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LAMPIRAN 

 

Lampiran  1. Formulir Persetujuan Penelis 

FORMULIR KESEDIAAN MENJADI PANELIS 

JUDUL PENELITIAN 

FORMULASI HATI AYAM DAN WORTEL PADA BAKSO SEBAGAI 

PANGAN OLAHAN DALAM PENCEGAHAN ANEMIA PADA IBU 

HAMIL 

 

Saya, yang menandatangani di bawah ini, adalah mahasiswa Program Studi 

Gizi Poltekkes Kemenkes Kupang.  

  Nama    :  

  NIM    :  

  Semester   :  

Bersedia untuk menjadi panelis dalam penelitian ini dari awal hingga akhir, serta 

akan memberikan penilaian secara jujur tanpa adanya paksaan atau tekanan dari 

pihak manapun  

  

                                  Kupang,  April 2024  

 

                    (………………………………) 
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Lampiran  2. Formulir Penilaian Organoleptik 

FORMULIR PENILAIAN ORGANOLEPTIK  

Judul Penelitian  

FORMULASI HATI AYAM DAN WORTEL PADA BAKSO SEBAGAI 

PANGAN OLAHAN DALAM PENCEGAHAN ANEMIA PADA IBU 

HAMIL 

Di hadapan saudara/i disajikan beberapa jenis bakso. Sebelum mencicipi setiap 

jenis, harap berkumur terlebih dahulu dengan air minum yang telah disediakan. 

Istirahat sejenak sebelum mencicipi produk berikutnya. Saudara/i diminta 

untuk memberikan penilaian organoleptik dengan cara mencentang opsi yang 

tersedia (√).   

Faktor 

Kualitas  

Deksripsi Nilai  Keterangan Sampel 

E V M 

Warna   Sangat suka (5)        

Suka (4)        

Agak suka (3)        

Tidak suka (2)        

Sangat tidak suka (1)        

Aroma   Sangat suka (5)        

Suka (4)        

Agak suka (3)        

Tidak suka (2)        

Sangat tidak suka (1)        

Tekstur   

   

Sangat suka (5)        

Suka (4)        

Agak suka (3)        

Tidak suka (2)        

Sangat tidak suka (1)        

Rasa   Sangat suka (5)        

Suka (4)        

Agak suka (3)        

Tidak suka (2)        

Sangat tidak suka (1)        

Total nilai         

  Komentar  

     :……………………………………………………………………………… 



 

46 
 

Lampiran  3. Tabulasi Hasil Uji Organoleptik 
 

 

NO 

 

RESPONDEN 

FAKTOR KUALITAS    

WARNA AROMA TEKSTUR RASA 

M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3 

1 PH 3 3 4 4 3 4 3 3 4 3 4 4 

2 AB 4 4 3 3 2 2 2 3 3 3 3 4 

3 DK 4 4 4 4 4 4 2 2 3 3 3 1 

4 KF 5 3 4 3 4 4 4 4 4 4 3 4 

5 DM 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 3 3 

6 FT 4 4 4 3 4 4 2 2 4 2 2 4 

7 AP 4 4 4 3 4 3 3 3 4 3 4 4 

8 ER 5 5 4 5 5 5 5 5 4 5 5 4 

9 EM 4 3 3 5 4 4 3 4 4 3 4 4 

10 TB 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 4 5 

11 JA 3 3 4 3 4 2 3 3 4 2 3 4 

12 TO 4 4 4 3 4 4 3 4 3 3 4 4 

13 AR 4 5 4 5 5 3 3 5 3 4 5 4 

14 RH 2 4 3 2 3 4 2 2 3 2 2 2 

15 OM 4 4 4 4 4 4 2 3 3 3 5 4 

16 PM 4 4 3 4 3 4 3 4 3 3 4 4 

17 AD 5 4 4 4 4 4 3 3 3 3 4 4 

18 YM 3 3 4 4 4 1 2 3 4 3 3 4 

19 S 3 3 3 3 3 4 2 2 3 2 4 3 

20 SS 4 4 5 4 4 5 2 3 5 3 4 5 

21 YD 3 4 4 3 5 5 3 4 5 4 5 4 

22 JK 4 4 5 4 4 5 4 4 5 4 4 5 

23 DI 3 3 3 3 4 3 3 4 4 4 4 4 

24 FN 3 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

25 EG 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 

26 MP 3 4 3 3 4 3 3 4 3 3 4 3 

27 AM 4 4 4 5 5 5 3 4 4 3 3 4 

28 DA 4 3 3 4 3 3 4 3 3 4 3 3 

29 SE 4 4 4 4 4 4 2 3 4 4 4 4 

30 AT 4 4 4 4 4 4 3 3 4 3 3 4 

 Rata-rata 3,8 3,8 3,8 3,7 3,8 3,7 3,0 3,4 3,7 3,3 3,7 3,8 
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Lampiran  4. Kandungan Nilai Gizi M1, M2 dan M3 

