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Lampiran 1. Lembar Penjelasan Penelitian 

 

LEMBAR PENJELASAN PENELITIAN 

 

Salam sejahtera.  

Nama saya Silka Priskila Novline Hetharia dari STIKes Panti Rapih 

Yogyakarta program studi gizi program sarjana. Saya ingin memohon 

kesediaan anda untuk ikut berpartisipasi secara sukarela dalam penelitian 

saya yang berjudul “Pengaruh Perbandingan Tepung Ikan Gabus dan 

Tepung Tempe terhadap Nilai Gizi, Viskositas,  dan Organoleptik Diet 

Enteral Diabetes Melitus Bebas Susu” 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

tepung ikan gabus dan tepung tempe pada kadar protein, energi total, 

viskositas dan organoleptik diet enteral diabetes melitus bebas susu. Manfaat 

dari penelitian ini adalah dapat memberikan informasi terkait nilai gizi, 

viskositas dan organoleptik formula enteral diabetes melitus bebas susu 

berbahan tepung ikan gabus dan tepung tempe. Memberikan informasi bahwa 

tempe dan ikan gabus dapat dimanfaatkan menjadi tepung yang dimanfaatkan 

untuk formula enteral diabetes melitus bebas susu yang dapat membantu 

mencukupi kebutuhan zat gizi dalam tubuh sehingga dapat memberikan 

manfaat jangka panjang sebagai formula enteral diabetes melitus pangan 

bebas susu. 

 

Penelitian ini membutuhkan waktu sekitar 10 – 20 menit untuk mencicipi dan 

menilai sampel produk yang saya berikan. Partisipan secara sukarela menilai 

organoleptik dari sampel produk mulai dari warna, aroma, tekstur, citarasa, 

dan kesukaan keseluruhan. Pada penelitian ini terdapat risiko yang mungkin 

dapat terjadi bagi yang memiliki alergi dengan kandungan didalam produk. 

Reaksi alergi yang ditimbulkan mulai dari risiko ringan seperti rasa gatal, 

risiko sedang seperti mual, batuk, kemerahan dan risiko berat seperti muntah, 

bengkak, dan sesak nafas. Produk ini mengandung tepung ikan gabus, tepung 
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tempe, tepung labu kuning, tepung mocaf, minyak kanola, maltodextrin, gula 

dm dan esens vanilla. Proses pengujian organoleptik didampingi oleh tenaga 

kesehatan dan difasilitasi dengan obat-obatan, serta akses ke fasilitas 

kesehatan untuk mengantisipasi munculnya keluhan alergi setelah mengikuti 

kegiatan pengujian.  

 

Dalam penelitian ini partisipan yang mengikuti uji organoleptik akan 

mendapatkan reward berupa souvenir sebagai bentuk apresiasi. Identitas 

partisipan akan dirahasiakan dan data yang diperoleh akan digunakan untuk 

penelitian. Penelitian ini bersifat sukarela dan partisipan yang memutuskan 

untuk ikut, dapat mengundurkan diri sewaktu-waktu tanpa dikenai denda 

ataupun sanksi. Jika ada hal yang belum dapat dimengerti atau terdapat 

keluhan, partisipan dapat menghubungi saya Silka Priskila Novline Hetharia 

(087886266508) atau melalui email silkapriskila@gmail.com. 

 

 

 

Peneliti 

Silka Priskila Novline Hetharia 

 

  

mailto:silkapriskila@gmail.com
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Lampiran 2. Inform Consent 

 

INFORM CONSENT  

FORMULIR PERSETUJUAN UNTUK BERPARTISIPASI DALAM 

PENELITIAN 

Judul Penelitian 

Pengaruh Perbandingan Tepung Ikan Gabus dan Tepung Tempe 

terhadap Nilai Gizi, Viskositas,  dan Organoleptik Diet Enteral 

Diabetes Melitus Bebas Susu 

 

Saya (nama lengkap):  

1. Secara sukarela menyetujui bahwa saya terlibat dalam penelitian ini. 

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.  

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 kepada partisipan yang bertanda tangan 

di atas dan saya yakin bahwa responden tersebut paham tentang tujuan, 

proses, dan efek yang mungkin terjadi jika akan terlibat dalam penelitian 

ini.  

 

Nama dan Tanda 

Tangan Peneliti 

(Silka Priskila N.H)        

Tanggal 20 Juni 2025 

No. HP 087886266508 
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Lampiran 3. Pelaksanaan Kegiatan Penelitian 

 

PELAKSANAAN KEGIATAN PENELITIAN  

   

Kegiatan 

Tahun 2025 

Maret April Mei Juni Juli Agustus 

Penyusunan proposal        

Pendaftaran proposal       

Seminar proposal        

Penyusunan surat ijin 

ethical clearance  

      

Pembuatan Produk       

Pengujian Proksimat 

dan viskositas 

      

Uji organoleptik       

Analisis data       

Penyusunan laporan 

penelitian 

      

Pendaftaran sidang 

penelitian 

      

Sidang penelitian       
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Lampiran 4. Formulir Uji Organoleptik 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

 

Nama Panelis  :  

Tanggal Uji  :  

Umur    :  

Nama Produk  : Enteral dengan Perbandingan Tepung Tempe dan 

Tepung Ikan Gabus 

Anda dimohon untuk mengamati dan memberikan penilaian terhadap warna, 

aroma, tekstur, citarasa, dan kesukaan keseluruhan produk ini. Setelah anda 

mencicipi, tuliskan penilaian pada tabel yang disediakan dengan memberikan 

penilaian (skor 1-4). 

Skor Warna Aroma 

(langu) 

Tekstur Citarasa Kesukaan 

Keseluruhan 

1 Sangat 

cokelat 

Sangat 

kuat 

Sangat tidak 

cair 

Sangat 

tidak suka 

Sangat tidak 

suka 

2 Cokelat Kuat Tidak cair Tidak suka Tidak suka 

3 Kuning 

kecokelatan 

Tidak 

kuat 

Cair Suka Suka 

  4 Kuning 

muda 

Sangat 

tidak 

kuat 

Sangat cair Sangat 

suka 

Sangat suka 

Silahkan dapat mengisi skor penilaian anda dibawah ini: 

Kode Warna Aroma Tekstur Citarasa Kesukaan 

Keseluruhan 

731      

459      

826      

192      

Saran: 

Yogyakarta, Juni 2025 

..................................... 
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Lampiran 5. Hasil Lab 
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Lampiran 6. Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 7. Ethical Cleareance 
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Lampiran 8. Output Analisis Data 

SPSS Uji Kimia Protein 
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SPSS Uji Kimia Energi Total 
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SPSS Uji Fisik Viskositas 
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SPSS Uji Organoleptik Warna 

 

 

 
 

SPSS Uji Organoleptik Aroma 
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SPSS Uji Organoleptik Tekstur 
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SPSS Uji Organoleptik Citarasa 

 

 

 
 

SPSS Uji Organoleptik Kesukaan Keseluruhan 
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 90 
 

Lampiran 9. Dokumentasi Penelitian 
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Lampiran 10. Turnitin 

 

 


