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Lampiran 4 

 

LEMBAR PENJELASAN SEBELUM PENELITIAN 

 

Penjelasan Penelitian 

Nama saya Eka Dewi Nawangsari dari Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Panti Rapih 

Yogyakarta Program Studi Gizi Program Sarjana. Saya ingin memohon ketersediaan anda 

untuk ikut berpartisipasi secara sukarela dalam penelitian saya yang berjudul “Pengaruh 

Substitusi Udang Rebon Kering (Acetes  erythraeus)  terhadap Kadar Protein dan 

Karakteristik Organoleptik Pempek Ikan Tenggiri (Scomberomorus commerson) 

Pencegah Anemia”. 

 

Tujuan dari penelitian saya ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi udang rebon 

kering (Acetes  erythraeus) terhadap karakteristik kimia (kadar protein) dan karakteristik 

organoleptik (kenampakan, aroma, tekstur, citarasa, dan kesukaan keseluruhan) pempek 

ikan tenggiri (Scomberomorus commerson) serta menghasilkan produk alternatif 

pencegah anemia pada remaja putri. Manfaat dari penelitian ini adalah dapat memberikan 

informasi tentang kadar protein dan karakteristik organoleptik (kenampakan, aroma, 

tekstur, citarasa, dan kesukaan keseluruhan) pada pempek ikan tenggiri yang 

dikembangkan dengan adanya substitusi udang rebon kering (Acetes  erythraeus). Dapat 

memberikan informasi bahwa inovasi produk pempek ikan tenggiri dengan substitusi 

udang rebon kering (Acetes  erythraeus)  dapat menjadi pangan yang mengandung protein 

sebagai salah satu alternatif pencegah anemia remaja putri. 

 

Dalam penelitian ini akan membutuhkan waktu sekitar 15-20 menit untuk mencicipi dan 

menilai sampel produk yang saya berikan. Partisipan secara sukarela akan dihimbau 

untuk menilai karakteristik organoleptik dari sampel produk dengan parameter 

kenampakan, aroma, tekstur, citarasa, dan kesukaan keseluruhan. Dalam penelitian ini 

terdapat risiko yang mungkin dapat terjadi bagi yang memiliki alergi dengan kandungan 

produk. Dalam produk ini mengandung udang rebon kering, ikan tenggiri, telur, tepung 

tapioka, dan tepung terigu. 

 

Proses pengujian organoleptik didampingi oleh tenaga kesehatan dan disediakan obat-

obatan untuk mengantisipasi munculnya keluhan alergi seperti gatal-gatal dan ruam kulit 
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setelah mengikuti uji organoleptik. Dalam penelitian ini partisipan yang ikut serta dalam 

uji organoleptik akan mendapatkan rewards berupa pisau. Identitas partisipan akan selalu 

dirahasiakan dan data yang diperoleh akan digunakan untuk penelitian saya. Jika ada hal 

yang belum dapat dimengerti atau terdapat keluhan, partisipan dapat menghubungi saya 

Eka Dewi Nawangsari (0895358954550) atau melalui alamat email saya yaitu 

ekadewinawangsari@gmail.com. 

 

 

Peneliti 

 

 

Eka Dewi Nawangsari 
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Lampiran 5 

 

FORMULIR PERSETUJUAN SETELAH PENJELASAN 

(Inform Consent) 

 

Judul Penelitian : 

Pengaruh Substitusi Udang Rebon Kering (Acetes  erythraeus) terhadap Kadar Protein 

dan Karakteristik Organoleptik Pempek Ikan Tenggiri (Scomberomorus commerson) 

Pencegah Anemia 

 

Saya (Nama Lengkap) : 

1. Secara sukarela menyetujui bahwa saya terlibat dalam proses penelitian diatas. 

2. Saya yakin bahwa saya memahami tentang tujuan, proses, dan efek yang mungkin terjadi 

pada saya jika terlibat dalam penelitian ini. 

3. Saya telah memiliki kesempatan untuk bertanya dan saya puas dengan jawaban yang saya 

terima. 

4. Saya memahami bahwa partisipasi saya dalam penelitian ini bersifat sukarela dan saya 

dapat keluar sewaktu-waktu dari penelitian ini. 

5. Saya memahami bahwa saya akan menerima salinan dari lembaran pernyataan informasi 

dan persetujuan. 

