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Lampiran 1

PEMBUATAN TEMPE BLII KARET

Siapkan biji karet yang segar

1.

2. kemudian di kupas kulit bij1 karet
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3. Perlakuan ketiga adalah perendaman selama empat hari dan perebusan selamatiga

jam

4. Langkah keempat tumbuk tempe hingga halus lalu tambahkan ragi.
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5. Kemudian masukkan biji karet yang sudah ditumbuk halus ke dalamkemasan

plastik

6. Tempe biji karet siap di sajikan

Gambar alat dan bahan pembuat tempe biji karet (pisau ,plastic,ragi)
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Lampiran 2

DOKUMEN FOTO

Menjelaskan kepada adek adek biji karet bisa di olah menjadi makanan




L

Pemberian olahan tempe biji

.

karet ke siswa
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Pemberian kuisioner kepada siswa untuk megetahui(rasa,tekstur,bau dan

warna )
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Lampiran 3

PERMOHONAN MENJADI SAMPEL PENELITIAN

Sampel yang saya hormati

Saya bertanda tangan di bawah i :
Nama :Rifqy Al Hafidz Sitorus
Nim 0801203188
Siswa Smk Al Washliyah Pasar Senen 2 melakukan penelitian tentang :
UJI PENERIMAAN DAN KANDUNGAN GIZ1 TEMPE Blll KARET
(HEVEA BRASILLIENSIS) SEBAGAI MAKANAN SEHAT TINGGI PROTEIN
Oleh karena itu, saya mohon kesediaan siswa untuk menjadi sampel

penelitian. Hasil Penggunaan biji karet (Hevea brasiliensis ) dalam pembuatan
tempe variasi, permukaan, bau, rasa dari akan saya jagan kerahasiannya dan hanya

digunakan untuk kepentingan penelitian. Atas bantuan dan kerjasama yang telah

diberikan, saya ucapkan terimakasih
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Lampiran 4

FORMULIR PERNYATAAN KESEDIAAN SEBAGAI SAMPEL
PENELITIAN

Yang bertanda tangan dibawah 1ni1 :
Nama

Alamat
No.Telp /Hp

Umur

Ciciplah sampel satu persatu 2. Pada kolom kode sampel berikan penilaian

anda dengan cara memasukkan nomor (lihat keterangan yang ada dibawah tabel)

berdasarkan tingkat kesukaan

Netralkan indera pengecap anda dengan air putih setelah selesai mencicipi

satusampel
Indikator Kode Sampel
Al A2
Aroma
Rasa
Warna
Tekstur

Bersedia berpartisispasi sebagai sampel penelitian yang berjudul
UJl PENERIMAAN DAN KANDUNGAN GIZI TEMPE BIJI KARET
(HEVEA BRASILLIENSIS) SEBAGAI MAKANAN SEHAT TINGGI PROTEIN

Keterangan:

Suka : 3

Kurang suka: 2

Thdak suka : 1

Yang di lakukan oleh :

Nama ‘Rifqy Al Hafidz Sitorus

Nim 0801203188

Program Studi . S1 Fakultas Kesehatan Masyarakat
Perguruan Tinggi . UINSU Medan



Lampiran 5

Rekapitulasi data skor hasil uji organoleptik tempe Al
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No. Nama Ki;};:m Umur | Rasa | Warna | Tekstur | Aroma
1. | Nasrullah L 16 3 3 3 3
2. Putri P 16 3 3 3 3
3. Nabila P 16 2 I ] |
4. Dodi & 16 1 2 3 2
5. Dea P 16 2 2 2 2
6. Rama P 16 3 2 ] 2
4 Saskia P 16 3 3 3 2
8, Melati P 16 3 1 2 2
9. Daniel ks 16 2 3 2 1
0. | Joni L 6 | 3 2 | Fl
1. | Melinda | P 17 3 2 | >
2. Fitri P 17 3 3 3 3
13. Dimas I 17 2 3 3 ]
14, Afria P 17 3 3 2 2
5. Zahwa P 17 3 o 2 ]
6. | Febrian P 17 2 I 2 1
17. Suci P 17 3 2 | 2
18. Yusuf e 17 3 2 | 2
19. Alfian P 17 3 2 | 2
20. Nayla P 17 2 | 3 2
7.4 I Tantri P 18 3 2 2 1
22. ljah P 18 2 | 2 1
23 Rara P 18 3 3 3 3
[ 24. | Wiwid p 18 | 3 2 2 2
i 12 Herman L |8 2 1 3 2
26. Bintang L 18 3 2 1 2
27 Rafli P 18 2 1 3 2
28. Valevi L |8 3 2 3 1
29. | Dina p 18 | 2 | 3 3 2
30. Dini P 18 3 2 2 1




Lampiran 6
Hasil Uji Laboratorium
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Lampiran 7

Surat Izin Penelitian

8 KEMENTERIAN AGAMA REPUBLIK INDONESIA
m UNIVERSITAS ISLAM NEGERI SUMATERA UTARA MEDAN

FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT
L.williem kskandar Pasar V Medan Estate 20371

(e g— o wm—

i Tl e Ip. (061) 6615683-6622925 Fax 6615688 2
Nomor : B.1632/Un 11/EM UPPOO.9D6/2024 06 Juni 2024
Lampiran : -

Hal . lzin Riset

Yih Bapak/lbu Kepala KEPALASMK AL WASHLIVAH PASAR SENEN 2 MEDAN

Assalamulaikum Wr. wh.

Dengan Hormat, diberitahukan bahwa untuk mencapai gelar Sarjana Strata Satu(51) bagi
Mahasiswa Fakulas Kesehatan Masyarakat adalah menyusun Skripsi (Karya lmiah), kami

tugaskan mahasiswa:

Nama . Rifgy Al-hafidz Sitorus

NIM : DBO12(B188

Tempat/Tanggal Lahir : Medan, 31 jJanuari 2003

Program Studi - 1lmu Kesehatan M asyara kat

Semester . Vil (Delapan)
JL GARU I1-B GG.ASRI NO.7 LK XIV, HARJOSARI | KECAMATAN

Ala mat : MEDAN AMPLAS Kelurahan HARJOSARI | Kecamatan M EDAN
AMPLAS

untuk hal dimaksud kami mohon memberikan [zindanbantuannya terhadap pelaksanaan
Riset di . guna memperoleh inform asi/keterangan dan data-data yang berhubungan dengan
Skripsi (Karya [Imiah) yang berjudul:

Demikian kami sampaikan, atas bantuan dan kerjasamannya divcapkan terima kasih

Medan, 06 Jurd 2024
an. DEKAN
Wakil Dekan Bidang Akademik dan

embagaan

NIP. 19731112200003 1002

T e s as
. Dehan lshehes bewhsss Mimmraas IS fosawn | oo Hedas

o e o B ade i dan B8 b pang man e | v b reengials e bt ar



Lampiran 8

SURAT IZIN BALASAN PENELITIAN DARI SMK AL WASHLIYAH

m Vil _”mmvmmmh e .
sy | : 'I.

L.

Fi



