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Lampiran 2. Surat Izin Penelitian Lab Pangan Poltekkes Kemenkes Bengkulu 
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Lampiran 4. Google Formulir dan Barcode Lembaran Persetujuan Responden 
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Lampiran 5. Googel Formulir dan Barcode Uji Perbandingan Pasangan  
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Lampiran 6. Googel Formulir dan Barcode Uji Hedonik 
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Lampiran 7. Dokumentasi Penelitian 
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Lampiran 8. Dokumentasi Penelitian Uji Perbandingan Pasangan 

Uji Perbandingan Pasangan 
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Lampiran 9. Dokumentasi Penelitian Uji Hedonik 

Uji Hedonik 
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Lampiran 10. Formulir Uji Kandungan Nutrisi 

FORMULIR UJI MUTU 

Formulasi Pengulangan 

Proksimat 

Kadar 

Karbohidrat 

Kadar 

Protein 

Kadar 

Lemak 

Kadar 

Abu 

Kadar 

Air 

Nugget Ikan 

Kembung 

Jamur 

Tiram Putih 

1 10,80 12,66 2,14 1,45 72,95 

2 10,71 12,86 2,15 1,42 72,86 

Nugget Ikan 

Kembung 

Jamur 

merang 

1 12,80 12,18 2,12 1,50 71,40 

2 12,29 12,47 2,12 1,53 71,59 
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Lampiran 11. Uji Independent T-Test 
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Lampiran 12. Master Data Uji Perbandingan Pasangan  

No 

Sampel mana 

yang warnanya 

lebih menarik 

(cokelat 

keemasan)? 

Sampel mana 

yang aroma 

ikan/jamur lebih 

kuat dan khas? 

Sampel 

mana yang 

rasa ikan 

lebih 

dominan? 

Sampel mana 

yang tekstur 

lebih padat 

dan tidak 

mudah 

hancur? 

Jawaban 

benar 
Score 

Lulus/Tidak 

lulus 

1 2 2 1 2 1 25% Tidak Lulus 

2 1 1 1 2 3 75% Lulus 

3 1 1 1 2 3 75% Lulus 

4 1 1 2 1 3 75% Lulus 

5 1 1 2 1 3 75% Lulus 

6 2 1 1 2 2 50% Tidak Lulus 

7 1 2 1 2 2 50% Tidak Lulus 

8 2 2 2 1 1 25% Tidak Lulus 

9 2 1 1 2 2 50% Tidak Lulus 

10 2 1 1 1 3 75% Lulus 

11 2 1 1 1 3 75% Lulus 

12 1 1 1 1 4 100% Lulus 

13 2 2 1 2 1 25% Tidak Lulus 

14 1 2 2 1 2 50% Tidak Lulus 

15 1 1 1 2 3 75% Lulus 

16 2 1 1 2 2 50% Tidak Lulus 

17 2 1 1 1 3 75% Lulus 

18 1 1 1 1 4 100% Lulus 

19 2 2 1 2 1 25% Tidak Lulus 

20 1 1 1 1 4 100% Lulus 

21 1 2 2 1 2 50% Tidak Lulus 

22 1 1 1 2 3 75% Lulus 

23 1 2 1 1 3 75% Lulus 

24 1 2 1 1 3 75% Lulus 

25 1 2 1 2 2 50% Tidak Lulus 

26 1 1 1 1 4 100% Lulus 

27 1 1 1 2 3 75% Lulus 

28 1 1 1 1 4 100% Lulus 

29 1 1 1 2 3 75% Lulus 

30 1 1 1 2 3 75% Lulus 

31 1 1 1 2 3 75% Lulus 

32 1 1 1 2 3 75% Lulus 

33 1 1 1 2 3 75% Lulus 

34 2 2 1 2 1 25% Tidak Lulus 
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No 

Sampel mana 

yang warnanya 

lebih menarik 

(cokelat 

keemasan)? 

Sampel mana 

yang aroma 

ikan/jamur lebih 

kuat dan khas? 