 

Nama dan Tanda 

Tangan Panelis 

 

 

 

    (                                    ) 

Tanggal 
 

No. Hp 
 

 

Saya telah menjelaskan penelitian ini kepada partisipan yang bertandatangan diatas dan saya 

yakin bahwa panelis tersebut paham tentang tujuan, proses, dan efek yang mungkin terjadi 

jika ikut terlibat dalam penelitian ini. 

Nama dan Tanda 

Tangan Peneliti 

 

 

 

   (Eka Dewi Nawangsari) 

Tanggal 
 

No. Hp 0895358954550 
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Lampiran 6 

 

Pelaksanaan Kegiatan Penelitian 

Kegiatan 
Tahun 2025 

Maret April Mei Juni  Juli Agustus 

Penyusunan 

proposal 

      

Ujian 

proposal 

      

Penyusunan 

surat izin 

      

Ethical 

clearance 

      

Pembuatan 

pempek 

      

Uji kadar 

protein 

      

Uji 

organoleptik 

      

Analisis  

data 

      

Penyusunan 

laporan 

penelitian 

      

Pendaftaran 

sidang 

penelitian 
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Lampiran 7 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

 

Pengaruh Substitusi Udang Rebon Kering (Acetes  erythraeus) terhadap Kadar 

Protein dan Karakteristik Organoleptik Pempek Ikan Tenggiri 

(Scomberomorus commerson) Pencegah Anemia 

 

Nama  : 

Tanggal Uji : 

 

Anda diminta untuk memberikan penilaian dengan skor (1 s/d 5) untuk kenampakan, aroma, 

tekstur, citarasa, dan kesukaan keseluruhan pada setiap sampel sesuai dengan parameter yang 

tertera pada tabel sebagai berikut : 

Skor Kenampakan Aroma Tekstur Citarasa Kesukaan 

Keseluruhan 

1 Sangat tidak 
menarik 

Sangat tidak khas 
udang rebon kering 

Sangat tidak kenyal Sangat tidak gurih Sangat tidak suka 

 2 Tidak menarik Tidak khas udang 

rebon kering 

Tidak kenyal Tidak gurih 

 

Tidak suka 

3 Agak menarik Agak khas udang 

rebon kering 

Agak kenyal Agak gurih Agak suka 

4 Menarik Khas udang rebon 

kering 

Kenyal Gurih 

 

Suka 

 5 Sangat menarik Sangat khas udang 

rebon kering 

Sangat kenyal Sangat gurih Sangat suka 

 

Catatan: 

- Setiap akan menguji 1 sampel diharapkan meminum air putih terlebih dahulu. 

- Anda diperbolehkan memberikan skor yang sama pada setiap sampel sesuai dengan hasil 

penilaian dan parameter yang telah ditentukan pada tabel diatas. 

Kode Kenampakan Aroma Tekstur Citarasa Kesukaan 

Keseluruhan 

573      

704      

243      

538      

 

Saran dan Komentar : 

                                                                                                   Yogyakarta, 3 Juni 2025                       

 

 

Terimakasih atas bantuan anda.                              (                             ) 
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Lampiran 8 

Dokumentasi Pembuatan Produk Pempek 

  

  

  

Bahan-bahan 

 

 

 

 

 

 

 

 

Alat-alat 

  

Penghalusan Bahan 

  

Penghalusan Bumbu 
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Pembuatan Adonan Pempek  

  

Pembentukan Adonan Formulasi F2 Bentuk 

Lenjer  

  

Perebusan Pempek 

 

Pempek Ikan Tenggiri dengan Substitusi Udang 

Rebon Kering 
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Lampiran 9 

Dokumentasi Uji Organoleptik Produk Pempek 

 

Sampel Pempek 

 

 

Panelis Uji Organoleptik 
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Lampiran 10 
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Lampiran 11 

Rekapitulasi Data Penelitian 

1. Hasil Rekap Data Kadar Protein 

Sampel Sampel Sampel Sampel Hasil Rata-rata 

Kode Hasil Kode Hasil Kode Hasil F0 7.67 

7.82 422 7.53 548 9.20 879 14.06 F0 8.30 

422 7.81 548 9.56 879 13.91 F0 7.50 

Rata-rata 7.67 Rata-rata 9.38 Rata-rata 13.99 F1 10.57 

10.09 749 8.41 846 10.45 201 15.99 F1 9.38 

749 8.18 846 10.21 201 16.57 F1 10.33 

Rata-rata 8.295 Rata-rata 10.33 Rata-rata 16.28 F2 14.71 

14.09 964 7.62 507 14.57 505 15.68 F2 13.59 

964 7.37 507 14.85 505 16.09 F2 13.99 

Rata-rata 7.495 Rata-rata 14.71 Rata-rata 15.89 F3 16.28 

15.95 274 10.93 634 13.29 647 16.03 F3 15.89 

274 10.21 634 13.89 647 15.35 F3 15.69 

Rata-rata 10.57 Rata-rata 13.59 Rata-rata 15.69 

 

