.5 2 3 2.5 

23 3 2 2.5 4 3 3.5 3 2 2.5 

24 2 3 2.5 3 3 3 3 3 3 

25 2 2 2 2 3 2.5 3 3 3 

JUMLAH 87 87 87 84 82 83 73 74 73.5 

Rata-
rata 3.48 3.48 3.48 3.36 3.28 3.32 2.92 2.96 2.94 
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Lampiran 8. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Mie 

Beba 

Descriptives 

  

N Mean 

Std. 
Deviati

on 

Std. 
Erro

r 

95% Confidence Interval 
for Mean 

Min Max 

  Lower 
Boun

d 
Upper 

Bound 

Rasa A 25 3.480 .79687 .15937 3.1511 3.8089 2.00 5.00 

B 25 3.320 .57518 .11504 3.0826 3.5574 2.00 4.50 

C 25 3.180 .51801 .10360 2.9662 3.3938 2.50 4.50 

Tot 

al 
75 3.326 .64459 .07443 3.1784 3.4750 2.00 5.00 

 

ANOVA 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Rasa Between Groups 1.127 2 .563 1.369 .000 

Within Groups 29.620 72 .411   

Total 30.747 74    

 

Rasa 

Duncan  

Perlaku
an N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 25 2.940  

B 25  3.320 

A 25  3.480 

Sig.  1.000 .634 
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Lampiran 9. Rekapitulasi Data Rata-rata Kesukaan Panelis Terhadap 

Aroma 

Panelis 
A1 A2 

Rata-
rata 

B1 B2 
Rata-
rata 

C1 C2 
Rata-
rata 

1 3 5 4 3 3 3 3 2 2.5 

2 3 3 3 3 4 3.5 3 3 3 

3 3 2 2.5 4 1 2.5 4 2 3 

4 4 5 4.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

5 5 4 4.5 4 3 3.5 5 3 4 

6 4 5 4.5 5 4 4.5 4 3 3.5 

7 4 4 4 3 3 3 3 4 3.5 

8 2 3 2.5 4 4 4 3 2 2.5 

9 3 4 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

10 3 3 3 2 3 2.5 2 2 2 

11 4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

12 3 3 3 3 3 3 2 1 1.5 

13 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 

14 5 4 4.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

15 2 3 2.5 2 2 2 2 2 2 

16 4 5 4.5 5 5 5 4 3 3.5 

17 3 4 3.5 5 5 5 3 4 3.5 

18 4 3 3.5 3 2 2.5 4 2 3 

19 3 4 3.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

20 3 3 3 3 3 3 2 3 2.5 

21 4 4 4 4 3 3.5 3 2 2.5 

22 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 

23 2 2 2 4 3 3.5 3 3 3 

24 3 3 3 3 2 2.5 2 2 2 

25 2 3 2.5 2 3 2.5 2 3 2.5 

JUMLAH 83 89 86 85 81 83 76 72 74 

Rata-
rata 3.32 3.56 3.44 3.4 3.24 3.32 3.04 2.88 2.96 
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Lampiran 10. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Mie 

Beba 

Descriptives 

 

 

 

N Mean 

Std. 
Deviat

ion 

Std. 
Err
or 

95% Confidence Interval 
for Mean 

Min Max 
  Lower 

Bound 
Upper 

Bound 

Aroma A 25 3.440 .75443 .15089 3.1286 3.7514 2.00 4.50 

B 25 3.320 .76212 .15242 3.0054 3.6346 2.00 5.00 

C 25 2.960 .64420 .12884 2.6941 3.2259 1.50 4.00 

Tot
a
l 

75 3.240 .74144 .08561 3.0694 3.4106 1.50 5.00 

 

 

ANOVA 

  Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 

Aroma Between Groups 3.120 2 1.560 2.990 .000 

Within Groups 37.560 72 .522   

Total 40.680 74    

 