Sampel 

mana yang 

rasa ikan 

lebih 

dominan? 

Sampel mana 

yang tekstur 

lebih padat 

dan tidak 

mudah 

hancur? 

Jawaban 

benar 
Score 

Lulus/Tidak 

lulus 

35 1 2 2 1 2 50% Tidak Lulus 

36 1 1 1 2 3 75% Lulus 

37 1 1 1 2 3 75% Lulus 

38 1 1 1 2 3 75% Lulus 

39 1 1 1 2 3 75% Lulus 

40 1 1 1 2 3 75% Lulus 

41 1 1 1 2 3 75% Lulus 

42 2 2 2 2 0 0% Tidak Lulus 

43 1 1 1 2 3 75% Lulus 

44 1 2 1 2 2 50% Tidak Lulus 

45 1 1 1 2 3 75% Lulus 

46 1 1 1 2 3 75% Lulus 

47 1 1 1 2 3 75% Lulus 

48 1 1 1 2 3 75% Lulus 

49 2 2 2 2 0 0% Tidak Lulus 

50 1 1 2 2 2 50% Tidak Lulus 

51 2 2 2 2 0 0% Tidak Lulus 

52 1 1 2 2 2 50% Tidak Lulus 

53 1 2 2 1 2 50% Tidak Lulus 

54 1 1 2 2 2 50% Tidak Lulus 

55 1 1 2 1 3 75% Lulus 

56 1 1 1 1 4 100% Lulus 

57 1 1 2 2 2 50% Tidak Lulus 

58 1 1 1 1 4 100% Lulus 

59 1 1 1 2 3 75% Lulus 

60 1 1 2 2 2 50% Tidak Lulus 

Keterangan : Panelis dinyatakan Lulus apabila persentase jawaban benar ≥75% (minimal 3 dari 

4 atribut benar) 
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Lampiran 13. Uji Binomial Seleksi Panelis 
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Lampiran 14. Master Data Uji Hedonik 

No 
278 196 

Warna Aroma Rasa Tekstur Warna Aroma Rasa Tekstur 

1 4 4 4 3 5 5 5 4 

2 4 4 4 4 5 5 5 5 

3 4 3 3 3 5 4 4 4 

4 4 4 4 3 3 5 5 4 

5 5 4 4 4 4 5 5 5 

6 5 4 4 4 4 5 5 5 

7 3 4 4 4 4 5 5 5 

8 5 4 4 4 4 5 5 4 

9 5 4 4 5 4 5 5 5 

10 4 4 4 4 2 3 3 2 

11 4 4 4 4 5 4 5 4 

12 4 4 4 4 5 4 5 4 

13 4 4 4 4 5 4 5 4 

14 3 3 3 3 4 3 4 3 

15 4 4 4 4 4 5 5 5 

16 4 3 2 4 5 4 3 5 

17 4 3 4 3 5 4 5 4 

18 3 3 4 3 4 4 5 4 

19 4 4 4 4 5 5 5 5 

20 3 3 3 3 4 4 4 4 

21 4 4 4 4 3 3 3 3 

22 4 4 4 5 5 5 5 5 

23 4 4 3 4 5 5 5 5 

24 4 4 4 4 5 5 5 4 

25 5 5 5 5 4 4 4 5 

26 4 4 4 4 5 5 5 5 

27 4 4 4 5 5 5 5 4 

28 4 4 4 4 5 5 5 5 

29 4 4 5 4 3 4 4 4 

30 4 4 4 4 3 4 4 4 

31 5 4 4 5 5 5 5 5 

32 4 4 4 4 5 5 5 5 

33 4 4 4 4 5 5 5 5 

34 4 4 4 4 5 4 5 4 

35 4 3 3 3 5 4 4 4 

36 4 5 4 4 5 5 5 5 

37 4 4 4 4 5 4 5 4 

Jumlah 150 143 143 145 164 165 172 161 

Rata-Rata 4,05 3,86 3,86 3,92 4,43 4,46 4,65 4,35 

STDEV 0,517 0,474 0,528 0,587 0,790 0,641 0,625 0,706 

Keterangan Skala Hedonik :  

