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Lampiran 1. Bukti Pembayaran Penelitian

SURAT KETERANGAN IZIN PENELITIAN

Dengan ini menerangkan bahwa :

Nama CNAIWA  FRISTHA YANTRL
‘ Nim . P0V7302220%5

Jurusan/Prodi : GV [ SARIANA TERAOAN GV OAN DIETETIKA

Teah melkukan pembayaran sejumiah Ro. 1 S0-000 (. LEratuts U Bulun Qb

2/ 202G0ntuk kegiatan : ﬁup /¢ a/\/)
@ Izin penelitian dilingkungan Poltekkes Kemenkes Bengkulu
2,

Melakukan penelitian di laboratorium terpadu/workshop/K3 Poltekkes Kemenkes Bengkulu selama
.8....(hari)

Demikianlah surat ini dibuat dengan sebenamya dan dapat dipergunakan sebagaimana mestinya.

@ 108 kemente |
{2 (95> Kemenkes | 5

\ £

.

Ket : *Lingkari yang periu
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Lampiran 2. Surat Izin Penelitian Laboratorium Pangan Poltekkes Kemenkes
Bengkulu

Kementerian Kesehatan

Direktorat Jenderal
.a' Kemenkes Sumber Daya Manusia Kesehatan
8. Poltekkes Bengkulu Politeknik Kesehatan Bengkulu

2 Jaian Indragiri No.3 Padang Harapan
Bengkulu 38225

| (0736) 341212
@ hetps://www.poltekkesbengkulu.acid 05 Februari 2026
Nomor : : PP 01.01/F.XXII.1/\411 22026
Perihal . lzin Penelitian
Yth,
Kepala Lab Pangan P K kes Bengkul:
di
Tempat

Sehubungan penyusunan tugas akhir mahasiswa dalam bentuk Skripsi Progam Studi Gizi dan Dietetika
Program Sarjana Terapan Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes Bengkulu Tahun Akademik 2025/2026 ,

gan ini kami ap: dapalr berikan izin pengambilan data untuk penelitian kepada:
Nama : Najwa Fristha Yantri
NIM : PO1730222035
Tempat Penelitian : Laboratorium Pangan Poltekkes Kemenkes Bengkulu
Waktu Peneliian : 09 Februari - 09 Apnil 2026
Judul P 1 K ik  Fisikokimi Total i Asam Laktat, Aktivitas

Antioksidan dan Daya Terima Organoleptik Es Krim Yogurt Buah Naga Merah
(Hylocereus polyrhizus) dengan Es Krim Yogurt Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa

L)
No Handphone : 085268226283
Demikianlah, atas perhatian dan diaan Bap diucapkan teri in.

a.n. Direktur Poltekkes Kemenkes Bengkulu
" A Waki mtryrl Bidang Akademik
4 verk 1‘: | '

‘.‘ Kem '7_;_“,‘;"‘

Septiyanti, S.Kep, Ners, M.Pd
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Lampiran 3. Surat Keterangan Layak Etik

Kementerian Kesehatan

Kem nkes Poltekkes Bangkulu
e & 1abin ndragin Na. 4 Padang Harapen

Bergkulu 28225
| 735 311212
& hipsy/pohekkestenglulu.acid

KETERANGAN LAYAKETIK
DESCRIFTION OF ETHICAL EXEMFTION
"ETHICAL EXEMPTION"

No.KEPK BEL/11 1022026

Protokod pepelitian versi | yang diveulkan oleh :
The rezearch protocol proposed by

Pegelsh utama * Nagua Fratha Yaom
Principal In Imvastigatar

Noupa [nstiteg Poltekkes Kenwenkes Benghkuls
Name of the Inshituhon

Dengan judul:
Tidle
"PERBEDAAN KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA, TOTAL BAKTERI ASAM LAKTAT, AKTIVITAS

ANTIOKSIDAN DAN DAYA TERIMA ORGANOLEPTIK ES KRIM YOGURT BUAH NAGA MERAH (Hylocerens
polyrhizus) DENGAN ES KRIM YOGURT BUNGA ROSELLA (Hibiscus sabdariffa L)"

"DIFFERENCES IN FHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS, TOTAL LACTIC ACID BACTERIA, ANTIOXIDANT
ACTIVITY, AND ORGANOLEFTIC ACCEFTABILITY OF RED DRAGON FRUIT (Hylocersus pobvhuus) FOGURT ICE
CREAM AND ROSELLA FLOWER (Hibtrous sabdariffa L) FOGURT ICE CREAM™

Dimyatakan layak etik sesuai 7 (rajub) Standar WIHO 2011, yaira 1) Nilai Sosial, 2) Nidui [lmiah, 3) Pemerataan Beban dan
Manfaar 4) Risiko, 5) Bujukan Elsploitasi. 6) Kemhasizae dan Prvacy, daa 7) Persetyman Setelah Pegjelasan, yaog menuuk
pada Pedoman CIOMS 2016, Hal in: sepert: yang diteemidoan oleh tespermhinya indskator setuap standar.

Decdared 1o be athically appropriate in accordancs 0 7 (seven) WHO 201 ) Standards, |) Social Vabees, 2) Sefentific Values,
3) Equitable Assessomnd and Bemefits, 4) Risks, 3) Persuasion/Exploitation, 6) Confidentialily and Privacy, and 7) Informed
Concent, referring fo the 2016 CIOMS Guidelines. This i as indicaded &y the fulfillmont ¢f the indi 3 of each fard.

Pernyatazs Laik Etik ind beclaky selama karua waktu tanggal 03 Februari 2026 sampai dengas tangzal 03 Febroari 2027.

This declaration of ethtes applies dwing the peviod Rebraary 03, 2026 wnnil Fabruary 03, 2027

February 03, 2026
Chairporson,
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Lampiran 4. Google Formulir dan Barcode Lembar Persetujuan Responden

Bagian 1dari 3

LEMBAR PERSETUJUAN RESPONDEN 0 f
(INFORMED CONSENT)

Terima kasih atas kesediaan Saudara/i untuk berpartisipasi dalam penelitian ini.

