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Lampiran 1 

Lembar Penjelasan Informed Consent 

 

Saya Prisca Arta Triastuti dari Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Panti Rapih 

Yogyakarta Program Studi Gizi Program Sarjana. Saya mohon ketersediaan anda 

untuk berpartisipasi dengan suka rela dalam penelitian saya yang berjudul Pengaruh 

Proporsi Tepung Hati Ayam dan Tepung Kedelai terhadap Karakteristik Fisik, 

Kimia, dan Organoleptik Sponge Cake Mocaf untuk Pencegahan Anemia. 

Penelitian ini telah disetujui dan dinyatakan layak etik oleh komisi etik Rumah Sakit 

Panti Rapih Yogyakarta dengan nomor Ethical Clearance (EC) No. 108/SKEPK-

KKE/VI/2025. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengembangkan produk sponge cake mocaf 

dengan proporsi tepung hati ayam dan tepung kedelai yang dapat dimanfaatkan 

untuk pencegahan anemia besi pada remaja, serta mengetahui proporsi tepung hati 

ayam dan kedelai pada karakteristik fisik, kimia dan organoleptik sponge cake 

mocaf. Manfaat penelitian ini bagi panelis adalah untuk mencegah anemia besi 

melalui formula sponge cake proporsi tepung hati ayam dan tepung kedelai. 

Sehingga tersedia alternatif makanan untuk pencegahan anemia pada remaja putri, 

selain itu dapat meningkatkan keterampilan dalam memanfaatkan tepung kedelai 

dan tepung hati ayam untuk menciptakan inovasi baru dalam olahan produk sponge 

cake mocaf. 

Dalam penelitian ini dibutuhkan responden (panelis) yang telah memenuhi 

persyaratan sebagai berikut :  

1. Panelis bersedia mengikuti uji organoleptik 

2. Mahasiswa atau mahasiswi  tingkat II dan III Program Studi Sarjana Gizi 

STIKes Panti Rapih Yogyakarta 

3. Tidak memiliki alergi terhadap bahan (tepung terigu) 

4. Tidak memiliki gangguan pada indra perasa, pengecap, penciuman dan 

penglihatan 

5. Rentang usia 19-22 tahun  

6. Sudah pernah melakukan uji organoleptik 

7. Sudah pernah mendapatkan materi perkuliahan mengenai uji organoleptik 
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Responden yang memenuhi persyaratan di atas untuk mencicipi dan menilai sampel 

produk. Waktu yang dibutuhkan dalam penelitian ini sekitar 15 – 20 menit untuk 

mencicipi dan menilai sampel produk yang diberikan. Panelis menilai mutu 

organoleptik mulai dari kenampakan, tekstur, cita rasa, aftertaste, dan kesukaan 

keseluruhan. Panelis yang mengikuti uji organoleptik akan mendapatkan reward 

berupa sendok takar. Identitas panelis untuk mendapatkan data penelitian akan 

dirahasiakan. Selama pelaksanaan uji organoleptik didampingi tenaga medis serta 

alat dan obat-obatan untuk memberikan penanganan segera apabila terjadi reaksi 

yang tidak diinginkan. Jika ada hal yang belum dipahami atau terdapat keluhan 

yang dirasakan dapat menghubungi saya Prisca Arta Triastuti (082133142008) atau 

email saya artaprisca@gmail.com.  

 

Penulis, 

 

Prisca Arta Triastuti 
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Lampiran 2 

Informed Consent 

FORMULIR PERSETUJUAN UNTUK BERPARTISIPASI DALAM 

PENELITIAN 

Judul Penelitian :  

Pengaruh Proporsi Tepung Hati Ayam dan Tepung Kedelai terhadap 

Karakteristik Fisik Kimia dan Organoleptik Sponge Cake Mocaf untuk 

Pencegahan Anemia  

 

Saya (Nama Lengkap) :  

• Secara sukarela menyetujui bahwa saya terlibat dalam penelitian diatas  

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

mungkin terjadi pada saya jika terlibat dalam penelitian ini  

• Saya telah memiliki kesempatan untuk bertanya dan saya puas dengan 

jawaban yang saya terima  

• Saya memahami bahwa pastisipasi saya dengan peneliti ini bersifat 

sukarela dan saya dapat keluar sewaktu-waktu penelitian  

• Saya memahami bahwa saya akan menerima salinan dan lembaran 

pernyataan informasi dan persetujuan  

 

Nama dan Tanda 

Tangan Panelis 

 Tanggal   

 

(                                ) 

No. Hp  

 

Saya telah menjelaskan penelitian ini kepada partisipasi yang bertandatangan di atas 

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

mungkin terjadi jika ikut terlinbat dalam penelitian ini. 

Nama dan Tanda 

Tangan Peneliti 

 Tanggal   

 

(Prisca Arta T) 

No. Hp  
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Lampiran 3 

Formulir Uji Organoleptik 

 

Nama    :  

Tanggal Pengujian :  

Produk   : Proporsi Tepung Hati Ayam dan Tepung Kedelai pada 

Sponge Cake Mocaf.  

