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Lampiran 1 Bukti Pembayaran Penelitian
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Manfaat, 4) Risiko, 5) Bujukan/Eksploitasi, 6) Kerahasiaan dan Privacy, dan 7) Persetujuan Setelah Penjelasan, yang merujuk
pada Pedoman CIOMS 2016. Hal ini seperti yang ditunjukkan oleh 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

i

Concent, referring to the 2016 CIOMS Guidelines. This is as indicated by the fulfillment of the indicators of each standard.

Pernyataan Laik Etik ini berlaku selama kurun waktu tanggal 19 Maret 2026 sampai dengan tanggal 19 Maret 2027.

This declaration of ethics applies during the period March 19, 2026 until March 19, 2027.

March 19, 2026
Chairperson,

apt. Zamharira Muslim, M.Farm

101



Lampiran 4 Form Informed Consent

2032 - A% aED
S P & 2032 - ® %l D 2032 - ® % .l D

Lembar Persetujuan
Responden
(INFORMED
CONSEND)

bungaanandaputri25@gmail.com Ganti akun
3 Tidak dibagikan

&

* Menunjukkan pertanyaan yang wajb diisi

Tujuan Penelitian

Untuk

mengetahul pengaruh variasi konsentrasi jamur
sawit terhadap kandungan gizi dan daya terima
organoleptik dimsum ayam brokoli dengan
penambahan variasi jamur merang hasil kualitas
produk terbalk

Prosedur Penelitian

1. Anda akan diminta mengisi data dirl

2. Anda akan menglkuti Sensitivitas Dasar Uji
Triangle

3. Jika lulus (75% jawaban benar), Anda akan
mengikuti ke uji Hedonik

3. Anda akan mencicipi 3 sampel Dimsum Ayam
4. Anda akan mengisi kuesioner penilaian

Waktu yang dibutuhkan
Sekitar 15-20 menit

Manfaat :

- Berkontribusi dalam pengembangan produk
pangan fungsional

- Mendapatkan pengalaman dalam evaluas
sensoris produk pangan

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

Nama Lengkap *

Jawaban Anda

NIM *

Jawaban Anda

Jenis Kelamin *

QO Laki-Laki

(O Perempuan

Umur *

QO 18Tahun
O 19 Tahun
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Tingkat *
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No Hp *
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Apakah anda terdaftar sebagai mahasiswa *
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QO tidak
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QO va
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Lampiran 5 Form Pembedaan Segitiga
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Nama Lengkap *
Sguap Pada sampel ketiga manakah yang  * 31 s
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Lampiran 6 Form Uji Hedonik
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FORMULIR UJI
HEDONIK

Terima kasih telah lulus Uji Sensitivitas Dasar!
Pada pengujian ini, Anda akan menilai tingkat

KESUKAAN Anda terhadap 3 sampel dimsum

ayam berdasarkan atribut warna, aroma, rasa,
dan tekstur.

Mohon isi dengan JUJUR sesuai PREFERENSI
PRIBADI Anda.

Tidak ada jawaban benar atau salah,

bungaanandaputri25@gmail.com Gantl akun
53 Tidak dibagikan

&

* Menunjukkan pertanyaan yang wajib dilsi

Nama Lengkap *

Jawaban Anda

NIM *

Jawaban Anda
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1. Di hadapan Anda disajikan 3 sampel dimsum
ayam dengan kode yang berbeda

2 Sebetum menclcipl sampel, KUMUR terlebih
dahulu dengan air minum yang disediakan

3. Cicipi sampel PERTAMA, perhatikan wamma,
aroma, ekstur, dan rasanyo

4 Berikan penilaian KESUKAAN Anda pada
formulr ini

5. ISTIRAHAT sebentar (30 detik - 1 menit)

6. KUMUR kembali dengan air minum sebelum
menciclpl sampe! berikutnya

7. ULANG langkah yang sama untuk sampel
KEDUA

8. Nilal berdasarkan tingkat kesukaan PRIBADI
Anda

SKALA PENILAIAN :
1 = Sangat Tidak Suka
2= Tidok Suka
3= Agok Suka
4=Suka
5= Sangat Suka
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1 2 3 4 3
e O 0O O O C
% 0O 0O O 0O C
# [0 0O 0 0O C
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T2 3 a4 s
s O O O 0O C
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% (O 0O 0O 0O C
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T2 3 4 s
s O O O 0O C
L o
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Jawaban Anda
Kembali Berikutnya Kozongkan
formulir