Nilai Gizi M1 

Bahan  Berat  Energi  

(g) 

Protein 

(g) 

Lemak 

(g) 

Kh 

(g) 

Fe  

(mg) 

Vit.C 

(mg) 

Daging ayam 50 256,90 15,69 21,55 0,00 1,29 0,00 

Hati ayam 175 456,75 47,95 28,18 2,80 27,65 5,63 

Wortel 25 11,25 0,31 0,19 2,47 0,31 0,00 

Tepung tapioka 65 235,95 0,72 0,33 57,33 0,65 0,00 

Telur ayam 10 5,00 1,08 0,00 0,08 0,02 2,56 

Bawang putih 15 19,09 0,77 0,03 3,94 0,17 0,00 

Gula  5 19,70 0,00 0,00 4,70 0,01 0,00 

Merica 3 10,95 0,35 0,20 1,93 0,49 1,64 

Daun bawang 10 6,12 0,30 0,04 1,16 0,34 0,00 

Total   1.021,71 67,16 50,52 74,41 30,94 9,82 

 

Nilai Gizi M2 

Bahan  Berat  Energi  

(g) 

Protein 

(g) 

Lemak 

(g) 

Kh 

(g) 

Fe  

(mg) 

Vit.C 

(mg) 

Daging ayam 50 256,90 15,69 21,55 0,00 1,29 0,00 

Hati ayam 150 391,50 41,10 24,15 2,40 23,70 0,00 

Wortel 50 22,50 0,63 0,38 4,94 0,63 11,25 

Tepung tapioka 65 235,95 0,72 0,33 57,33 0,65 0,00 

Telur ayam 10 5,00 1,08 0,00 0,08 0,02 2,56 

Bawang putih 15 19,09 0,77 0,03 3,94 0,17 0,00 

Gula  5 19,70 0,00 0,00 4,70 0,01 0,00 

Merica 3 10,95 0,35 0,20 1,93 0,49 1,64 

Daun bawang 10 6,12 0,30 0,04 1,16 0,34 0,00 

Total   967,71 60,71 46,68 76,48 27,30 15,45 

 

Nilai Gizi M3 

Bahan  Berat  Energi  

(g) 

Protein 

(g) 

Lemak 

(g) 

Kh 

(g) 

Fe  

(mg) 

Vit.C 

(mg) 

Daging ayam 50 256,90 15,69 21,55 0,00 1,29 0,00 

Hati ayam 125 326,25 34,25 20,13 2,00 19,75 0,00 

Wortel 75 33,75 0,94 0,56 7,41 0,94 16,88 

Tepung tapioka 65 235,95 0,72 0,33 57,33 0,65 0,00 

Telur ayam 10 5,00 1,08 0,00 0,08 0,02 2,56 

Bawang putih 15 19,09 0,77 0,03 3,94 0,17 0,00 

Gula  5 19,70 0,00 0,00 4,70 0,01 0,00 

Merica 3 10,95 0,35 0,20 1,93 0,49 1,64 

Daun bawang 10 6,12 0,30 0,04 1,16 0,34 0,00 

Total   913,71 54,08 42,85 78,55 23,66 21,07 

 
 



 

48 
 

Lampiran 5. Uji Normalitas 

Tests of Normality 

sampel 
Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Warna .334 90 .000 .787 90 .000 

Aroma .291 90 .000 .848 90 .000 

Tekstur .242 90 .000 .873 90 .000 

Rasa .288 90 .000 .856 90 .000 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

Lampiran  6. Uji Kruskal-Wallis 

Test Statisticsa,b 

 Warna Aroma Tekstur Rasa 

Chi-square .016 .675 11.556 8.717 

df 2 2 2 2 

Asymp. Sig. .992 .714 .003 .013 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: Sampel 
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Lampiran  7. Uji Mann-Whitney 

