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LAMPIRAN

Lampiran 1 Surat Pra Penelitian

Kementerian Kesehatan
Direktorat Jenderal

‘ ’ Kemenkes Sumber Daya Manusia Kesehatan
L) Poltekkes Bengkulu Politeknik Kesehatan Bengkulu
£ Jalan Indragin No.3 Padang Harapan
Bengkulu 38225
| (0736) 341212

© https://www.poltekkesbengkulu.ac.id

26 November 2025
Nomor : . PP.0B.02/F.XXIN. 1/ 8cd 12025
Penhal : lzin Pra Penelitian
Yih.
KA UNIT LABORATORIUM TERPADU POLTEKKES KEMENKES BENGKULU
di
Tempat

Sehubungan penyusunan tugas akhir dalam bentuk Skripsi Mahasiswa Progam Studi Gizl dan Dietetika
Program Sarjana Terapan Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes Bengkulu Tahun Akademik
2025/2026, dengan ini mohon Bapak/lbu dapat memberikan izin pengambilan data, Pra Penelitian pada
mahasiswa dibawah ini :

Nama Mahasiswa : Naya Nabila Aisyah

Nim : P01730222082
Tempat : LABORATORIUM TERPADU POLTEKES KEMENKES BENGKULU
Judul : DAYA TERIMA SNACK BAR BERBASIS TEPUNG UBI UNGU (Ipomea Batatas

LPoir) DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG KACANG MERAH (Vigna
Angularis) TERHADAP KADAR SERAT, KADAR AIR, KADAR ABU SEBAGAI
CAMILANFUNGSIONAL PENDERITA DIABETES MELITUS
NoHandphone  : 0895342376283
Demikianiah, atas perhatian dan kerjasamanya kami mengucapkan terimakasih.
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Lampiran 2 Kwitansi Pembayaran

SURAT KETERANGAN IZIN PENELITIAN

Dengan ini menerangkan bahwa :

Nama :Saya tabla  Agyaa
® Nim : PO1Z0 22208 T
Jurusan/Prodi (e Gy cdan AR

Telah melakukan pembayaran sejumlah Rp. \25CUV.  (Seratus  dlo puiy \\ma riby oplg

pada tanggal ..0.\..-... \Z..202 Untuk kegiatan :

1. lzin penelitian dilingkungan Poltekkes Kemenkes Bengkulu
2. Melakukan penelitian di laboratorium terpadu/workshop/K3 Poltekkes Kemenkes Bengkulu selama

N7a ~( RinaAndalia,SKM )

iw

Ket : *Lingkari yang perlu

85



Lampiran 3 Kegiatan Pra Penelitian Pembuatan Tepung

86



Lampiran 4 Kegiatan Pembuatan Produk

87



Lampiran 5 Form Uji Hedonik

Form Uji Hedonik
Nama
Tanggal:
Intruksi :

Silahkan cicipi sampel yang disediakan satu per satu, perhatikan dan amati warna,

aroma, rasa, dan tekstur secara keseluruhan. Berikan penilaian dengan tanda v/
berdasarkan skala yang telah disediakan, jangan ragu berikan komentar atau catatan
tambahan jika diperlukan.

Penilaian F1 F2 F3
Warna
Sangat tidak suka
Tidak suka
Agak suka
Suka
Sangat suka
Aroma
Sangat tidak suka
Tidak suka
Agak suka
Suka
Sangat suka
Rasa
Sangat tidak suka
Tidak suka
Agak suka
Suka
Sangat suka
Tekstur
Sangat tidak suka
Tidak suka
Agak suka
Suka
Sangat suka

10 1 11T 1] 7= | ST TRTRTRRTRT

88



Lampiran 6 Estimasi Biaya Keseluruhan Harga Belanja

Nama Bahan Jumlah di Beli Harga Satuan Harga Total

Ubi Jalar Ungu Segar | 2 Kg Rp. 6000/kg Rp. 12000

Lokal

Ubi jalar Ungu Segar | 2 kg Rp. 12000 Rp. 24000

Ayamurasaki

Kacang Merah Segar | 200 gr Rp. 10000 / 200gr | Rp. 10000
(Canting)