Jangan pernah mengwnmian sandi melalul Google Formulr
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Lampiran 7 Dokumentasi Penelitian
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Lampiran 8 Dokumentasi Penelitian Uji Pembeda Segitiga
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Lampiran 9 Dokumentasi Penelitian uji Hedonik
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Lampiran 10 Hasil Uji Binominal Uji Pembeda Segitiga
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Binomial Test

Ohserved Exact Sig. (2-
Category [+l Frop. TestFrop. tailed)

Warna Group 1 Lulus 36 B0 A0 155
Group 2 Tidak Lulus 24 A0
Total G0 1.00

Aroma Group 1 Lulus 36 60 A0 14656
Group 2 Tidak Lulus 24 A0
Total G0 1.00

Rasa Group 1 Lulus 36 B0 A0 155
Group 2 Tidak Lulus 24 A0
Total G0 1.00

Tekstur  Group 1 Lulus 36 B0 A0 155
Group 2 Tidak Lulus 24 40
Total G0 1.00
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Lampiran 11 Hasil Uji Kruskall Wallis dan Mann Whitney Uji Hedonik

Hasil Uji Kruskall Wallis
Parameter N Mean = (SD) VPl_
PO Pl P2 alue
Warna 36 3,78 £0,48? 4,72 + 0,45b 3,69 +£ 0,522 0,000
Aroma 36 3,67 +0,63° 4,69 + 0,62b 3,56 £ 0,69% 0,000
Rasa 36 3,56 £ 0,65° 4,83 + 0,38b 3,53+0,61° 0,000
Tekstur 36 3,67 +0,59° 4,72 £0,51° 3,47+0,61* | 0,000
Hasil Uji Mann Whitney
Parameter N Warna Aroma Rasa Tekstur
PO P1 36 0.00 0.00 0.00 0.00
PO P2 36 0.467 0.479 0.893 0.182
P1 P2 36 0.00 0.00 0.00 0.00
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Lampiran 12 Hasil Anova dan LSD Uji Proksimat

Hasil Uji Anova
ANOVA
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Kadar_Abu Between Groups 307 2 54 184 380 oo
Within Groups 002 3 .001
Total 310 5
Kadar_Lemak Between Groups 1.660 2 B30 1214.951 .ooo
Within Groups ooz 3 oo
Total 1.662 5
Kadar_Air Between Groups 29770 2 14,885 2522.884 .ooo
Within Groups 018 3 .00e
Total 20788 5
Kadar_Protein Between Groups 10857 2 5478 368106 ooo
Within Groups 045 3 015
Total 11.002 5
Kadar_Karbohidrat  Between Groups 1128 2 BG4 16.369 024
Within Groups 103 3 034
Total 1.232 5
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Hasil Uji LSD