 

Dihadapan anda disajikan 4 (empat) sampel Sponge Cake yang telah diberi 

kode. Anda diminta untuk memberikan penilaian terhadap kenampakan, tekstur, 

cita rasa, aftertaste dan kesukaan keseluruhan untuk masing-masing sampel 

kemudian memberikan skor berikut :  

 

Skor Kenampakan Tekstur Cita rasa Aftertaste Kesukaan 

Keseluruhan 

1 Sangat tidak 

menarik 

Kasar  Sangat tidak suka  Sangat nyata  Sangat tidak suka  

2 Tidak menarik Agak kasar  Tidak suka  Nyata  Tidak suka  

3 Menarik Lembut Suka  Agak nyata  Suka  

4 Sangat menarik Sangat lembut Sangat suka Tidak nyata  Sangat suka 

 

Keterangan :  

- Setiap selesai mencicipi 1 sampel produk, dimohon untuk minum air putih 

terlebih dahulu kemudian dapat mencicipi sampel produk berikutnya. Hal 

ini bertujuan untuk menetralkan rasa dari sampel produk sebelumnya yang 

telah dicicipi.  

 

Isikan skor penilaian anda pada masing-masing nomor sampel berikut :  

Sampel Kenampakan Tekstur Cita rasa Aftertaste Kesukaan Keseluruhan 

982      

168      

533      

316      

 

Kritik dan Saran :  

 

Yogyakarta,.......................... 

 

 

 

 

(..............................................) 
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Lampiran 4 

Dokumentasi Uji Organoleptik 

 

  
  

  
 

  



61 
 

Lampiran 5 

Proses Pembuatan Tepung Hati Ayam 

 

Keterangan Gambar 

Mencuci hati ayam dengan air 

mengalir 

 
 

Penambahan jeruk nipis, jahe dan 

daun jeruk 

 
 

Penirisan hati ayam setelah direbus 

 
 

Rebus hati ayam selama 15 menit 

 
 

Iris tipis hati ayam 
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Oven hati ayam dengan suhu 100 C 

selama 2 jam 

 
 

Haluskan hati ayam menggunakan 

blender 

 
 

Ayak hati ayam menggunakan ayakan 

80 mesh 

 
 

Simpan pada wadah 
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Lampiran 6 

Proses Pembuatan Sponge Cake 

 

Keterangan Gambar 

Pencampuran telur, gula pasir dan 

ovalet  

 
 

Mixer hingga kental dan kaku  

 
 

Tambahkan tepung terigu / mocaf, 

tepung hati ayam, dan tepung kedelai 

 
 

Aduk hingga rata 
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Tambahkan margarin cair 

 
 

Tuang adonan dalam loyang persegi  

 
 

Oven selama 20 menit dan diamkan  

 
 

Sponge cake siap disajikan  
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Lampiran 7 

Pembuatan Tepung Kedelai 

 

Keterangan Gambar 

Rendam kedelai 1 malam 

 
 

Rebus kedelai selama 10 menit 

 
 

Oven kedelai selama 2 jam dengan 

suhu 80 C 

 
 

Haluskan menggunakan blender 
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Ayak menggunakan ayakan 80 mesh 

 
 

Simpan pada wadah tertutup 
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Lampiran 8 

Surat Ijin Penelitian 
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Lampiran 9 

Surat Permohonan Izin Etik  
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Lampiran 10 

Surat Etik Penelitian
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Lampiran 11 

Data Kadar Zat Besi dan Protein 
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Lampiran 12 

Analisis Data 

 

Daya Kembang  

 

 

 

 

Output Daya Kembang  
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Zat Besi dan Protein  
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Output Zat Besi 
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Output Protein 
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Kenampakan  

 
 

 
 

  



84 
 

Output Kenampakan  

 



85 
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Tekstur  
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Output Tekstur 
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Cita Rasa 
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Output Cita Rasa 
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Aftertaste 
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Output Aftertaste 
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Kesukaan Keseluruhan  
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Output Kesukaan Keseluruhan  
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Lampiran 13 

 

Perhitungan Zat Gizi Sponge Cake  

 

Zat Besi 

Sasaran : Remaja Putri  

Kebutuhan  : Harian (15 mg), Selingan (1,5 mg) 

 

Zat besi Formulasi S1 (2,71 mg/100 g) 

S0 : 
2,71

100
× 50 = 1,35 𝑚𝑔 

S0 : 
1,35

15
× 100% = 9 % 

 

Zat besi Formulasi S2 (5,94 mg/100 g) 

S1 : 
5,94

100
× 50 = 2,97 𝑚𝑔 

S1 : 
2,97

15
× 100% = 19,8 % 

 

Zat besi Formulasi S1 (9,50 mg/100 g) 

S2 : 
9,50

100
× 50 = 4,75 𝑚𝑔 

S2 : 
4,75

15
× 100% = 31,6 % 

 

Zat besi Formulasi S1 (10,43 mg/100 g) 

S3 : 
10,43

100
× 50 = 5,21 𝑚𝑔 

S3 : 
5,21

15
× 100% = 34,7 % 
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Protein  

Sasaran : Remaja Putri  

Kebutuhan : Harian (65 g), Selingan (6,5 g) 

 

Protein Formulasi S1 (9,43 g/100 g) 

S0 : 
9,43

100
× 50 = 4,71 𝑔 

S0 : 
4,71

65
× 100% = 7,24 % 

 

Protein Formulasi S2 (14,04 g/100 g) 

S1 : 
14,04

100
× 50 = 7,02 𝑔 

S1 : 
7,02

65
× 100% = 10,8 % 

 

Protein Formulasi S1 (14,23 g/100 g) 

S2 : 
14,23

100
× 50 = 7,11 𝑔 

S2 : 
7,11

65
× 100% = 10,93 % 

 

Protein Formulasi S1 (13,37 g/100 g) 

S3 : 
13,37

100
× 50 = 6,68 𝑔 

S3 : 
6,68

15
× 100% = 10,27 % 
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