Gula Tropicana |1  Kotak (25 | Rp. 28000/ kotak | Rp. 28000

DIABTX sachet)

Susu Skim 3 Bungkus Rp. 6000/ | Rp. 18000
bungkus

Telur Ayam 3 Butir Rp. 2500/ butir Rp. 7500

Mentega 1 Bungkus Rp. 7000 Rp. 7000

Selai Coklat | 1 Jar Rp. 123000 Rp. 123000

Tropicana

Oat Utuh 1 Kg Rp. 35000/ kg Rp. 35000

Chia Seed 100 gr Rp. 15000/ 100 gr | Rp. 15000

Total Keseluruhan Rp. 279.500,.
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Lampiran 7 Estimasi Biaya Formulasi

No Bahan F1 F2 F3

1 Tepung Ubi Ungu Lokal | Rp. 1400 Rp. 0 Rp. 700

2 Tepung Ubi Ungu Var | Rp.0 Rp. 2569 Rp .1.285
ayamurasaki

3 Tepung Kacang Merah | Rp. 1668 Rp. 1668 Rp. 1668

4 Gula Tropicana Rp. 2240 Rp. 2240 Rp. 2240

5 Telur Ayam Rp. 2500 Rp. 2500 Rp. 2500

6 Margarin Rp. 525 Rp. 525 Rp. 525

7 Susu Skim Rp. 3429 Rp. 3429 Rp. 3429

8 Vanili Rp. 500 Rp. 500 Rp. 500

9 Selai Coklat Tropicana | Rp. 12300 Rp. 12300 Rp. 12300

10 | Oat Rp. 1750 Rp .1750 Rp. 1750

11 | Chia Seed Rp. 1500 Rp. 1500 Rp. 1500
Total Rp. 27.812 Rp. 28.981 Rp. 28.065
Biaya Overhead (+ | Rp. 2782 Rp. 2898 Rp. 2806
10%)
Total Keseluruhan Rp. 30.594 Rp. 31.879 Rp. 30.871
Jumlah Produk 8 Bar 8 Bar 8 Bar
Harga Per Bar Rp. 3.824 Rp. 3.984 Rp. 3.858
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Lampiran 8 Perbandingan Harga Dengan Komersial

Formulasi | Biaya Per Jumlah Harga Per Harga Selisih
Formulasi Produk Bar Snackbar Harga
(Bar) Komersial
F1 Rp. 30.594 | 8 Bar Rp. 3.824 | Rp. 10000 - | Rp. 6176 -
12000 8176
F2 Rp. 31.879 | 8 Bar Rp. 3.984 Rp. 10000 - | Rp. 6.016 -
12000 8016
F3 Rp. 30.871 | 8 Bar Rp. 3.858 Rp. 10000 - | Rp. 6142 -
12000 8142
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Lampiran 9 Nilai Gizi

Bahan Berat Energi Protein | Lemak | Karbohidrat | Serat
Bersih

Tepung 70 248 2,2 0,7 58,2 53
Ubi Ungu
Tepung 30 101 6,6 0,5 18 4,8
Kacang
Merah
Gula 5 0 0 0 0 0
Tropicana
DIABTX
Oat 50 195 8,5 3,5 33,2 5,3
Chia Seed | 10 49 1,7 3,1 4,2 3,4
Telur 50 77 6,2 5,4 0,6 0
Ayam
Susu 20 72 7,2 0,2 10,4 0
Skim
Mentega | 30 190,8 0 21,6 0 0
Selai 30 150 1,8 9,6 15 1,8
Coklat
Tropicana
Madu 8 24,3 0 0 6,6 0
Total per 1107,8 34,2 44,6 146,2 20,6
formulasi
Per bar 138,39 4,28 5,58 18,28 2,58
(+8)
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Lampiran 10 Formulir Lembar Persetujuan