1 = Sangat Tidak Suka 

2 = Tidak Suka 

3 = Agak Suka  

4 = Suka 

5 = Sangat Suka 
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 Lampiran 15. Mann-Whitney Uji Hedonik  
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Lampiran 16. Gambar Alur Pembuatan Nugget Ikan Kembung Jamur Tiram 
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Lampiran 17. Gambar Alur Pembuatan Nugget Ikan Kembung Jamur Merang 
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Lampiran 18. Taksiran Nilai Gizi Nugget Ikan kembung Berdasarkan TKPI 

 

Tabel Taksiran Nilai Gizi 1 Resep 

Nilai Gizi P1 P2 

Energi (kkal) 662,9 662,9 

Protein (g) 75 75,9 

Lemak (g) 24,06 24,11 

KH (g) 36,1 35,4 

Air (g) 284,05 283,6 

Abu (g) 7 7,1 

  Sumber : (Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, 2020) 

 

Tabel Taksiran Nilai Gizi Per Sajian (100 gr) 

Nilai Gizi P1 P2 

Energi (kkal) 220,9 220,9 

Protein (g) 25 25,3 

Lemak (g) 8,02 8,03 

KH (g) 12 11,8 

Air (g) 94,6 94,5 

Abu (g) 2,3 2,4 

  Sumber : (Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, 2020) 

 

Tabel Taksiran Nilai Gizi 1 Potong/ 20 gram 

Nilai Gizi P1 P2 

Energi (kkal) 39 39 

Protein (g) 4,41 4,46 

Lemak (g) 1,41 1,42 

KH (g) 2,12 2,08 

Air (g) 16,71 16,68 

Abu (g) 0,41 0,42 

  Sumber : (Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, 2020) 
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Lampiran 19. RAB Nugget Ikan Jamur Tiram (Frozen) 

Bahan Berat Satuan Harga Satuan Total 

Daging ikan kembung 290 gr Rp40.000 Rp11.600 

Jamur Tiram putih 50 gr Rp30.000 Rp1.500 

Roti tawar (blender halus) 20 gr Rp10.000 Rp200 

Susu low fat (bubuk) 10 gr Rp5.000 Rp50 

Tapioka 13 gr Rp15.000 Rp195 

Bawang merah 8 gr Rp40.000 Rp320 

Bawang putih 8 gr Rp35.000 Rp280 

Lada bubuk 3 gr Rp1.000 Rp3 

Garam 5 gr Rp12.000 Rp60 

Kuning telur 43 gr Rp4.000 Rp172 

Hancuran es 55 gr Rp1.000 Rp55 

Food Cost       Rp14.435 

Overhead 10%       Rp1.444 

Total biaya produksi       Rp15.879 

Unit Cost        Rp934 

Ket : 1 resep menghasilkan 17 potong nugget dengan berat ± 20 gram per potong. 

Lampiran 20. RAB Nugget Ikan Jamur Tiram (Siap Konsumsi) 

Bahan Berat Satuan Harga Satuan Total 

Daging ikan kembung 290 gr Rp40.000 Rp11.600 

Jamur Tiram putih 50 gr Rp30.000 Rp1.500 

Roti tawar (blender halus) 20 gr Rp10.000 Rp200 

Susu low fat (bubuk) 10 gr Rp5.000 Rp50 

Minyak Goreng 250 ml Rp18.000 Rp4.500 

Tapioka 13 gr Rp15.000 Rp195 

Bawang merah 8 gr Rp40.000 Rp320 

Bawang putih 8 gr Rp35.000 Rp280 

Lada bubuk 3 gr Rp1.000 Rp3 

Garam 5 gr Rp12.000 Rp60 

Kuning telur 43 gr Rp4.000 Rp172 

Hancuran es 55 bh Rp1.000 Rp55 

Food Cost       Rp18.935 

Overhead 10%       Rp1.894 

Total biaya produksi       Rp20.829 

Unit Cost       Rp1.225 

Ket : 1 resep menghasilkan 17 potong nugget dengan berat ± 20 gram per potong. 
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Lampiran 21. RAB Nugget Ikan Jamur Merang (Frozen) 