Peneliti :

Nama : Najwa Fristha Yantri

NIM : PO1730222035

Program Studi : Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika Poltekkes Kemenkes Bengkulu

Maohon luangkan waktu Anda untuk membaca informasi berikut dengan seksama sebelum memberikan
persetujuan.

Formulir ini otomatis mengumpulkan email dari semua responden. Ubah setelan

Bagian 2 dari 3

INFORMASI PENELITIAN

3¢

Tujuan Penelitian :
Mengetahui perbedaan karakteristik fisikokimia, total bakteri asam laktat, aktivitas antioksidan, dan daya
terima organoleptik es krim yogurt buah naga merah dengan es krim yogurt bunga rosella.

Prosedur Penelitian :

1. Anda akan diminta mengisi data diri

2. Anda akan mengikuti Uji Sensitivitas Dasar (Paired Comparison Test)

3. Jika lulus (z75% jawaban benar), Anda akan mengikuti Uji Skoring dan Uji Hedonik
4. Anda akan mencicipi 2 sampel es krim yogurt

5. Anda akan mengisi kuesioner penilaian

Waktu yang dibutuhkan :
Sekitar 15-20 menit

Manfaat :
- Berkontribusi dalam pengembangan produk pangan fungsional
- Mendapatkan pengalaman dalam evaluasi sensoris produk pangan

Kerahasiaan :
Identitas dan data Anda akan dijaga kerahasiaannya dan hanya digunakan untuk keperluan penelitian.

Nama Lengkap *

Teks jawaban singkat

NIM *

Teks jawaban singkat

Jenis Kelamin *
Laki-laki

Perempuan
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Umur

18 Tahun
19 Tahun
20 Tahun
21 Tahun
22 Tahun
23 Tahun

24 Tahun

Prodi *
D3 Gizi

STR Gizi

Tingkat *

No Hp *

Teks jawaban singkat

*

Apakah Anda terdaftar sebagai mahasiswa aktif Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Bengkulu
tingkat 2, 3, atau 47

Ya

Tidak

Apakah Anda memiliki riwayat alergi terhadap salah satu bahan berikut? *
Susu dan produk olahan susu
Yogurt
Buah naga
Bunga Rosella

Tidak ada alergi (jika pilih ini, abaikan pilihan lain)
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Apakah kondisi indra perasa dan penciuman Anda dalam keadaan normal saat ini? *

Ya, Normal

Tidak (sedang sakit flu/batuk/pilek)

Apakah Anda sedang mengonsumsi obat yang dapat memengaruhi persepsi rasa? *

Ya

Tidak

Bagian 3 dari 3

PERNYATAAN PERSETUJUAN v H
Dengan mencentang kotak di bawah ini, saya menyatakan bahwa

1. Saya telah membaca dan memahami informasi penelitian di atas

2. Saya telah mendapat penjelasan mengenai tujuan penelitian

3. Saya mengerti bahwa penelitian ini tidak membahayakan diri saya

4. Saya bersedia berpartisipasi secara sukarela tanpa paksaan dari pihak manapun

5. Saya memahami bahwa identitas dan jawaban saya akan dijaga kerahasiaannya

6. Saya dapat mengundurkan diri dari penelitian ini kapan saja tanpa konsekuensi

Persetujuan *

Saya SETUJU dan BERSEDIA menjadi panelis dalam penelitian ini

Tanggal Pengisian *

Bulan, hari, tahun

.’ Kemenkes
B Poltekies Bengkulu

LEMBAR PERSETUJUAN RESPONDEN
(INFORMED CONSENT)

OfcnO
=z
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Lampiran 5. Google Formulir dan Barcode Uji Perbandingan Pasangan

Bagian 1 dari 2

>¢

FORMULIR UJI PERBANDINGAN
PASANGAN (PAIRED COMPARISON TEST)

Formulir Uji Perbandingan Pasangan (Paired Comparison Test) adalah dokumen kuesioner sensori yang
digunakan untuk membandingkan dua sampel produk secara langsung guna mengetahui perbedaan atau
preferensi.

Lengkapi Biodata di Bawah Ini

Formulir ini otomatis mengumpulkan email dari semua responden. Ubah setelan

Nama Lengkap *

Teks jawaban singkat

NIM *

Teks jawaban singkat

NoHp*

Teks jawaban singkat

Jenis Kelamin *

Laki-laki

Perempuan

Umur

18 Tahun
19 Tahun
20 Tahun
21 Tahun
22 Tahun
23 Tahun

24 Tahun
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Prodi *
D3 Gizi

STR Gizi

Tingkat *

Tanggal *

Bulan, hari, tahun ]

PETUNJUK PENGISIAN

><

1. Di hadapan Saudara disajikan 2 (dua) sampel es krim yogurt dengan kode yang berbeda

2. Sebelum mencicipi sampel, kumur terlebih dahulu dengan air minum yang telah disediakan dan buang
airnya

3. Cicipi sampel pertama, kemudian istirahat sebentar (30 detik - 1 menit)

4. Kumur kembali dengan air minum sebelum mencicipi sampel kedua

5. Bandingkan kedua sampel dan tentukan sampel mana yang memiliki intensitas lebih tinggi/kuat untuk
setiap atribut di bawah ini

6. Berilah tanda centang (v') pada kolom kode sampel yang Anda pilih

Sampel mana yang warnanya lebih cerah? *
425

738

Sampel mana yang aromanya lebih kuat/tajam? *
425

738

Sampel mana yang rasanya lebih asam? *
425

738

Sampel mana yang teksturnya lebih lembut? *

425

738

Komentar *

Teks jawaban panjang
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.’ Kem_en kes

FORMULIR V)l PERBANDINGAN PASANGAN
(PAIRED COMPARISON TEST)
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Lampiran 6. Google Formulir dan Barcode Uji Skoring

Bagian 1 dari 2

<

FORMULIR UJI SKORING

Terima kasih telah lulus Uji Sensitivitas Dasar!

Pada pengujian ini, Anda akan menilai karakteristik mutu dari 2 sampel es krim yogurt berdasarkan intensitas
yang Anda rasakan.

Mohon isi dengan JUJUR sesuai persepsi Anda. Tidak ada jawaban benar atau salah.