LEMBAR PERSETUJUAN RESPONDEN
(INFORMED CONSENT)

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :
Nama responden
Umur

Jurusan/Prodi

Menyatakan bersedia menjadi panelis penelitian dari :

Nama : Naya Nabila Aisyah
NIM : P01730222082
Produk : Snack Bar Oat

Saya telah mendapat penjelasan dari peneliti mengenai tujuan penelitian ini.
Saya mengerti bahwa penelitian ini tidak akan membahayakan diri saya. Identitas dan
jawaban yang akan saya berikan akan dijaga kerahasiaannya dan hanya diperlukan
sebagai bahan penelitian.

Demikian surat pernyataan ini saya tandatangani secara sadar dan tanpa ada
paksaan dari pihak manapun.

Bengkulu, 2026

Panelis
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Lampiran 11 Surat Layak Etik
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Kementerian Kesehatan

4 Poltekkes Bengkulu
.s. Kemen kes © Jalan Indragiri No. 3 Padang Harapan

Bengkulu 38225
8/ (0736) 341212
@ hitps//poltekkesbengkulu.acid
KETERANGAN LAYAK ETIK
DESCRIPTION OF ETHICAL EXEMPTION
"ETHICAL EXEMPTION"
No.KEPK.BKL/126/02/2026
Protokol penclitian versi | yang diusulkan olch :
The research protocol proposed by
Pencliti utama : Naya Nabila Aisyah
Principal In Investigator
Nama Institusi : Poltekkes Kemenkes Bengkulu
Name of the Institution
Dengan judul:
Title

"Daya Terima dan Analisis Proximat Snack Bar Oat Berbasis Tepung Ubi Ungu (Ipomea Batatas L.Poir) dan Tepung
Kacang Merah (Phaseolus Vulgaris L) Sebagai Camilan Fungsional Penderita Diabetes Melitus"

"Acceptability and Proximate Analysis of Oat Snack Bars Based on Purple Sweet Potato Flour (Ipomea Batatas L. Poir) and
Red Bean Flour (Phaseolus Vulgaris L) as Functional Snacks for Diabetes Mellitus Patients”

Dinyatakan layak ctik sesuai 7 (tujuh) Standar WHO 2011, yaitu 1) Nilai Sosial, 2) Nilai llmiah, 3) Pemerataan Beban dan
Manfaat, 4) Risiko, 5) Bujukan/Eksploitasi, 6) Kerahasiaan dan Privacy, dan 7) P juan Setelah Penjel yang 1juk

pada Pedoman CIOMS 2016. Hal ini seperti yang ditunjukkan olch terpenuhinya indikator setiap standar.

Declared to be ethically appropriate in accordance to 7 (seven) WHO 2011 Standards, 1) Social Values, 2) Scientific Values,
3) Equitable Assessment and Benefits, 4) Risks, 5) Per ion/Exploitation, 6) Confidentiality and Privacy. and 7) Informed
Concent, referring to the 2016 CIOMS Guidelines. This is as indicated by the fulfillment of the indicators of each standard.

Pemyataan Laik Etik ini berlaku selama kurun waktu tanggal 04 Februar 2026 sampai dengan tanggal 04 Februan 2027,

This declaration of ethics applies during the period February 04, 2026 until February 04, 2027.