2. Hasil Rekap Data Organoleptik (Kenampakan, aroma, tekstur, citarasa dan kesukaan 

keseluruhan) 

 

 

 

573 704 243 538 573 704 243 538 573 704 243 538 573 704 243 538 573 704 243 538

1 5 4 3 3 5 3 4 5 5 4 4 3 5 5 4 4 5 5 4 2

2 5 4 3 2 5 2 4 5 5 4 4 4 5 4 5 4 5 5 4 2

3 5 4 3 2 5 3 4 5 5 4 3 2 5 4 4 4 5 4 3 2

4 5 4 2 1 3 4 5 5 3 2 1 1 3 2 1 1 4 1 1 1

5 4 3 2 3 5 5 5 5 4 3 1 2 4 4 1 2 4 4 1 2

6 2 5 4 3 4 4 3 5 5 4 2 3 3 4 3 4 4 4 3 2

7 2 4 3 3 4 3 4 4 4 3 2 2 2 4 5 5 3 5 2 2

8 1 3 2 1 5 3 4 5 4 2 2 1 1 3 4 4 1 3 4 4

9 5 4 2 2 4 3 3 4 5 4 3 2 4 4 3 2 5 4 3 2

10 3 2 3 2 4 4 4 5 3 3 5 4 3 4 5 5 2 3 1 1

11 5 3 2 2 5 3 4 5 5 4 3 4 2 3 4 4 5 4 2 2

12 3 3 3 4 3 4 4 5 4 4 2 2 3 2 3 3 3 2 2 3

13 4 5 4 3 4 4 4 5 5 4 3 2 4 4 4 4 5 5 3 2

14 3 3 3 4 3 4 4 5 4 4 2 2 3 2 2 2 3 2 2 3

15 3 5 4 4 4 4 5 5 4 5 5 4 4 5 5 4 4 5 4 3

16 5 4 4 4 5 3 2 4 3 4 3 2 2 5 4 4 4 5 4 3

17 4 3 3 1 2 5 5 5 5 3 2 1 5 4 4 5 5 3 4 1

18 4 3 2 1 3 4 4 5 4 3 2 2 3 4 4 5 4 3 2 1

19 5 4 2 2 5 3 4 4 5 4 2 1 3 4 5 5 4 5 2 1

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

21 5 4 3 3 4 3 4 5 3 2 2 2 4 4 2 2 5 4 2 2

22 5 3 2 2 3 4 5 5 4 3 2 2 4 4 2 2 4 3 2 2

23 2 4 3 2 4 4 5 5 4 4 3 3 3 4 5 5 4 5 1 1

24 4 4 3 2 4 3 4 4 4 4 2 1 3 4 3 2 5 5 4 2

25 3 4 2 2 1 4 4 2 3 3 2 2 3 4 2 2 4 3 2 2

26 4 3 3 3 2 4 3 3 4 4 3 3 3 4 3 3 3 4 2 2

27 3 4 3 3 3 4 3 3 4 4 3 3 4 4 4 5 4 4 2 2

28 5 4 4 3 5 4 4 4 4 4 3 2 3 4 4 4 5 4 3 2

29 3 5 4 2 5 4 5 5 4 4 2 1 4 5 5 5 4 3 3 2

30 5 4 3 3 2 5 5 4 5 4 4 3 4 4 2 2 4 3 2 2

Rata-rata 3,87 3,77 2,90 2,47 3,87 3,70 4,10 4,53 4,17 3,60 2,67 2,27 3,37 3,83 3,53 3,60 4,03 3,77 2,57 2,00

Panelis

Kenampakan Aroma Tekstur Citarasa Kesukaan Keseluruhan
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Lampiran 12 

Output Analisis SPSS 

Output Hasil Uji Laboratorium Kimia 

1. Output Kadar Protein 

 

 

 

1.1 Uji Normalitas 

Tests of Normality 
 

Formulasi 
Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Kadar Protein F0 .309 3 . .901 3 .388 