Aroma 

Duncan   

Perlaku
an N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 25 2.960  

B 25 3.320 3.320 

A 25  3.440 

Sig.  .082 .559 
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Lampiran 11. Hasil Uji Kimia 
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Lampiran 12. Data Riwayat Hidup 

Daftar Riwayat Hidup 

Nama Lengkap  : Intan Azzarah Br. Tambunan 

Tempat/Tanggal Lahir : Pulau Rakyat Tua, 18 Februari 2002 

Nama Orangtua : 

Ayah : Timbo Tambunan 

Ibu  : Sri Mulyani 

Alamat : Pulau Rakyat Tua Dsn II  

No HP : 081362157418 

Riwayat Pendidikan : 1. SD 010131 Pulau Rakyat Tua 

    2. SMP Negri 1 Pulau Rakyat 

    3. SMA Negri 1 Rantau Selatan 

Hobby : Membaca, Memasak dan Traveling 

Motto : Never be ashamed of what you do even if you 

fail, try to learn from failure and start again 
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Lampiran 13. Surat Pernyataan 

PERNYATAAN 

 

Saya bertanda tangan dibawah ini : 

Nama     : Intan Azzarah Br. Tambunan 

NIM    : P01031219024 

 

Menyatakan bahwa data penelitian yang terdapat di Skripsi saya adalah 

benar saya ambil dan jika tidak saya bersedia mengikuti ujian ulang (ujian 

utama saya batalkan). 

 

 

Yang Membuat Pernyataan, 

 

 

 

(Intan Azzarah Br. Tambunan) 
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Lampiran 14. Bukti Bimbingan 

Judul : Pengaruh Penambahan Tepung Belut 

(Monopterus Albus) dan Ekstrak Bayam 

(Amarathus Spp) terhadap Mutu Fisik dan 

Kandungan Gizi Mie Beba 

Nama Mahasiswa : Intan Azzarah Br. Tambunan 

NIM : P01031219024 

Program Studi : Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika 

 

No Tanggal Judul/Topik Bimbingan T.Tangan 
mahasiswa 

T.Tangan 
pembimbing 

1.  11 April 2022 Penyerahan surat sebagai 
dosen pembimbing 

  
 
 
 

2.  24 April 2022 Mendiskusikan topik dan judul  
 
 

 

 

3. 31 Mei 2022 Mendiskusikan judul penelitian 
dan mengerjakan proposal 
penelitian 

  
 
 

 

4. 14 Juli 2022 Mengumpulkan bab 1-3  
 
 

 

 

5. 19 Juli 2022 Revisi bab 1   
 
 

 

6. 25 Juli 2022 Revisi bab 3 dan uji 
perlakuan 

 
 
 

 

 

7.  27 Juli 2022 Menunjukan uji 
pendahuluan 

  
 
 

 

8. 28 Juli 2022 Melakukan uji 
pendahuluan 
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9. 2 Agustus 
2022 

Acc proposal   
 
 

 

10.  4 Agustus 
2022 

Seminar Proposal   
 
 

 

11. 22 Agustus 
2023 

Revisi proposal   
 
 

 

12.  24 Agustus 
2022 

Perbaikan Proposal   
 
 

 

13 30 Agustus 
2022 

Perbaikan Bab III   
 
 
 

14.  2 Desember 
2022 

Revisi bab III   
 
 
 

15 7 Desember 
2022 

Perbaikan perlakuan    
 
 
 

16.  10 Februari 
2023 

Menyusun Bab IV  
 
 

 

 

17. 22 Februari 
2023 

Revisi Bab IV   
 
 
 

18.  3 Mei 2023 Revisi Bab V   
 
 

 

19. 25 Mei 2023 Acc Seminar Hasil   
 

 
 

20.  13 Juni 2023 Seminar Hasil Skripsi   
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Lampiran 15. Surat Komisi Etik Penelitian Kesehatan 
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Lampiran 16. Dokumentasi Penelitian 

          

 

          

Pembuatan Mie Beba 
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Lampiran 17. Dokumentasi Panelis 

    

       

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 