February 04, 2026
Chairperson,

apt. Zamharira Mushim, M_Farm
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Lampiran 12 Kwitansi dan Surat Penelitian

SURAT KETERANGAN IZIN PENELITIAN
Dengan ini menerangkan bahwa
Nama ~avae MNavtia Atyat-
- Nim Po 730 2z20 BT

Jurusan/Prodi faviana TS rapan Ao dietcHice, Gizs”
Tetan takuk Rp. OO0, (. Limo PLUN riby VRGN )
pada tanggal . OO — © 203 Untuk kegiatan - VoY yoniangan \obormuweidviy

1. 1z silin

2 Melakukan pe o ”m 3 =l

2. ~(hari)

Demikianiah surat ini dibuat =1 dan dapat

sEnakai-

*—
Yang Momberi K\Q‘e'aﬂuan
o etces | 5 )
1= )
A
( Rina Andala. S )

Kot : “Lingkari yang perfu

Kementerian Kesehatan

' (2 Direktorat Jenderal
. 1 Kemenkes Sumber Daya Manusia Kesehatan
‘\/ Poltekkes Bengkulu Politeknik Kesehatan Bengkulu
Jatan Incaragws o 3 Pacang Haragan

BengRut: IS22S
- (0735) 341212
L 59 Slaret 2006
PP O1.0UF XX 17 2728 ;2026
- Izin Peonclitian

Nomor -

Perihat

Y,

=
Tempat

Sehubungan penyusunan tugas akhir mahasiswa dalam bentuk Skripsi Progam Studi Gizi dan Dietetika

GSizi #u Tahun Akademmik
2025/2026 . dengan ini kami <dapat » iZn per data untuik penelitian
epadac
Nama - Naya Nabila Aisyah
NM : PO1730222082
Tempat Penelitian * Laboratorium Pangan Dan Gizi Poltekkes Kemenkes Bengkulu
Waktu Penelitian : 11 Februari - 11 Maret
Juaul : Daya Terima Dan Analisis Proximat Snack Bar Oat Berbasis Tepung Ubi Ungu
(lpomea Batatas L Poir) Dan Tepung Kacang Merah (Phaseolus WVulgaris L)
e 2 = 2
No Handphone : 0895342376283
D atas » can teri i
an D 1t

7\“&%!’!“%*
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Lampiran 13 Surat Izin Penelitian Laboratorium FMIPA

Kementerian Kesehatan
' Direktorat Jenderal
4y Kemenkes Sumber Daya Manusia Kesehatan

‘ ) Poltekkes Bengkulu Politeknik Kesehatan Bengkulu
&% &, Jalan Indragiri No.3 Padang Harapan
Benghulu 38225
8 (0736) M1212

@ hitps:/fwww. poltekinsbengiidy. ac. i3 31 Maret 2026
Nomor : : PP.O1.OUFXXINL 1/ 25292026
Perihal : Izin Penclitian
Yth,
Kepala Kesatuan Bangsa Dan Politik Kota Bengkulu
di
Tempat

mmmmmmmsmpmsmsﬁmm
Program Sarjana Terapan Ju Gazi Politeknik Kesehatan Kemenkes Bengkulu Tahun Akademik
kepada:

Nama : Naya Nabila Aisyah
NIM : P01730222082

Tempat Penelitian : Laboratorium FMIPA Universitas Bengkulu

Waktu Penelitian 11 Februari - 11 Maret

Judul : Daya Terima Dan Analisis Proximat Snack Bar Oat Berbasis Tepung Ubi Ungu

(lpomea Batatas L Poir) Dan Tepung Kacang Merah (Phaseolus Vuigaris L)
Sebagai Camilan Fungsional Penderita Diabetes Melitus
No Handphone | 0895342376283
Demikianiah, atas perhatian dan kesediaan Bapak/lbu diucapkan terimakasih.

an Direkdur Poltekkes Kemenkes Bengkuly
7MD’I‘\MIMM
)
4/ )

T
- \l v "I

Septiyanti, S.Kep, Ners, M.Pd
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Lampiran 14 Contoh Form Informed Concernt

LEMBAR PERSETUJUAN RESPONDEN
(INFORMED CONSENT)

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama responden D Cut (v Adetia B
Umur T 2 Aun
Jurusan/Prodi T 8T eny