Bahan Berat Satuan 
Harga 

Satuan 
Total 

Daging ikan kembung 290 gr Rp40.000 Rp11.600 

Jamur Merang 50 gr Rp35.000 Rp1.750 

Roti tawar (blender halus) 20 gr Rp10.000 Rp200 

Susu low fat (bubuk) 10 gr Rp5.000 Rp50 

Tapioka 13 gr Rp15.000 Rp195 

Bawang merah 8 gr Rp40.000 Rp320 

Bawang putih 8 gr Rp35.000 Rp280 

Lada bubuk 3 gr Rp1.000 Rp3 

Garam 5 gr Rp12.000 Rp60 

Kuning telur 43 btr Rp4.000 Rp172 

Hancuran es 55 gr Rp1.000 Rp55 

Food Cost       Rp14.685 

Overhead 10%       Rp1.469 

Total biaya produksi       Rp16.154 

Unit Cost        Rp950 

Ket : 1 resep menghasilkan 17 potong nugget dengan berat ± 20 gram per poton 

Lampiran 22. RAB Nugget Ikan Jamur Merang (Siap Konsumsi) 

Bahan Berat Satuan Harga Satuan Total 

Daging ikan kembung 290 gr Rp40.000 Rp11.600 

Jamur Merang 50 gr Rp35.000 Rp1.750 

Roti tawar (blender halus) 20 gr Rp10.000 Rp200 

Susu low fat (bubuk) 10 gr Rp5.000 Rp50 

Minyak Goreng 250 ml Rp18.000 Rp4.500 

Tapioka 13 gr Rp15.000 Rp195 

Bawang merah 8 gr Rp40.000 Rp320 

Bawang putih 8 gr Rp35.000 Rp280 

Lada bubuk 3 gr Rp1.000 Rp3 

Garam 5 gr Rp12.000 Rp60 

Kuning telur 43 btr Rp4.000 Rp172 

Hancuran es 55 bh Rp1.000 Rp55 

Food Cost       Rp19.185 

Overhead 10%       Rp1.919 

Total biaya produksi       Rp21.104 

Unit Cost       Rp1.241 

Ket : 1 resep menghasilkan 17 potong nugget dengan berat ± 20 gram per potong 
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Lampiran 23. Bukti Pembayaran Pengujian Lab Saraswanti Indo Genetech 
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Lampiran 24. Hasil Uji Lab Kandungan Nutrisi Nugget Ikan Jamur Tiram 
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Lampiran 25. Hasil Uji Lab Kandungan Nutrisi Nugget Ikan Jamur Merang 
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Lampiran 26. Dokumentasi Alat Pengujian Lab Saraswanti Indo Genetech 

Dokumentasi 

 
Destilasi Kadar Protein 

 
Oven Kadar Air 

 
Soxhlet Kadar Lemak 

 
Tanur Kadar Abu 
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Lampiran 27. Diagram Alir Pengujian Kadar Karbohidrat Lab Saraswanti Indo 

Genetech 
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Lampiran 28. Diagram Alir Pengujian Kadar Protein Lab Saraswanti Indo 

Genetech 

 

 



 

150 

 

Lampiran 29. Diagram Alir Pengujian Kadar Abu Lab Saraswanti Indo Genetech 
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Lampiran 30. Diagram Alir Pengujian Kadar Lemak Lab Saraswanti Indo 

Genetech 
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Lampiran 31. Diagram Alir Pengujian Kadar Air Lab Saraswanti Indo Genetech 
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Lampiran 32. Surat Selesai Penelitian 

 