Formulir ini otomatis mengumpulkan email dari semua responden. Ubah setelan

Nama Lengkap *

Teks jawaban singkat

NIM *

Teks jawaban singkat

Jenis Kelamin *
Laki-laki

Perempuan

Umur
18 Tahun
19 Tahun
20 Tahun
21 Tahun
22 Tahun
23 Tahun

24 Tahun

Prodi *
D3 Gizi

STR Gizi

Tingkat *

2

Tanggal *

Bulan, hari, tahun
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Bagian 2 dari 2

PETUNJUK PENGISIAN

1. Di hadapan Anda disajikan 2 sampel es krim yogurt dengan kode yang berbeda

2. Sebelum mencicipi sampel, KUMUR terlebih dahulu dengan air minum yang disediakan

3. Cicipi sampel PERTAMA, perhatikan warna, aroma, tekstur, dan rasanya
4. Berikan penilaian pada formulir ini

5. ISTIRAHAT sebentar (30 detik - 1 menit)

6. KUMUR kembali dengan air minum sebelum mencicipi sampel berikutnya

7. Ulangi langkah yang sama untuk sampel KEDUA

8. Isi semua pertanyaan dengan memberikan skor sesuai skala yang tersedia

Berikan penilaian terhadap WARNA sampel ini *

Sangat Tidak C..  Tidak Cerah Agak Cerah
152 O O O
263 O O O

Berikan penilaian terhadap AROMA sampel ini *

Sangat Tidak B.. Tidak Beraroma Agak Beraroma
152 O O O
263 O O O

Berikan penilaian terhadap RASA sampel ini *

Sangat Asam Asam Agak Asam
152 O (] O
263 a [} O

Berikan penilaian terhadap TEKSTUR sampel ini *

Sangat Kasar Kasar Agak Lembut

152 O O O
263 O O O

Komentar *

Teks jawaban panjang

Cerah

Beraroma
O
O

Manis

Lembut
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Sangat Cerah
O
O

Sangat Beraro...
O
O

Sangat Manis
O
O

Sangat Lembut
O
O



FORMULIR UJI SKORING
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Lampiran 7. Google Formulir dan Barcode Uji Hedonik

Bagian 1 dari 2

FORMULIR UJI HEDONIK i

Terima kasih telah menyelesaikan Uji Skoring!

Pada pengujian ini, Anda akan menilai tingkat KESUKAAN Anda terhadap 2 sampel es krim yogurt berdasarkan
atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur.

Mohon isi dengan JUJUR sesuai PREFERENSI PRIBADI Anda. Tidak ada jawaban benar atau salah.

Formulir ini otomatis mengumpulkan email dari semua responden. Ubah setelan

Nama Lengkap *

Teks jawaban singkat

NIM *

Teks jawaban singkat

Jenis Kelamin *

Laki-laki

Perempuan

Umur

18 Tahun
19 Tahun
20 Tahun
21 Tahun
22 Tahun
23 Tahun

24 Tahun

Prodi *
D3 Gizi

STR Gizi

Tingkat *

2

Tanggal *

Bulan, hari, tahun
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PETUNJUK PENGISIAN

1. Di hadapan Anda disajikan 2 sampel es krim yogurt dengan kode yang berbeda

2. Sebelum mencicipi sampel, KUMUR terlebih dahulu dengan air minum yang disediakan
3. Cicipi sampel PERTAMA, perhatikan warna, aroma, tekstur, dan rasanya

4. Berikan penilaian KESUKAAN Anda pada formulir ini

5. ISTIRAHAT sebentar (30 detik - 1 menit)

6. KUMUR kembali dengan air mipum sebelum mengicipi sampe! berikutnya

7. Ulangi langkah yang sama untuk sampel KEDUA

8. Nilai berdasarkan tingkat kesukaan PRIBADI Anda

SKALA PENILAIAN :

1 =S8angat Tidak Suka
2 = Tidak Suka

3 = Agak Suka

4 =Suka

5 =8angat Suka

Seberapa SUKA Anda terhadap WARNA sampel ini *

Sangat Tidak S... Tidak Suka Agak Suka Suka
152 O O O O
263 O O a O

Seberapa SUKA Anda terhadap AROMA sampel ini *

Sangat Tidak ... Tidak Suka Agak Suka Suka
152 O O O O
263 O O O O

Seberapa SUKA Anda terhadap RASA sampel ini *

SangatTidak .. Tidak Suka Agak Suka Suka
152 O O O O
263 O O O O

Seberapa SUKA Anda terhadap TEKSTUR sampel ini *

SangatTidak S..  Tidak Suka Agak Suka Suka
152 O O O O
263 O O O O

Komentar *

Teks jawaban panjang
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O
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.' Kemenkes

FORMULIR UJI HEDONIK

=
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Lampiran 8. Dokumentasi Pra Penelitian

No

Tahapan

Gambar

1

Persiapan bahan

2 | Pembuatan sari buah naga
merah & ekstrak bunga rosella

3 | Pencampuran yogurt plain, gula
cair, & ekstrak buah naga '
merah/sari bunga rosella

4 | Pasteurisasi susu UHT, skim,

gula pasir, garam, CMC dan
tepung maizena
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Setelah itu adonan di dinginkan
lalu pencampuran dengan
yogurt buah naga merah dan
yogurt rosella

Lalu proses aging dalam freezer
selama 4 jam

Pencampuran SP menggunakan
mixer selama 10 menit, hingga
mengembang

Penyimpanan menggunakan
wadah tertutup dan dibekukan
di dalam freezer selama 18 jam
dengan suhu -18°C
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Es krim yogurt buah naga
merah & Es krim yogurt bunga
rosella
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Lampiran 9. Dokumentasi Penelitian Uji Perbandingan Pasangan

Persiapan Sampel
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Lampiran 10. Dokumentasi Penelitian Uji Skoring dan Uji Hedonik

Persiapan Sampel
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Es Krim Yogurt Bunga Rosella