Menyatakan bersedia menjadi panelis penelitian dari :

Nama : Naya Nabila Aisyah
NIM : P01730222082
Produk : Snack Bar Oat Berbasis Tepung Ubi Ungu dan Tepung Kacang Merah

Saya telah mendapat penjelasan dari peneliti mengenai tujuan penelitian ini. Saya mengerti
bahwa penelitian ini tidak akan membahayakan diri saya. Identitas dan jawaban yang akan saya
berikan akan dijaga kerahasiaannya dan hanya diperlukan sebagai bahan penelitian.

Demikian surat pemyataan ini saya tandatangani secara sadar dan tanpa ada paksaan dari
pihak manapun.

Bengkulu, |2 gebrvary 2026
Panelis
(e

(Gt 2w pdesa )
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Lampiran 15 Contoh Form Uji Hedonik

Form Uji Hedonik
Nama ‘Glvia tiands Ay Bowame
Tangeaal 13 cdrunn 20

Intruksi :

Silahkan cicipi sampel yang disediakan satu per satu, perhatikan dan amati warna, aroma, rasa,
dan tekstur secara keseluruhan. Berikan penilaian dengan tanda v berdasarkan skala yang telah
disediakan, jangan ragu berikan komentar atau catatan tambahan jika diperlukan.

Penilaian 236 L b
Warna
| Sangat tidak suka
Tidak suka
| Agak suka v
Suka
| Sangat suka
Aroma
tidak suka
Tidak suka
Agak suka
Suka v v
| Sangat suka L4
Rasa
tidak suka
Tidak suka
| Agak suka
Suka
Sangat suka (%
Tekstur
tidak suka
Tidak suka
[Agak suka Tl
Suka

| Sangat suka

umE Gy \dan (e ABL  eacens \da'  taman
e b O DA
tomun  Comomyn  enak-
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Lampiran 16 Dokumentasi Uji Hedonik
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Lampiran 17 Hasil Uji Proximat

FR.7.8.2.2 Rev.2

KEMENTERIAN PENDIDIKAN TINGGIL,
SAINS, DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS BENGKULU
FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM
LABORATORIUM TERPADU
Jalan WR. Supratman, Kandang Limun, Kota Bengkulu 38371
Email: labtcrpady_fmipa@unibac.id

LAPORAN HASIL UJI

Nama : Naya Nabila Aisyah Nomor LHU : 037/UN.30.12/L.T-
Pelanggan FMIPA/LHU/2026
Alamat : Bengkulu Pctugas sampling =
Pelanggan
HP/Telepon : 0895342376283 Penerima sampel : Lics Winarsih,S.Pd.
Pclanggan
Sampel : Diantar”Sampling Tanggal : 26 Febuari 2026
penerimaan sampel
Tanggal : - Tanggal pengujian : 27 Febuari 2026
sampling
Sampel Kode Par S Hasil Metode
Sampel
Makanan F1 Kadar Air % 15.05 Graavimetri
Kadar Abu % 3.76 Gravimetri
Serat % 1.48 Gravimetri
Karbohidrat % 1591 LufY Schrol
F2 Kadar Air % 17.12 Graavimetri
Kadar Abu Y% 195 Gravimetri
Serat Y 1.65 Gravimetri
Karbohidrat % 10.41 LufT Schrol’
3 Kadar Air % 15.96 Graavimetri
Kadar Abu % 3.63 Gravimetri
Serat % 092 Gravimetri
Karbohidrat % 13.38 Luf¥ Schroll

S0 corct yang Gak peria %) Tidek musek linghup pengupian
Catatan :

1. Hasil uji ini hanya berlaku untuk sampel yang diuji.
2. Dilarang menggandakan laporan hasil uji sebagian kec

uali seluruhnya.
3. Keluhan terhadap hasil uji maksimal 14 hari scjak sejak-lapsi

hasil uji diterima

a 2026

fMuda Lubis, S.Si., M.Sc

32001121001

Tanggal Terbat © 15 desember 2025 Halamen | dan |
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Lampiran 18 Data Uji Hedonik

