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Lampiran 1. Surat (Ethical Clearent)

 

  



81 
 

Lampiran 2. Surat Izin Penelitian  
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Lampiran 3. Lembar Penjelasan Penelitian 

 

LEMBAR PENJELASAN PENELITIAN 

Nama saya Chyrilla Ghervanya Phinky Thyrenzia dari STIKes Panti Rapih 

Yogyakarta program studi Sarjana Gizi. Saya ingin memohon kesediaan anda untuk 

berpartisipasi secara sukarela dalam penelitian saya yang berjudul “Pengaruh 

Substitusi Tapioka Dengan Tepung Kacang Merah Terhadap Karakteristik 

Kimia, Fisik dan Organoleptik Bakso Ikan Lele Untuk Intervensi Remaja 

Obesitas”. Penelitian ini telah mendapatkan persetujuan etik dari KEPK Rumah Sakit 

Panti Rapih Yogyakarta dengan nomor 089/SKEPK-KKE/VI/2025. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi tapioka dengan 

tepung kacang merah terhadap karakteristik kimia, fisik dan organoleptik pada bakso 

ikan lele untuk intervensi remaja obesitas. Manfaat dari penelitian ini adalah dapat 

meningkatkan pengetahuan dan keterampilan mengenai potensi produk tepung kacang 

merah dan ikan lele sebagai bahan baku pembuatan produk bakso untuk intervensi 

remaja obesitas. Menjadi referensi penelitian selanjutnya terkait substitusi tapioka 

dengan tepung kacang merah terhadap karakteristik kimia, fisik dan organoleptik pada 

bakso ikan lele untuk intervensi remaja obesitas. Selain itu menghasilkan 

pengembangan produk bakso ikan lele dengan subtitusi tapioka dengan tepung kacang 

merah yang dapat dimanfaatkan masyarakat untuk intervensi remaja obesitas. 

Penelitian ini membutuhkan waktu sekitar 25-30 menit untuk mencicipi dan menilai 

sampel produk. Panelis menilai mutu organoleptik mulai dari kenampakan, aroma, 

citarasa, tesktur dan kesukaan keseluruhan. Penelitian ini terdapat risiko yang mungkin 

terjadi bagi yang memiliki alergi dan intoleransi dengan kandungan produk. Produk 

ini mengandung ikan lele, tapioka, tepung kacang merah dan putih telur. Reaksi alergi 

yang timbul mulai dari risiko ringan seperti rasa gatal, risiko sedang seperti mual, 

batuk, kemerahan dan risiko berat seperti muntah, bengkak, dan sesak nafas. Pengujian 

organoleptik didampingi oleh tenaga kesehatan dan difasilitasi obat-obatan, serta akses 

ke fasilitas kesehatan untuk mengantisipasi munculnya keluhan alergi atau intoleransi 

setelah mengikuti kegiatan pengujan. 
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Dalam penelitian ini partisipan yang mengikuti uji organoleptik akan mendapatkan 

reward berupa souvenir dompet. Identitas partisipan akan dirahasiakan dan data yang 

diperoleh akan digunakan untuk penelitian. Penelitian ini bersifat sukarela dan 

partisipan dapat mengundurkan diri sewaktu-waktu tanpa dikenai denda ataupun 

sanksi. 

Apabila menginginkan informasi tambahan terkait penelitian ini, partisipan diberi 

kesempatan untuk bertanya atau terdapat keluhan yang berkaitan dengan penelitian ini 

dengan menghubungi nomor 08816529918 (Chyrilla Ghervanya) atau melalui email : 

chyrillaphinky@gmail.com  

 

Peneliti 

 

 

 

Chyrilla Ghervanya Phinky Thyrenzia 

  

mailto:chyrillaphinky@gmail.com
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Lampiran 4. Informed Consent 

INFORM CONSENT 

Judul Penelitian : 

Pengaruh Substitusi Tapioka Dengan Tepung Kacang Merah Terhadap Karakteristik 

Kimia, Fisik dan Organoleptik Bakso Ikan Lele Untuk Intervensi Remaja Obesitas 

 

Saya (Nama Inisial) : 

• Secara suka rela menyetujui bahwa saya terlibat dalam penelitian di atas. 

• Saya yakin bahwa saya memahami tentang tujuan, proses, dan efek yang mungkin 

terjadi pada saya jika terlibat dalam penelitian ini. 

• Saya memiliki kesempatan untuk bertanya dan puas dengan jawaban yang saya 

terima. 

• Saya memahami bahwa partisipasi saya dalam penelitian ini bersifat suka rela dan 

saya dapat keluar sewaktu-waktu dari penelitian. 

• Saya memahami bahwa saya akan menerima salinan dadri lembaran pernyataan 

informasi dan persetujuan. 