Ulangan 2

Ulangan 1

pH

Overrun

171

Adonan Dasar Es Krim

Ulangan 2

Produk Akhir Es Krim

Adonan Yogurt + Buah/Bunga

N
-] ,.- ﬁ,n--n-n
‘Woge Aay,
Aoy -inny
5 e the N

Lampiran 11. Dokumentasi Uji pH, Overrun dan Waktu Leleh

Es Krim Yogurt Buah Naga Merah

Ulangan 1




Waktu Leleh

Lampiran 12. Hasil Uji Fisikokimia, BAL, Antioksidan dan Kadar Protein
FORMULIR UJI MUTU
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Uji pH
oot | | Ao | o [ Proti
Krim Buah/Bunga Krim
s 1 o | e |
ﬁggg 2 6 4 5
sem e | s | s
w5 o | 2 | s
Uji Fisikokimia Uji Uji
Formulasi | P overrun Waktu UjiKa(_jar Total Alftiviyas
Leleh Protein BAL | Antioksidan
\E(Z;Jrr'{“ 1| 539 | 205 20,5 X | 786244
EI‘;SZ 2| 50 25,13 2,51 Bi?(’)} 78438,52
e ;ﬂ{n 1| 5317 | 21,14 256 S| eoa027
ggggﬁa 2| 492 | 2347 2,3 9i%4x 69370,39
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Lampiran 13.

Uji Independent T-Test

Group Statistics
Std. Errar
Jlangan M Mean Std. Deviation Mean
pH Esa;{;'irMnETanEmT Buah 5 5 00 0007 000
Esﬂ;(el':lrg Yfogurt Bunga 5 £ 00 000 000
Overrun Esa;;'ime‘gﬁun Buah 5 51 50 - 1 9500
Eisl{;':lr‘g‘r'nguﬂﬁunga 2 51.185 28072 1.9850
Yakiu_Leleh Ez;;'ime‘gﬁun Buan 2 228140 3.273490 2.31500
EEQ:EYDQU”EU”% 2 22.8050 2.35467 1.66500
Kadar_Protein Esa;;'irmne‘gﬁult Buah 5 535 0354 0250
Eifg:gmu'mu”ga 2 2.2585 0636 0450
BAL Ez;gim;gauﬁ Buah 5 2900 6T 4000
Esﬂ;(el':lrg Yfogurt Bunga 5 9.000 485 S000
Antioksidan Ez;gimﬁ‘gauﬂ Buan 2 | 78531.450 131.4512 52.9500
Eisl{;':lrg‘r'nguﬂﬁunga 2 | 69386.545 228468 16.1550

a.tcannot be computed because the standard deviations of both groups are 0.

Independent Samples Test
Levene's Test for Equality of
Variances test for Equality of Means
55% Confidence Interval of the
Mean Std. Error Differance
F Sig t df Sig. (2-tailed) Difference Difference Lower Upper
. Equal variances
Overrun B 275 2 808 7650 27826 -11.2075 127375
Equal variances not
agsumed 275 1.999 808 T650 27826 112111 12.7411
Wi Equal variances
Waktu_Lejen - Eaualval 004 2 498 01000 285157 -12.25831 1227831
Equal variances not
agsumed .004 1.816 998 01000 2.85157 -13.52072 13.54972
Kadar_Protein ~ Equalvariances
assumed 5439 2 032 .2800 0515 0585 5015
Equal variances not
assumed 5439 1.564 053 .2800 0515 0127 5727
Equal variances
BAL agsumed -1.525 2 267 -1.1000 7211 4.2027 2.0027
Equal variances not
agsumed -1.525 1.742 .284 -1.1000 7211 -4.6868 2.4868
Antioksidan Equalvariances
assumed 96.932 2 000 9144.9050 94.3434 B738.9779 9550.8321
Equal variances not
assumed 96.932 1.060 005 9144.9050 94.3434 8095.9742 10193.8358
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Lampiran 14. Master Data Uji Perbandingan Pasangan

Sampel Sampel Sampel Sampel
o | e | Teveyeng | ey | T vard | aswaban | amvsban | . | L
lebih lebih lebih lebih
cerah? kuat/tajam? asam? lembut?
1 2 1 2 2 3 1 75% Lulus
2 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
3 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
4 1 1 1 2 3 1 75% Lulus
5 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
6 1 1 1 2 3 1 75% Lulus
7 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
8 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
9 1 1 2 2 4 0 100% Lulus
10 1 1 2 2 4 0 100% Lulus
11 1 1 2 2 4 0 100% Lulus
12 1 2 2 1 2 2 50% | Tidak Lulus
13 1 2 1 1 1 3 25% | Tidak Lulus
14 1 1 1 1 2 2 50% | Tidak Lulus
15 1 2 2 1 2 2 50% | Tidak Lulus
16 1 2 2 2 3 1 75% Lulus
17 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
18 1 2 1 1 1 3 25% | Tidak Lulus
19 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
20 1 1 1 1 2 2 50% | Tidak Lulus
21 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
22 1 2 2 1 2 2 50% | Tidak Lulus
23 1 1 1 1 2 2 50% | Tidak Lulus
24 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
25 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
26 1 1 1 1 2 2 50% | Tidak Lulus
27 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
28 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
29 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
30 1 1 1 1 2 2 50% | Tidak Lulus
31 1 1 1 1 2 2 50% | Tidak Lulus
32 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
33 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
34 1 1 1 2 3 1 75% Lulus
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Sampel Sampel Sampel Sampel
o | araaend | eyend | Moy | enevond | Javaban | Jawaben | gy, | Lulishicak
lebih lebih lebih lebih
cerah? kuat/tajam? asam? lembut?
35 1 1 1 2 3 1 75% Lulus
36 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
37 1 1 1 2 3 1 75% Lulus
38 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
39 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
40 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
41 2 1 1 1 1 3 25% | Tidak Lulus
42 1 1 2 2 4 0 100% Lulus
43 1 2 1 2 2 2 50% | Tidak Lulus
44 1 1 2 2 4 0 100% Lulus
45 1 2 1 1 1 3 25% | Tidak Lulus
46 1 2 2 2 3 1 75% Lulus
47 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
48 1 1 1 2 3 1 75% Lulus
49 1 2 2 2 3 1 75% Lulus
50 1 1 1 1 2 2 50% | Tidak Lulus
51 1 1 1 1 2 2 50% | Tidak Lulus
52 1 1 1 1 2 2 50% | Tidak Lulus
53 1 1 2 2 4 0 100% Lulus
54 1 2 1 1 1 3 25% | Tidak Lulus
55 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
56 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
57 1 1 2 1 3 1 75% Lulus
58 1 2 1 1 1 3 25% | Tidak Lulus
59 1 1 1 1 2 2 50% | Tidak Lulus
60 1 1 2 1 3 1 75% Lulus