Tekstur
F1

F3

F2

Rasa
F1

F3

F2

Aroma
F1

F3

F2

F3

F2

F1

NO | Warna

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
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Lampiran 19 Hasil Analisa Statistik SPSS 27

1. test normalitas

Tests of Normality

KD|ITIO§O[0V—SITIII'F10V‘! Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Warna_F1 224 30 =.001 904 30 010
Warna_F2 310 30 <.001 761 30 <.001
Warna_F3 322 30 =.001 q72 30 =.001
Aroma_F1 310 30 <.001 720 30 <.001
Aroma_F2 423 30 =.001 597 30 <.001
Aroma_F3 345 30 <.001 a7 30 <.001
Rasa_F1 23 30 =.001 860 30 <.001
Rasa_F2 254 30 =.001 794 30 <.001
Rasa_F3 332 30 =.001 .769 30 <.001
Tekstur_F1 263 30 <.001 843 30 <.001
Tekstur_F2 254 30 =.001 .7193 30 <.001
Tekstur_F3 228 30 <.001 907 30 013

a. Lilliefors Significance Correction
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2. Test Deskriptif

Statistics
Warna F1 Warna F2 Warna F3 Aroma F1 Aroma F2 Aroma F3 Rasa F1 Rasa F2 Rasa F3 Tekstur F1 Tekstur F2 Tekstur F3
N Valid 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
Missing 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Mean 3.30 4.33 4.03 4.43 4.67 4.37 3.87 4.17 3.93 3.63 4.23 3.07
Std. Error of 174 .138 112 .104 .088 .102 .150 .145 151 .140 .133 172
Mean
Median 3.00 4.50 4.00 4.00 5.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 3.00
Mode 3 5 4 4 5 4 4 5 4 3 4 3
Std. Deviation .952 .758 .615 .568 479 .556 .819 791 .828 .765 .728 .944
Variance .907 575 .378 .323 .230 .309 671 .626 .685 .585 .530 .892
Range 4 2 2 2 1 2 3 2 4 3 2 4
Minimum 1 3 3 3 4 3 2 3 1 2 3 1
Maximum 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Sum 99 130 121 133 140 131 116 125 118 109 127 92
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3. Uji Kruskall Wallis Parameter Warna dan Uji Lanjut Mann Whitney

Descriptive Statistics

N Mean Std. Deviation Minimum Maximum
warna 90 3.89 .892 1 5
perlakuan 90 2.00 .821 1 3

Test Statisticsa’b
warna
Kruskal-Wallis H 20.031

B df 2
Asymp. Sig. =.001
a. Kruskal Wwallis Test

b. Grouping Variable:
perlakuan

Test Statistics”

Ranks
wadlha
Mean Sum of
Mann-Whiiney L 180.000
perlakuan N Rank Ranks Wilcoxon W 55 000
warna F1 30 21.83 655.00 rd -4.020
F2 30 39.17 1175.00 Asymp. Sig. (2-tailed) <001
el 60 a. Grouping Vanable
perlakuan
Test Statistics?
Ranks warna
Mann-Whitney U 244.000
Mean Sum of :
Wilcoxon W 709.000
perlakuan N Rank Ranks 7 3.269
warna F1 30 23.63 709.00 Asymp. Sig. (2—tailed) .001
F3 30 37.37 1121.00 a. Grouping Variable: perlakuan
Total 60
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Ranks Test Statistics®
Mean Sum of warha
perlakuan N Rank Ranks Mann-Whitney U 337.500
warna F2 30 34.25 1027.50 -
Wilcoxon W 802.500
F3 30 26.75 802.50 7 1815
Total 60 Asymp. Sig. (2-tailed) .070

a. Grouping Variable: perlakuan

4. Uji Kruskall Wallis Parameter Aroma

Descriptive Statistics

N Mean Std. Deviation Minimum Maximum
aroma 90 4.49 .546 5
perlakuan 90 2.00 .821 3