Multiple Comparisons

Tukey HSD
Difrglzille " 95% Confidence Interval
DependentVariable () Sampel () Sampel J) Std. Error Sig. LowerBound  Upper Bound
Kadar_Abu PO P1 - 47500 02887 .00 - 5956 -.3544
P2 -.48500" 02887 .0m - 6056 -.3644
P1 PO A7500° 02887 .0m 3544 5956
P2 -.01000 02887 937 -.1306 106
P2 FO 48500 02887 .00 3644 G056
P1 .01000 02887 937 - 1106 1306
Kadar_Lemak PO P1 84500 02614 .000 7358 9642
P2 -42000° 02614 .0m -.5292 -.3108
P1 FO -.84500" 02614 .000 -.0542 -.7358
P2 -1.26500 02614 .000 -1.3742 -1.1558
P2 PO 42000 02614 .0m 3108 5282
P1 1.26500° 02614 .000 1.1558 1.3742
Kadar_Air PO P1 -3.02500 07681 .000 -3.3460 -2.7040
P2 2.42000° 07681 000 2.0990 2.7410
P1 FO 3.02500° 07681 .000 2.7040 3.3460
P2 544500 07681 .000 51240 67660
P2 PO -2.42000° 07681 000 -2.7410 -2.0990
P1 -5.44500 07681 .000 -5.7T660 -51240
Kadar_Protein PO P1 1.68500 12200 .00z 11752 21848
P2 -1.62500° 12200 .00z -2.1348 -1.1152
P1 FO -1.68500° 2200 .00z -2.15948 -1.1752
P2 -3.31000° 12200 .000 -3.8198 -2.8002
P2 PO 1.62500° 12200 .00z 1.1152 2.1348
P1 3.31000° 2200 .000 2.8002 3.8198
Kadar_Karbohidrat PO P1 87000 18565 028 1942 1.7458
P2 11000 18565 B34 -.G658 8858
P1 PO -.87000° 18565 028 -1.7458 -.1942
P2 -.86000" 18565 038 -1.6358 -.0842
P2 PO -.11000 18565 B34 -.BA58 (6658
P1 86000° 18565 038 .0842 1.6358
Energi PO P1 18.22500° 19222 000 174218 19.0282
P2 -9.84000 19222 .000 -10.6432 -9.0368
P1 PO -18.22500° 19222 .000 -18.0282 -17.4218
P2 -28.06500" 19222 000 -28.8682 -27.2618
P2 FO 9.84000° 19222 .000 59.0368 10.6432
P1 28.06500° 19222 .000 27.2618 2B.8682

* The mean difference is significant atthe 0.05 level.
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Lampiran 13 Hasil Uji Hedonik dan Proksimat

Parameter PO P1 P2

Hedonik Warna 3.78+0.48 4,72+ 0,45 3,69 +0,52
Aroma 3,67 +£0,63 4,69 + 0,62 3,56 + 0,69

Rasa 3,56 £ 0,65 4,83 +£0,38 3,53+ 0,61

Tekstur 3,67 +£0,59 4,72+ 0,51 3,47 +£0,01
Proksimat Kadar Protein 10.92 £0.07 9.24+0.09 12.55+0.16
Kadar Lemak 2.60 £ 0.01 1.75+£0.01 3.02+0.04
Kadar Karbohidrat 10.22 £0.12 9.25+0.08 10.11 £0.28

Kadar Abu 1.67 £0.02 2.14+0.03 2.15+0.02
Kadar Air 74.5 £ 0.09 77.61 £0.02 72.16 £0.09
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Lampiran 14 Surat Selesai penelitian

Kementerian Kesehatan

"‘“‘\ Direktorat Jendera
.;_ Kemenkes Sumber Daya Manusia Kesehatan
‘\ Poltelkes Benglulu Politeknik Kesehatan Bengkulu
[® Jalan Indragiri Mo 3 Padang Harapan

Benghkulu 35225
B (0736 341212
FE httpsywarw. paltekesbengkulu ac id

SURAT KETERANGAN
MOMOR PP.DE.DF XX 1720472026

Yang bertandatangan dibawah ini

nama . Septiyanti, 5. Kep, Ners, M.Pd
NIP o 197409161997032001
jabatan - Wakil Direktur |

dengan ini menerangkan bahwa

nama . Bunga Ananda Putri
MIM - PO1730222058
jurusan - GiEi

prodi :  STr Gizi dan Dietetika

Telah selesai melaksanakan penelitian di Poltekkes Kemenkes Bengkulu dengan judul
“Kandungan Gizi dan Mutu Organoleptik Dimsum Ayam Brokoli { Brassica oleracea var. ifalica)
yang Diperkaya Jamur Merang ( Voivarels valvaces)).”

Demikian surat keterangan ini dibuat untuk digunakan sebagaimana mestinya.

Bengkulu,8 Juni 2026
Wadir | Poliekkes Kemenkes Bengkulu,

SEPTIYANTI, 5.Kep, Ners, M_Pd

Cokumen Ini telah ditandatangani secar elekironik menggunakan seritikat sekionik
yang diteshitkan gkeh Balal Besar Sertifikas! Elekironik (BSTE), Badan Sibar dan Sandl Negara (BSSM).
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Lampiran 15 Master Data Uji Pembeda Segitiga (Triangle Test)
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Lampiran 16 Master Data Uji Hedonik
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