Keterangan : Panelis dinyatakan Lulus apabila persentase jawaban benar >75% (minimal 3 dari
4 atribut benar)
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Lampiran 15. Uji Binomial Seleksi Panelis

Binomial Test

Ohserved Exact Sig. (2-
Category I Frop. TestProp. tailed)
Pertanyaan!  Group 1 | Salah 2 03 A0 .ooo
Group 2 | Benar 58 a7
Total 60 1.00
Pertanyaan2  Group 1 Benar 43 .80 A0 .0oo
Group 2 | Salah 2 2
Total 60 1.00
Pertanyaan3d  Group 1 Benar ar 2 A0 0&z2
Group 2 | Salah 2 ]
Total G0 1.00
Pertanyaand  Group 1 Benar 17 .28 A0 .om
Group 2 | Salah 43 q2
Total G0 1.00
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Lampiran 16. Master Data Uji Skoring
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Lampiran 17. Master Data Uji Hedonik
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Lampiran 18. Mann-Whitney Uji Skoring

Ranks
Sum of
Produlk M Mean Rank Fanks
Warna_Skoring Es Krim Yogurt Buah - .
Naga Merah 40 58.25 2330.00
Es Krim Yogurt Bunga an
Rosella 40 22758 910.00
Tatal 20
Aroma_Skaoring Es Krim Yogurt Buah
Naga Merah 40 4985 1994.00
Es Krim Yogurt Bunga o
Rosella 40 31156 1246.00
Total 20
Rasa_Skoring Es Krim ¥ogurt Buah
Naga Merah 40 43.38 1935.00
Es Krim Yogurt Bunga o
Rosella 40 32.63 1305.00
Total a0
Tekstur_Skoring  ES Krim Yogurt Buah .
Naga Merah 40 40.63 1625.00
Es Krim Yogqurt Bunga
Fosella 40 40.38 1615.00
Total 20
Test Statistics®
Warna_Skori Aroma_skori Rasa_Skorin Tekstur_Skori
ng ng q ng
Mann-Whitney L 90.000 426.000 435.000 785,000
Wilcoxon W 8910.000 1246.000 1305.000 1615.000
il -7.074 -3.872 -3.325 -.0583
Asymp. Sig. (2-tailed) .ooo P 000 001 857

a. Grouping Variable: Produlk
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Lampiran 19. Mann-Whitney Uji Hedonik

Ranks
Sum of
Produk Mean Rank Fanks
Warna_Hedonik Es Krim Yogurt Buah - A
Naga Merah 40 52.86 2114.50
Es Krim Yogurt Bunga o o
Rosella 40 28.14 1125.50
Total a0
Aroma_Hedonik Es Krim Yogurt Buah
Naga Merah 40 45.00 1800.00
Es Krim Yogurt Bunga
Rosella 40 36.00 1440.00
Total an
Rasa_Hedonik Es Krim Yogurt Buah
Naga Merah 40 40.34 1613.50
Es Krim Yogurt Bunga .
Rosella 40 40.66 1626.50
Total a0
Tekstur_Hedonik  Es Krim Yogurt Buah
Naga Merah 40 36.90 1476.00
Es Krim Yogurt Bunga
Fosella 40 4410 1764.00
Total a0
Test Statistics®
Warna_Hedo Aroma_Hedo Rasa_Hedoni Tekstur_Hed
nik nik k onik
Mann-Whitney L 205,500 G620.000 793,500 G56.000
Wilcoxon W 1125500 1440.000 1613.500 1476.000
il -5.100 -2.051 -.066 -1.570
Asymp. Sig. (2-tailed) 000 040 ) G947 116

a. Grouping Variable: Produlk
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Lampiran 20. Nilai Gizi Produk Es Krim Yogurt Buah Naga Merah dan Es Krim

Yogurt Rosella

1. Nilai Gizi Es Krim Yogurt Buah Naga Merah

Nama Bahan BB E P L KH
Susu UHT 400 224 12.8 12.8 19.2
Susu Skim 40 142 6.2 0.4 30.2
Gula Pasir 75 290 0 0 75
Tepung
Maizena 10 36 0.1 0 8.9
Yoghurt Plain 135 117.7 6.75 1.62 20.25
Gula Cair 20 60 0 0 14.9
Buah Naga
Merah 60 30.6 0.5 0.2 7.4

Total 900.3 | 26.35 | 15.02 175.85
2. Nilai Gizi Es Krim Yogurt Rosella

Nama Bahan BB E P L KH
Susu UHT 400 224 12.8 12.8 19.2
Susu Skim 40 142 6.2 0.4 30.2
Gula Pasir 75 290 0 0 75
Tepung Maizena 10 36 0.1 0 8.9
Yoghurt Plain 135 117.7 6.75 1.62 20.25
Gula Cair 20 60 0 0 14.9
Bunga Rosella 60 21 0.6 1.5 5.4

Total 890.7 | 26.45 | 16.32 173.85
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Lampiran 21. Hasil Lab Antioksidan dan BAL Es Krim Yogurt Buah Naga Merah

SIG %

No o SIG.CL.II.2026.03144722 Bogor, 03 Maret 2026
Lamp : 1Halaman
Perihal : Laporan Hasil Uji Laberatorium

Kepada Yth.
Majwa Fristha Yantri
JI. Indragini No. 3 Padang Harapan, Kota Bengkulu

Dengan hormat,
Berdasarkan surat order marketing nomoer : SIG.MARK.R.11.2026.000272, 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 Emesto Arya
GM
Sales & Marketing

Surat pengantar ind bukan merpakan bagian dari laparan hasil ujl (LHL)

PT SARASWANTI INGO GENETECH
Graha SI6 JI. Rasamala Na. 20 Tarman Yasmin Bogor 16113
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516

worw skglaberatory. coem
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SIG % S—