F1 .313 3 . .894 3 .366 

F2 .241 3 . .974 3 .688 

F3 .250 3 . .967 3 .649 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

1.2 Uji Homogenitas 

Test of Homogeneity of Variances 
 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

Kadar Protein Based on Mean .870 3 8 .496 

Based on Median .202 3 8 .892 

Based on Median and with 

adjusted df 

.202 3 6.025 .891 

Based on trimmed mean .795 3 8 .530 

 

1.3 Uji Anova 

Descriptives 
Kadar Protein   

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

F0 3 7.8233 .42147 .24333 6.7764 8.8703 7.50 8.30 

F1 3 10.0933 .62931 .36333 8.5300 11.6566 9.38 10.57 

F2 3 14.0967 .56757 .32769 12.6867 15.5066 13.59 14.71 

F3 3 15.9533 .30006 .17324 15.2080 16.6987 15.69 16.28 

Total 12 11.9917 3.37484 .97423 9.8474 14.1359 7.50 16.28 
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ANOVA 
Kadar Protein   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 123.313 3 41.104 166.781 .000 

Within Groups 1.972 8 .246   

Total 125.285 11    

 

1.4 Uji DMRT 

Kadar Protein 
Duncana   

Formulasi N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

F0 3 7.8233    

F1 3  10.0933   

F2 3   14.0967  

F3 3    15.9533 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 

Output Hasil Uji Karakteristik Organoleptik 

1. Kenampakan 
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1.1 Uji Friedman 

Descriptive Statistics 
 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Kenampakan F0 30 3.87 1.167 1 5 

Kenampakan F1 30 3.77 .728 2 5 

Kenampakan F2 30 2.90 .712 2 4 

Kenampakan F3 30 2.47 .900 1 4 

 

Test Statisticsa 
N 30 

Chi-Square 33.554 

df 3 

Asymp. Sig. .000 

a. Friedman Test 

 

1.2 Uji Wilcoxon 

Test Statisticsa 

 

Kenampakan F1 

- Kenampakan 

F0 

Kenampakan F2 

- Kenampakan 

F0 

Kenampakan F3 

- Kenampakan 

F0 

Kenampakan F2 

- Kenampakan 

F1 

Kenampakan F3 

- Kenampakan 

F1 

Kenampakan F3 

- Kenampakan 

F2 

Z -.292b -3.109b -3.816b -4.290b -4.254b -2.707b 

Asymp. Sig. 

(2-tailed) 

.771 .002 .000 .000 .000 .007 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on positive ranks. 

 

2. Aroma 
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2.1 Uji Friedman 

Descriptive Statistics 
 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Aroma F0 30 3.87 1.137 1 5 

Aroma F1 30 3.70 .702 2 5 

Aroma F2 30 4.10 .759 2 5 

Aroma F3 30 4.53 .776 2 5 

 

Test Statisticsa 
N 30 

Chi-Square 19.953 

df 3 

Asymp. Sig. .000 

a. Friedman Test 

 

2.2 Uji Wilcoxon 

Test Statisticsa 

 

Aroma F1 - 

Aroma F0 

Aroma F2 - 

Aroma F0 

Aroma F3 - 

Aroma F0 

Aroma F2 - 

Aroma F1 

Aroma F3 - 

Aroma F1 

Aroma F3 - 

Aroma F2 

Z -.687b -.873c -3.033c -2.558c -3.391c -2.540c 

Asymp. Sig. 
(2-tailed) 

.492 .383 .002 .011 .001 .011 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 
b. Based on positive ranks. 

c. Based on negative ranks. 

 

3. Tekstur 
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3.1 Uji Friedman 

Descriptive Statistics 
 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Tekstur F0 30 4.17 .699 3 5 

Tekstur F1 30 3.60 .724 2 5 

Tekstur F2 30 2.67 .994 1 5 

Tekstur F3 30 2.27 .944 1 4 

 

Test Statisticsa 
N 30 

Chi-Square 61.557 

df 3 

Asymp. Sig. .000 

a. Friedman Test 

 

3.2 Uji Wilcoxon 

Test Statisticsa 

 

Tekstur F1 - 

Tekstur F0 

Tekstur F2 - 

Tekstur F0 

Tekstur F3 - 

Tekstur F0 

Tekstur F2 - 

Tekstur F1 

Tekstur F3 - 

Tekstur F1 

Tekstur F3 - 

Tekstur F2 

Z -3.392b -4.259b -4.655b -3.853b -4.460b -2.828b 

Asymp. Sig. 
(2-tailed) 

.001 .000 .000 .000 .000 .005 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 
b. Based on positive ranks. 