Ranks 

 sampel N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna 

 

M1 30 30.28 908.50 

M2 30 30.72 921.50 

Total 60   

Aroma 

 

M1 30 28.80 864.00 

M2 30 32.20 966.00 

Total 60   

Tekstur 

 

M1 30 26.25 787.50 

M2 30 34.75 1042.50 

Total 60   

Rasa 

 

M1 30 26.30 789.00 

M2 30 34.70 1041.00 

Total 60   

Test Statisticsa 
 

 Warna Aroma Tekstur Rasa 

Mann-Whitney U 443.500 399.000 322.500 324.000 
Wilcoxon W 908.500 864.000 787.500 789.000 
Z -.110 -.831 -1.999 -1.997 
Asymp. Sig. (2-tailed) .912 .406 .046 .046 

a. Grouping Variable: sampel 
 

Ranks 

 sampel N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna 

 

M1 30 30.28 908.50 

M3 30 30.72 921.50 

Total 60   

Aroma 

 

M1 30 30.12 903.50 

M3 30 30.88 926.50 

Total 60   

Tekstur 

 

M1 30 23.33 700.00 

M3 30 37.67 1130.00 

Total 60   

Rasa 

 

M1 30 24.55 736.50 

M3 30 36.45 1093.50 

Total 60   
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Test Statisticsa 

 Warna Aroma Tekstur Rasa 

Mann-Whitney U 443.500 438.500 235.000 271.500 

Wilcoxon W 908.500 903.500 700.000 736.500 

Z -.110 -.183 -3.383 -2.875 

Asymp. Sig. (2-tailed) .912 .855 .001 .004 

a. Grouping Variable: sampel 
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Ranks 

 sampel N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna 

 

M2 30 30.50 915.00 

M3 30 30.50 915.00 

Total 60   

Aroma 

 

M2 30 31.62 948.50 

M3 30 29.38 881.50 

Total 60   

Tekstur 

 

M2 30 27.67 830.00 

M3 30 33.33 1000.00 

Total 60   

Rasa 

 

M2 30 28.85 865.50 

M3 30 32.15 964.50 

Total 60   

 

Test Statisticsa 

 Warna Aroma Tekstur Rasa 

Mann-Whitney U 450.000 416.500 365.000 400.500 

Wilcoxon W 915.000 881.500 830.000 865.500 

Z .000 -.552 -1.354 -.833 

Asymp. Sig. (2-tailed) 1.000 .581 .176 .405 

a. Grouping Variable: sampel 
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Lampiran  8. Sutat Ijin Penelitian 
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Lampiran  9. Dokumentasi Penelitian 

 

1. Penimbangan Bahan 

 

M1 M2 M3 

   

Penimbangan daging 

ayam 

Penimbangan daging 

ayam 

Penimbangan daging 

ayam 

   

Penimbangan hati ayam Penimbangan hati ayam Penimbangan hati ayam 

   

Penimbangan wortel Penimbangan wortel Penimbangan wortel 
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Penimbangan tepung 

tapioka 

Penimbangan tepung 

tapioka 
Penimbangan tepung 

tapioka 

   

Penimbangan bawang 

putih 

Penimbangan bawang 

putih 

Penimbangan bawang 

putih 

   

Penimbangan gula Penimbangan gula Penimbangan gula 
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Penimbangan garam Penimbangan garam Penimbangan garam 

   

Penimbangan lada Penimbangan lada Penimbangan lada 

   

Penimbangan es batu Penimbangan es batu Penimbangan es batu 
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Penimbangan daun bawang Penimbangan daun bawang Penimbangan daun bawang 
 
 

2. Proses Pembuatan 

 

  
Pencapuran dan penghalusan Pencetakan dan perebusan 

 

   
Hasil pencetakan Hasil pencetakan Hasil pencetakan 
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Pembungkusan  Pembungkusan Pembungkusan 

 

 

3. Proses Pengujian Organoleptik 

 

  
Proses Pengujian Organoleptik 

 

Proses Pengujian Organoleptik 
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Lampiran  10. Surat Selesai Penelitian 
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Lampiran  11. Keterangan Layak Etik 
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Lampiran  12. Surat Keterangan Hasil Cek Plagiat 
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Lampiran  13. Logbook 
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