RESULT OF ANALYSIS [/ LAPORAN HASIL UL
I, Mumher / Hamor

1.1, Ordeer Mo, f No. Qeder . BIGMARK RILZO26.000272
1.2 Certificate Mo,/ Mo, sertifikat . SIGLHRIN 2026091447221
1. Principal f Pelanggan
2.1 Mame / Nama - Majwa Fristha Yamtn
27 Addrass ) Alamat © M Indrapni No. 3 Padang Harapan, Kota
Benglulu
2.3 Fhona / Telepon © rBZRSIOEZZAZES
2.4 Conlact Person [/ Personil Penghubung Majwa Fristha Yanlbn
N Sample / Contoh U
3.1, Sample Code / Kode Sampel -1

3.2 Batch Mumbsr / Mae Batch Do-

33 Lot Mumber § Mo Lat -

3.4 Packaging / Kemasan - -

3.5 Production Date £ Tanggal Produls -

3.6 Expie Date / Tanggal Kadahsarsa

3.7 Factary Name [ Mama Pabrik .

3.8 Factory Address / Alamat Pabank

2.5 Trade Mark  Mama Dagang Do

3.10. Sarmple Mame 7 Mama Sampla © Es Knim Yogurt Bush Maga Merah
{Hyloceneus potyrhizus)

3.7, other Infarmation / Ksterangan Lain T -

312, Date of Sampling ¢ Tanggal Sampling

3.13. Sampling Location ¢ Lokas Sampling - -

3.14. Method Sampling  Melode Sampling

3.15. Persannel Sarnpling / Persenll Sampling ;-

3.6, Environmental Condrions ¢ Kondis) Lingkungan C -

3.17. Date of Aoceptanoe § Ditesirma 24 Februari 2036

3,18, Date of Analysis [/ Tanggal Uji o 24 Februari 2026 - 03 Maret 2026

2.19. Type ol Analysis ¢ Jenis Lji . Teillampr

3,20, Labsgratorium kecathon ¢ Lokas! labaretor um - Lokesl [Location) 1

B8 Laboratony {13t Locwtion] 510 Laboratory (2nd Lecation)
Geahe 515 .. Rasamala Mo 20 Taman JI Sermeny B Rulkn Mo 21
‘funrmin Bogor 16115 Memteng Bogor 1HI11 Regult Of Analysis | Page 1 of 2

Phors. +£2 151 7532 328

SI8 Laboratoy {3ed Locatien) 813 Laboraory (d2h Locatien]

1 Ray C¥or AT 03 AW OR | KarFer Fpm Blok R Mo 4 Pedalangsn, Keo T e ot et it

Bubsslak Bogor 16115 Barpumank, Semareng, dews Tenge® 50268, b PR DT O T S 2T
Fhome : +42 24 TE0L0541
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28 1 fF-PF Ruweisi 5

V. Resull / Hasil Ug

Ko Faramiter Unit Simplo Dupig Lime OF Mathod
Dietection
1 Bakher Asam Laktat cokany g T B3 - 150 V5204 1998
2| Aklivilas Anboksidan (IC5D) mg kg TBE24.39 78430 .52 TBG-57 WL
(Spekirofotormedsi LW-
Wis)

Hogor, (13 Maret 126
BT Samswanti Indo Geretech

General Laboratony Manager

Ei Laboratoey | 191 Location)

Grahe 515 4. Rasamala Mo 20 Taman
‘faamn BEcgor 16013

Fhore. +52 231 7532 322

E8 Lubovatoy {Frd Lacation)
A n.ng-.;r'.fnrrrmnwun
Bubuslsk Bogor 16115

Hi0 Laboratory (End Location]
AL Semens B Ruko Mo 21
Menisng Bogor 16111

B0 Lubevalory (dth Locatien]

I Eprrfer Raps Blok B Mo, 4 Pedalangen, Kao
EBarypumandk, Semareng, dems Tenge®s 50268,

Fhoma - +42 24 TOL0541
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Lampiran 22. Hasil Lab Antioksidan & BAL Es Krim Yogurt Bunga Rosella

SIG ¥

Ho T SIG.CLNLZ0Z26.08144722 Bogor, 03 Marel 2026
Larmmp 1 Halaman
Perihal | Laporan Hasil Ui Laboratorium

Kapada vth
Mafea Fristha Yantr
JI. Indragini Mo, 3 Padang Harapan, Kota Berghul

Dengan hormat,
Berdasarkan sural order marketing nomorn | SIGMARK R IL 2026000272, rmaka bersama ini kami sampaikan hasil wi
analisis laboratanum

Demikian surat ni kami sampaikan semoga dapat dipergunakan sehagaimana mestinga
Atas kerjasamanya yang balk kami mengucapkan terima kasih

Hormat Kami,
PT. Saraswanti Indo Benetech

Zales & Markeling

Gumm porgerte ind bo @ merupshar begier e loome el (LD Py Y

Pt AuraedT) s GinET il

i @5 JL Fessrvaks b 20 Teman raamis Bogor 111
Tel +HZ 20 TER 1 =ieliew +02 E21 17 BIH A06

e T
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SIG ¥

28 A/FPP Revisd 5

I, Mumher / Homor

RESULT OF AMALYSIES / LAPORAN HASIL 1L

1.1 Order Mo, f Mo. Oeder . SIG MARK RIL

1.2 Certificate Mo. ¢ Me. sertifikst

Il.  Principal f Pelanggan
2.1 Name / Nama
2.2 Addrass / Alamat

H26.000272

SIGLHFRNL2026.091447222

Majwa Fristha Yantn

M Indragni No. 3 Padang Harapan, Koda

Denglulu
2.3 Fhona / Talapon +HZRGIOEZTHZAI
2.4 Contact Person f Personil Penghubung Majwa Fristha Yanln
L Samgple ! Conkoh U1
3.1, Sample Code / Kode Sampel .2

3.2 Batch Mumbser / Mo Batch - -
3 3 Lot Mumiher /Mo Lot T .
2.4, Packaging / Kemazan 2

3.5 Production Date

Tamggal Produks T

3.6 Fxpire Date / Tanggal Kadahsarsa

3.7 Factary Hame £ M

ama Fabrik c -

3.8 Faclory Sddress / Alamat Pabeik

3.5 Trade Mark / Mama Dagang oo
3.10. Sample Nama / Mama Sample -

gabdailfa L)