Test Statistics®P

aroma
Kruskal-Wallis H 4.883
df 2
Asymp. Sig. .087

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: perlakuan
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3. Uji Kruskall Wallis Parameter Rasa

Descriptive Statistics

N Mean Std. Deviation Minimum Maximum

rasa 90 3.99 .814 1
perlakuan 90 2.00 .821 1

Test Statistics®?

rasa
Kruskal-Wallis H 2.182
df 2
Asymp. Sig. .336

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: perlakuan
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4. Uji Kruskall Wallis Parameter Tekstur Dan Uji Lanjut Mann Whitney

Descriptive Statistics

N Mean Std. Deviation Minimum Maximum
tekstur 90 3.64 .940 1 5
perlakuan 90 2.00 .821 1 3
Test Statistics™P
tekstur
Kruskal-vwallis H 22.627T
df 2
Asymp. Sig. =.001
a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping variable:
perlakuan
Ranks Test Statistics®
perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks tekstur
tekstur  F1 30 24.38 731.50 Mann-Whitney U 266.500
F2 30 36.62 1098.50 Wilcoxon W 731.500
Total 60 z -2.889
Asymp. Sig. (2-tailed) .004
a. Grouping Variable: perlakuan
Ranks Test Statistics®
perlakuan N Mean Rank  Sum of Ranks tekstur
tekstur  F1 30 35.60 1068.00 Mann-Whitney U 297.000
F3 30 25.40 762.00 Wilcoxon W 762.000
Total 60 Z -2.406
Asymp. Sig. (2-tailed) .016
a. Grouping Variable: perlakuan
Ranks
PP |
perlakuan N Mean Rank  Sum of Ranks Test Statistics
tekstur  F2 30 40.13 1204.00 )
tekstur
F3 30 20.87 626.00
Mann-Whitney U 161.000
Total 60
Wilcoxon W 626.000
Z -4.450
Asymp. Sig. (2-tailed) =.001
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Lampiran 20 Surat Selesai Penelitian

4

Kementerian Kesehatan
Direktorat Jenderal

! 7 Kemenkes Sumber Daya Manusia Kesehatan
"“ Poltekkes Bengkulu Politekn

eknik Kesehatan Bengkulu
n Indeagies No. 3 Padang Harapan

@ hitps//www poltekkesbenghulu acid

SURAT KETERANGAN
NOMOR PP.06.02/F . XXIII.1/145/2026

Yang bertandatangan dibawah ini

nama . Septiyanti, S.Kep, Ners, M.Pd
nip : 197409161997032001
jabatan : Wakil Direktur |

dengan ini menerangkan bahwa

nama . Naya Nabila Aisyah
nim ¢ P01730222082
jurusan . Gizi

prodi :  STr Gizi dan Dietetika

Telah selesai melaksanakan penelitian di Poltekkes Kemenkes Bengkulu dengan judul
“Daya Terima Dan Analisis Proximat Snack Bar Oat Berbasis Tepung Ubi Ungu (/pomea
Batatas L.Poin Dan Tepung Kacang Merah (Phaseolus Vulgaris L.) Sebagai Camilan
Fungsional Penderita Diabetes Melitus.”

Demikian surat keterangan ini dibuat untuk digunakan sebagaimana mestinya.

Bengkulu,12 Mei 2026
Wadir | Poltekkes Kemenkes Bengkulu,

SEPTIYANTI, S.Kep, Ners, M.Pd

D ini telah gani secara mengg fi
yang diterbitkan oleh Balai Besar Sertifikasi Elektronik (BSrE), Badan Siber dan Sandi Negara (BSSN).
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