 

Nama dan Tanda 

tangan responden 

 

 

  (                                    ) 

Tanggal 18 Juni 2025 

No.HP  

Saya telah menjelaskan penelitian kepada partisipan yang bertandatangan di atas dan 

saya yakin bahwa responden tersebut paham tentang tujuan, proses dan efek yang 

mungkin terjadi jika terlibat dalam penelitan ini 

Nama dan Tanda 

tangan peneliti 

 

 

(Chyrilla Ghervanya P.T) 

Tanggal 18 Juni 2025 

No.HP 08816529918 
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Lampiran 5. Formulir Uji Organoleptik 

 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

Nama :  

Tanggal : 18 Juni 2025  

Produk : Bakso Ikan Lele dengan Substitusi Tepung Kacang Merah 

Dihadapan anda disajikan 4 (empat) sampel Bakso Ikan Lele yang telah diberi kode. 

Anda diminta untuk memberikan penilaian terhadap kenampakan, tekstur, cita rasa, 

aroma dan kesukaan keseluruhan untuk masing-masing sampel kemudian memberikan 

skor berikut : 

Skor  

Kenampakan 

 

Aroma 

 

Tekstur 

 

Cita Rasa 

Kesukaan 

Keseluruhan 

1. Sangat tidak 

menarik 

Sangat langu Sangat lembek Sangat tidak 

gurih 

Sangat tidak 

suka 

2. Tidak menarik Langu Lembek Tidak gurih Tidak suka 

3. Menarik Agak langu Kenyal Gurih Suka 

4. Sangat Menarik Tidak langu Sangat kenyal Sangat Gurih Sangat Suka 

Keterangan : Setiap selesai mencicipi 1 sampel produk, dimohon untuk meminum air 

putih terlebih dahulu kemudian dapat mencicipi sampel produk berikutnya. Hal ini 

bertujuan untuk menetralkan rasa dari sampel produk sebelumnya yang telah dicicipi. 

Kode 

Sampel 

Kenampakan Aroma Tekstur Rasa Kesukaan 

Keseluruhan 

192      

313      

537      

460      

Kritik dan Saran :.................................................................................................................................. 

Yogyakarta, 18 Juni 2025 

 

 (..............................................) 
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Lampiran 6. Pelaksanaan Kegiatan Penelitian  

Kegiatan Tahun 2025 

Maret April Mei Juni Juli Agustus 

Penyusunan Proposal       

Seminar Proposal Penelitian       

Pengurusan Ijin dan Ethical 

Clearance 

      

Pembuatan Bakso Ikan Lele       

Uji Kimia dan Fisik       

Uji Organoleptik       

Tabulasi dan Analisis Data       

Penyusunan Laporan       

Sidang Hasil Penelitian       

 

 

Proses Pembuatan Tepung Kacang Merah 

 

 
 

 

 

 

 

Persiapan kacang merah Mensortir kacang merah Perendaman kacang merah 
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Perebusan kacang merah Pengeringan kacang merah Penggilingan kacang 

merah 

 

 
 

 

 

Pengayakan tepung kacang merah Hasil tepung kacang merah 

Proses Pembuatan Bakso Ikan Lele Substitusi Tepung Kacang Merah 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

Mempersiapkan ikan lele  Mempersiapkan bumbu  

(gula, garam dan lada) 

Menimbang ikan lele 
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Menimbang tepung  Menggiling daging ikan lele Mencampur bahan 

 

 

 

 
 

 

 

 

Membentuk adonan  

bakso ikan lele 

Merebus adonan bakso ikan lele Bakso ikan lele substitusi 

tepung kacang merah 

Uji Organoleptik 
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Lampiran 7. Data Laboratorium Uji Kimia dan Fisik 
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Lampiran 8. Rekapitulasi Data Organoleptik 
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Lampiran 9. Output Analisis Data SPSS 

• Uji Statistik Kimia Kadar Protein 
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• Uji Statistik Kimia Kadar Serat Pangan Total 
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BK-B1 

 
BK-B2 

 
BK-B3 

 
B1-B2 

 
B1-B3 

 
B2-B3 

 

• Uji Statistik Kimia Kadar Energi Total 
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• Uji Statistik Kimia Kadar Air 
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• Uji Statistik Fisik Tekstur Kekenyalan (Chewiness) 
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• Uji Statistik Fisik Tekstur Kekenyalan (Gumminess) 
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• Uji Statistik Organoleptik Kenampakan 
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• Uji Statistik Organoleptik Aroma 

 

 
 

 

• Uji Statistik Organoleptik Tekstur 
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• Uji Statistik Organoleptik Citarasa 

 
 

 
 

 

• Uji Statistik Organoleptik Kesukaan Keseluruhan 
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Lampiran 10. Perhitungan Kebutuhan Gizi 

a. Kebutuhan Protein 

Sasaran  : Remaja usia 10-18 tahun  

Kebutuhan  : ± 70 gram/hari 

Takaran saji  : 50-100 gram 

Berat per butir : 15 gram 

Kandungan protein pada bakso ikan lele substitusi tepung kacang merah per 100 

gram pada formulasi BK-B3 sebesar 10,57-12,53 gram. 