311 Gther Information ¢ Keterangan Lain T -
312, Date of Sampling ¢ Tanggal Sampling .
3.13. Sampling Location / Lokast Sampling T

3.14. Method Samplin

g / Melode Sampling

2.15. Perzonnel Sarmgling / Personll Sampling o -

3.6, Environmental ©

cndrions  Kondis Linglungan -

2.17. Date of Acceptance / Diterirma 24 Februari 20

3.18. Date of Analysis

J Tanggal Uji 1 24 Februarl 20

3.19. Type of Analysis [/ Jenis Lji . Terllampir

3.20. Laboratorum location f Lokas] labaratonum

HE Laboratody {191 Locston]
Grahe 545 . Fasamala Mo, 20 Taman
‘famrmn Bogor 16113

Phoraa. +82 231 TR32 3482

HE Laberutody | 3o Lo Lsn j
JI Rasra Cofior AT 03 AW OR
Bubrluk Bogar 16115

B0 Labroratory [ 2nd Locition)
JL Femeny B Rukn Mo 21
Mumisng Bogor 16111

16 Labsoratory {4 Location]

I Kanfer Rays Blok R Mo, 4 Pedalangen, Keo mmunu-mupr-umm

Es Knim Yogurt Burga Rosalla (Hibiscus

]
26 - 0 Maret 2026

Larbssi [Location) 1

Result Of Analysis | Page 1 of 2

Trus pom e ol Hman i vl b o sl ba B

Baryumaenk, Ssmammrg, Jaws Tenges 50258, b A £ e R T

Fhioa : +82 24 TE0L0541
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eyl
o 28.4/F-PF Ruwisi &

I e sull ¢ Hasil U

L] Paramater Unit Mgk Duply Lirni Of Metngod
Detectian
1 Eealttent fisam Laktat Ok £ B4 RN - 1500 15214 19498
2 | Aklivilas Anfioksidan [JC50) my kg 3402 1 6337030 13057/ ML
[ Spekirafofomedri LW-
Wis)

Hogor, (H Maret AT2b
F1 Samswant Inco Gerstech

san foe ongenal

General Laboratory Manager

B8 Labsratory {13t Locwtisn] A1 Labssratory (2nd Location)
e malatie 20 Tamen M B 1ATE Result Of Analysis | Page 2 of 2

Phorg. +£2 231 THI2 348

L e s it Pt e i b e s i
Bubutak Boger 16115 Barurmand, Samarare, Jeme Targeh 51268, e e N

Fhiome | +42 24 00341
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Lampiran 23. Hasil Lab Kadar Protein Es Krim Yogurt Buah Naga Merah

SIG &

Mo T SIG.CLIN2026.18163555 Bogor, 10 Mamet 2026
Lamp 1 Halaman
Perihal | Laporan Hasil Ui Laboratorium

Kapada vth
Mapwa Fristha Yantri
JI. Irdragin Mo, 3 Padang Harapan, Kota Benghuly

Dangan harmat,
Berdzzarkan sural order markeling nomor . SIG MARK R 2026.000357, rmiaka bersama ini karni sampaikan hasil uji
analisis |shoratorium

Demikian surat mi karmi sampaikan semoga dapat dipergunakan sehagaimana mestinga
Atas kerjazamanya yang balk kami mengucapkan terima kasih

Hoarmmat Kami,
FT. Saraswanti Indo Genetech

Eales & Markeling

Larm porguertss ind bace ranoskar begier Sar oose el ol (DA P

T St s GinETioes

Grafm @5 JL Fessmals Ko 20 Teran feamie Bogor #4111
Tl +i2 21 THR 30 gl +032 BT 17 BI04

e i ol
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SIG ¥

2B.0/F-FF Revisi 5

RESULT OF AMALYSIS / LAPORAN HASIL UL

I, Muwmhes § Homaor

1.1 Ordier Mo, § No. Deder o BIG MARK R 2026 000357
1.2 Certificats Mo/ M. sartifika T SIGLHPNL 2026, 181635551

I Paincipal § Pelanggan

2.1 Mame / Mama - Majwa Fristha yantn
2.7 Addrass / Alamat - M Indragni No. 3 Padang Harapan, Kota

Bengkulu

2.3 Phina / Talapon T HBRZBLZHEZZEZEI
2.4 Conlact Person /! Personil Penghubung Majwa Fristha Yanbi

L Sample / Conkoh Ul
3.1, Zample Code / Kode Sampel -1
3.2 Batch Mumbser / Ko Batch Do
33 Lot Mumber / Ho Lat
3.4 Packaging / Kemasan oo
3.5 Production Date / Tanggal Produksi -
3.6 Fxpine Date / Tanggal Kadahsarsa
3.7. Factory Name / Mama Fabrik :
3B Factory fddress § Alamat Pabwik
2.5 Trade Mark ¢ Mama Dagang :

3.10. Sample Mama [ Mama Sample © Es Knm Yogurt Bush Maga Miersh

301, Tther Infarmation /£ Keterangan Lain -
312 Date of Sampling ¢ Tanggal Samgling

3.13. Sampling Location ¢ Lokas) Sampling :
3.14. Method Sampling / Melode Sampling

3.15. Personned Sarmpling ¢ Perzenil Sampling B
3.76, Environmeental Conditions / Kondisi Lingkungan

(Hylocereus polyrhizus)

2.17. Dale of Aoceplance | Dileira 0 Mt 2026
.18, Date of Analysis / Tanggal Uji 09 Maret 2026 - 18 Maret 2026

3.19. Type ol Analysis / Jenis Uji . Tellampr

3.20. Labsoratorium kecathon ¢ Lokasd laboratorium - Lokasl (Location) 1

S8 Laboratoey {191 Locwten] B10 Laberatory (2nd Lesakion)
Grahe 545 4. Fasamala Mo, 20 Taman JL Femen B Fuln Mo 21
Fammn Bogor 16015 Mentsng Bogor 16111
Phora. +£2 251 THI2 388