 

4. Citarasa 
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4.1 Uji Friedman 

Descriptive Statistics 
 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Citarasa F0 30 3.37 .999 1 5 

Citarasa F1 30 3.83 .791 2 5 

Citarasa F2 30 3.53 1.224 1 5 

Citarasa F3 30 3.60 1.276 1 5 

 

Test Statisticsa 
N 30 

Chi-Square 2.318 

df 3 

Asymp. Sig. .509 

a. Friedman Test 

 

4.2 Uji Wilcoxon (tidak dilanjutkan dengan uji Wilcoxon untuk mengetahui perbedaan antar 

perlakuan) 

 

5. Kesukaan Keseluruhan 

 

  

 

 

 



83  

5.1 Uji Friedman 

Descriptive Statistics 
 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Kesukaan Keseluruhan F0 30 4.03 .964 1 5 

Kesukaan Keseluruhan F1 30 3.77 1.073 1 5 

Kesukaan Keseluruhan F2 30 2.57 1.006 1 4 

Kesukaan Keseluruhan F3 30 2.00 .695 1 4 

 

Test Statisticsa 
N 30 

Chi-Square 54.422 

Df 3 

Asymp. Sig. .000 

a. Friedman Test 

 

5.2 Uji Wilcoxon 

Test Statisticsa 

 

Kesukaan 

Keseluruhan F1 - 

Kesukaan 

Keseluruhan F0 

Kesukaan 

Keseluruhan F2 - 

Kesukaan 

Keseluruhan F0 

Kesukaan 

Keseluruhan F3 - 

Kesukaan 

Keseluruhan F0 

Kesukaan 

Keseluruhan F2 - 

Kesukaan 

Keseluruhan F1 

Kesukaan 

Keseluruhan F3 - 

Kesukaan 

Keseluruhan F1 

Kesukaan 

Keseluruhan F3 - 

Kesukaan 

Keseluruhan F2 

Z -1.175b -4.107b -4.233b -4.053b -4.485b -2.906b 

Asymp. Sig. 

(2-tailed) 

.240 .000 .000 .000 .000 .004 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on positive ranks. 
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Lampiran 13 

Perhitungan Kebutuhan Gizi 

 

PROTEIN 

 

Sasaran  : Remaja putri usia 15-24 tahun 

Kebutuhan  : 60 g/hari 

 

Kandungan gizi P0 (0% udang rebon kering) per 100 g : 7,82 g/100 g 

 
7,82

60
 𝑥 100% = 13,03% 

Kandungan gizi P1 (25% udang rebon kering) per 100 g : 10,093 g/100 g 

 
10,093

60
 𝑥 100% = 16,821% 

Kandungan gizi P2 (75% udang rebon kering) per 100 g : 14,095 g/100 g 

 
14,095

60
 𝑥 100% = 23,491% 

Kandungan gizi P3 (100% udang rebon kering) per 100 g : 15,951 g/100 g 

 
15,951

60
 𝑥 100% = 26,585% 

Maka, 100 g pempek dapat memenuhi kecukupan protein sebesar 13,03 – 26,585%. 

 

Jika 1 pempek lenjer dengan berat 50 g : 

 P0 = 
50

100
 𝑥 13,03% = 6,515 % 

 P1 = 
50

100
 𝑥 16,821% = 8,4105% 

 P2 = 
50

100
 𝑥 23,491% = 11,7455% 

 P3 = 
50

100
 𝑥 26,585% = 13,2925% 

Maka, 1 pempek lenjer dengan berat 50 g dapat memenuhi kecukupan protein sebesar 6,515 – 

13,2925%. Untuk memenuhi kebutuhan protein dalam satu hari dapat mengkonsumsi 5 – 9 

pempek. Akan tetapi, karena pempek lenjer sebagai makanan selingan maka dalam 1 hari hanya 

mengonsumsi 10-15% kebutuhan tubuh per harinya berarti pada remaja putri usia 15-24 tahun 

cukup mengkonsumsi 6 g kandungan protein per hari maka dapat mengkonsumsi 2 pempek 

lenjer dengan berat 50 g per hari. 

 

 



85  

Lampiran 14 

Bukti Konsultasi dengan Pembimbing 1 dan 2 

1. Proposal 
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2. Tugas Akhir (Skripsi) 
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Lampiran 15 

Hasil Cek Turnitin 

 