Persentase pemenuhan kebutuhan protein dari 100 gram bakso  

• Protein 10,57 gram 

10,57

70
 x 100% = 15,1% 

• Protein 12,53 gram 

12,53

70
 x 100% = 17,9% 

Jadi 100 gram bakso memenuhi 15,1%-17,9% dari kebutuhan protein harian.  

 

Jumlah butir bakso ukuran 15 gram sebagai makanan selingan (10%) 

• Protein 10,57 gram 

15

100
 x 10,57 = 1,5855 gram => 

7

1,5855
 = 4,42 (dibulatkan 5 butir) 

• Protein 12,53 gram 

15

100
 x 12,53 = 1,8795 gram => 

7

1,8795
 = 3,72 (dibulatkan 4 butir) 

Jadi 10% kebutuhan protein dapat terpenuhi jika mengkonsumsi sebanyak 4-5 

butir bakso sebagai makanan selingan 

 

Jumlah butir per takaran saji  

• Untuk 50 gram 

50

15
  = 3,33 (dibulatkan 3-4 butir) 

• Untuk 100 gram 

100

15
 = 6,67 (dibulatkan 6-7 butir) 

Takan saji berdasarkan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 26 (2021) 

sebesar 50-100 gram setara dengan 3-7 butir bakso ukuran 15 gram. 
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b. Kebutuhan Serat 

Sasaran  : Remaja usia 10-18 tahun 

Kebutuhan  : ± 30 gram/hari 

Takaran saji  : 50-100 gram 

Berat per butir : 15 gram 

Kandungan serat pada bakso ikan lele substitusi tepung kacang merah per 100 

gram pada formulasi BK-B3 sebesar 4,57-8,23 gram. 

Persentase pemenuhan kebutuhan serat dari 100 gram bakso  

• Serat 4,57 gram 

4,57

30
 x 100% = 15,23% 

• Serat 8,23 gram 

8,23

30
 x 100% = 27,43% 

Jadi 100 gram bakso memenuhi 15,23%-27,43% dari kebutuhan serat harian.  

 

Jumlah butir bakso ukuran 15 gram sebagai makanan selingan (10%) 

• Serat 4,57 gram 

15

100
 x 4,57 = 0,685 gram => 

3

0,6855
 = 4,38 (dibulatkan 5 butir) 

• Serat 8,23 gram 

15

100
 x 8,23 = 1,234 gram => 

3

1,2345
 = 2,43 (dibulatkan 3 butir) 

Jadi 10% kebutuhan serat dapat terpenuhi jika mengkonsumsi sebanyak 3-5 butir 

bakso sebagai makanan selingan 

 

Jumlah butir per takaran saji  

• Untuk 50 gram 

50

15
  = 3,33 (dibulatkan 3-4 butir) 

• Untuk 100 gram 

100

15
 = 6,67 (dibulatkan 6-7 butir) 

Takan saji berdasarkan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 26 (2021) 

sebesar 50-100 gram setara dengan 3-7 butir bakso ukuran 15 gram 
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c. Kebutuhan Energi 

Sasaran  : Remaja usia 15-24 tahun 

Kebutuhan  : ± 2000 kkal/hari 

Takaran saji  : 50-100 gram 

Berat per butir : 15 gram 

Kandungan energi pada bakso ikan lele substitusi tepung kacang merah per 100 

gram pada formulasi BK-B3 sebesar 151,3-137,5 kkal. 

Persentase pemenuhan kebutuhan energi dari 100 gram bakso  

• Energi 151,3 kkal 

151,3

2000
 x 100% = 6,88% 

• Energi 137,5 kkal 

137,5

2000
 x 100% = 7,57% 

Jadi 100 gram bakso memenuhi 6,88%-7,57% dari kebutuhan energi harian.  

 

Jumlah butir bakso ukuran 15 gram sebagai makanan selingan (10%) 

• Energi 151,3 kkal 

15

100
 x 151,3 = 22,695 kkal => 

200

22,695
 = 9,70 (dibulatkan 10 butir) 

• Energi 137,5 kkal 

15

100
 x 137,5 = 20,625 kkal => 

200

20,625
 = 8,81 dibulatkan 9 butir) 

Jadi 10% kebutuhan energi dapat terpenuhi jika mengkonsumsi sebanyak 9-10 

butir bakso sebagai makanan selingan 

 

Jumlah butir per takaran saji  

• Untuk 50 gram 

50

15
  = 3,33 (dibulatkan 3-4 butir) 

• Untuk 100 gram 

100

15
 = 6,67 (dibulatkan 6-7 butir) 

Takan saji berdasarkan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 26 (2021) 

sebesar 50-100 gram setarasa dengan 3-7 butir bakso ukuran 15 gram 
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Lampiran 11. Lembar Konsultasi Laporan Penelitian 
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Lampiran 12. Lembar Cek Turnitin Laporan Penelitian 

 

 

 