S8 Laberalndy {30 Locatien) SIE Laberatory (4 Locatien]

| Reya Co¥ar AT 02 AW OR JI Kprrfer Raye Blok Rk, 2 Ken

Bubsslsk Bogor 16115 Baryumank, Ssmareng, Jams Tenges 50268,
Fhiong ;| +0Z 24 TE0L35L
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IV, Feesull / Heasil Ui

Mo Paramater

1 Kaidar Frofein

Lirnm OF Miatnod

Ditection
. TE-B-31MAL { Trrimatr)

Bigor, 18 Maret 2025
FT. Saragswantl Ind0 Genstech

) [=s | ]]
pelEho

Do Yuiliaio Labcsonn, 550
Gareral Laborsiony hanager

S0 Luboratony {191 Locwloen)
Grehe 505 4. Rasamala Mo 20 Tamen
Fanrmn Bzger 18013

Phioma. +82 251 7532 32832

EE Labovatoy {Erd Location)
Al Rays C¥ar AT 03 AW 0B
Bulbrzlak Boger 16115

810 Laboratory {2nd Location]
M Femienu B Fuko Mo 21
Muerrisng Bzger 18111

10 Labroratory (duh Locatien]
I K prrfer Fps Blok B o, 4 Pedalangen, Kea

Earyumank, Ssmareng, Jess Tenge S0263,

Fhome : +82 24 TO04]541

191
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Lampiran 24. Hasil Lab Kadar Protein Es Krim Yogurt Bunga Rosella

SIG ¥

No o SIG.CLIL2026.18163555 Bogor, 18 Maret 2026
Lamp : 1 Halaman
Perihal : Laporan Hasil Uji Laboratorium

Kepada Yth.
Majwa Fristha Yantri
JI. Indragini No. 3 Padang Harapan, Kota Bengkulu

Dengan hormat,
Berdasarkan surat order marketing nomeor : SIG.MARK_R.11.2026.000357, maka bersama ini kami sampaikan hasil uji
analisis laboratorium

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

Hormat Kami,
PT. Saraswanti Indo Genstech

RB Emesto Arya
GM
Sales & Marketing

Surat pergantar i bukan merupakan bagian dar laporan hasil ujl (L)

PT SARASWANTI INDO GENETECH
Graha 16 JI. Rasamala Na, 20 Taman Yaamin Bogar 16113
Tel. +82 251 7522 348 Hotline. +52 821 11 516 516
werw.skglaboratory.com
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RESULT OF ANALYSIS / LAPORAN HASIL UJI

L. Number / Nomor

1.1. Order No. / No. Order : SIG.MARK.R.III.2026.000357
1.2. Certificate No. / No. sertifikat : SIG.LHPII.2026.181635552
Il.  Principal / Pelanggan
2.1. Name / Nama . Najwa Fristha Yantri
2.2 Address / Alamat - JI Indragini No. 3 Padang Harapan, Kota
Bengkulu
2.3. Phone / Telepon : +6285268228283
2.4. Contact Person / Personil Penghubung . Majwa Fristha Yantri
. Sample f Contoh Uji
3.1. Sample Code / Kode Sampel o 2

3.2. Batch Number / No Batch Do-
3.3. Lot Number / Mo Lot Do
3.4. Packaging / Kemasan Do
3.5. Production Date / Tanggal Produksi Do
3.6. Expire Date / Tanggal Kadaluarsa Do
3.7. Factory Name / Nama Pabrik Do
3.8. Factory Address / Alamat Pabrik Do
3.9. Trade Mark / Nama Dagang Do-

3.10. Sample Name / Nama Sample - Es Krim Yogurt Bunga Rosella (Hibiscus
sabdariffa L)

3.11. Other Information / Keterangan Lain Do
3.12. Date of Sampling / Tanggal Sampling Do
3.13. Sampling Location / Lokasi Sampling Do
3.14. Method Sampling / Metode Sampling Do
3.15. Personnel Sampling / Personil Sampling Do
3.16. Environmental Conditions / Kondisi Lingkungan Do

3.17. Date of Acceptance / Diterima © 09 Maret 2026
3.18. Date of Analysis / Tanggal Uji 09 Maret 2026 - 18 Maret 2026
3.19. Type of Analysis / Jenis Uji . Terlampir
3.20. Laboratorium location / Lokasi laboratorium . Lokasi (Location) 1
51 Laboratory (15t Location) 516G Laboratory (2nd Location)
Graha SIG Jl. Rasamala No. 20 Taman JI.Semeru B Ruko No.21 ~
Yasmin Bogor 16113 Menteng Bogor 16111 Result Of Aﬂa'YS'S | Page Tof2
Phone. +62 251 7532 348
51G Laboratory (3rd Location) 516G Laboratory (4th Location)
JL. Raya Gifor RT 03 RW 08 JI. Kanfer Raya Blok R No. 4 Pedalangan. Kec. L hontoirgl ettt sl
Bubulzk Bogor 16115 Banyumanik, Semarang, Jawa Tengsh 30268, witheut lof PT.

FPhone : +62 24 70040541
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IV. Result / Hasil Uji

No Parameter

Unit Simplo Duplo

Limit Of
Detection

Method

1 Kadar Protein

% 230 21

- 18-8-31/MU (Titrimetri)

Bogor, 18 Maret 2026
PT. Saraswanti Indo Genetech

Dwi Yulianto Laksono, S.Si
General Laboratory Manager

SIG Laboratory (15t Location)

Graha 51G JI. Rasamala No. 20 Taman
Yasmin Bogor 16113

Phone. +62 251 7532 248

SIG Laboratory (3rd Location)
JI. Raya Cifor RT 03 RW 08
Bubulzk Bogor 16115

SIG Laboratory (2nd Location)
JI. Semeru B Ruko No.21
Menteng Bogor 16111

516G Laboratory (4th Location)

JI. Kanfer Raya Blok R No. 4 Pedalangan, Kec.

Banyumanik, Semarang, Jawa Tengsh 50268,
Phone : +62 24 70040541
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The resudts of these fests relate anly to the sample(s) submitted.
This repart shall not b reproduted except in ful conte,
without the wiitten approval of PT. Saraswanti Indo Genatech
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