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Lampiran 1 Lembar Penjelasan Inform Consent 

LAMPIRAN 

LEMBAR PENJELASAN INFORM CONSENT 

Saya Vera Meilani Kusumadewi 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 Jagung dan 

Tepung Kacang Tanah pada Sifat Kimia, fisik, dan Organoleptik Biskuit RUTF untuk Balita 

Gizi Buruk. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengembangkan produk RUTF berupa biskuit dengan 

bahan dasar tepung jagung dan tepung kacang tanah yang dapat dimanfaatkan untuk intervensi 

gizi buruk serta mengetahui pengaruh proporsi tepung jagung dan tepung kacang tanah pada 

sifat kimia, fisik dan organoleptik biskuit Ready to Use Therapeutic Food (RUTF). Manfaat 

dari penelitian ini sebagai bahan kajian terbaru mengenai pengaruh proporsi tepung jagung dan 

tepung kacang tanah pada sifat kimia, fisik, dan organoleptik biskuit Ready to Use Therapeutic 

Food (RUTF) untuk balita gizi buruk. Sehingga, dapat memberikan informasi pengetahuan 

yang luas khususnya bagi orang tua mengenai manfaat proporsi tepung jagung dan tepung 

kacang tanah dalam produk biskuit RUTF untuk balita gizi buruk. Hal ini dapat meningkatkan 

pemahaman tentang pengaruh proporsi tepung jagung dan tepung kacang tanah pada sifat 

kimia, fisik, dan organoleptik biskuit RUTF. 

Dalam penelitian ini dibutuhkan responden (panelis) yang telah memenuhi persyaratan sebagai 

berikut : 

1. Bersedia berpartisipasi dalam uji organoleptik 

2. Berasal dari mahasiswa atau mahasiswi Prodi Sarjana Gizi STIKes Panti Rapih 

Yogyakarta 

3. Dalam keadaan sehat (tidak sedang sakit gangguan pancaindra) 

4. Tidak memiliki alergi terhadap kacang-kacangan, susu, jagung, dan telur ayam 

Responden yang memenuhi persyaratan diatas 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, citarasa, dan kesukaan keseluruhan. Panelis yang mengikuti uji organoleptik akan 



mendapatkan reward berupa alat makan. Identitas panelis untuk mendapatkan data penelitian 

akan dirahasiakan. Jika ada hal yang belum dipahami atau terdapat keluhan yang dirasakan 

dapat menghubungi saya Vera Meilani Kusumadewi (082337626486) atau melalui email 

verameilani26@gmail.com.  

 

Penulis, 

 

 

Vera Meilani Kusumadewi 

  

mailto:verameilani26@gmail.com


Lampiran 2 Lembar Penjelasan Penelitian 

 

FORMULIR PERSETUJUAN UNTUK BERPARTISIPASI DALAM PENELITIAN 

Judul Penelitian: Pengaruh Proporsi Tepung Jagung dan Tepung Kacang Tanah 

pada Sifat Kimia, fisik, dan Organoleptik Biskuit RUTF (Ready to use theraputic 

food) 

Nama:  

• 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 telah memiliki kesempatan untuk bertanya dan saya puas dengan 

jawaban yang saya terima 

• Saya memahami bahwa partisipasi saya dalam penelitian ini bersifat 

sukarela dan saya dapat keluar sewaktu-waktu dari penelitian 

• Saya memahami bahwa saya akan menerima salinan dari lembaran 

pernyataan informasi dan persetujuan 

Nama dan 

Tanda tangan 

responden  

Tanggal 

No. HP 

 

 

 

 

Saya telah menjelaskan penelitian kepada pastisipan yang bertandatangan diatas, dan saya yakin 

bahwa responden tersebut paham tentang tujuan, proses, dan efek yang mungkin terjadi jika dia 

ikut terlibat dalam penelitian ini. 

 

Nama  

Tanda tangan 

peneliti 

 

 

Vera Meilani Kusumadewi 

Tanggal 

 

No HP 

 

 

082337626486 

 

 



  



Lampiran 3 Formulir Uji Organoleptik 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

Nama    :  

Tanggal Pengujian  :  

Produk  : Proporsi Tepung Jagung dan Tepung Kacang Tanah pada Biskuit 

RUTF  

Tanda Tangan  : 

Dihadapan anda disajikan 3 (empat) sampel biskuit yang telah diberi kode. Anda diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap kenampakan, tekstur, citarasa dan kesukaan keseluruhan untuk 

masing-masing sampel kemudian memberi skor berikut:  

Skor Kenampakan Tekstur Cita rasa Kesukaan 

Keseluruhan 

1 Sangat tidak 

menarik 

Sangat Keras Sangat tidak 

suka 

Sangat tidak suka 

2 Tidak menarik  Keras Tidak suka Tidak suka 

3 Agak menarik Renyah Suka Suka 

4 Menarik Sangat 

renyah 

Sangat suka Sangat suka 

 

 Isikan 

skor 

penilaian anda pada masing-masing nomor sampel berikut :  

Kritik dan Saran: 

Sampel Kenampakan Tekstur  Cita rasa Kesukaan 

Keseluruhan 

144     

485     

739     



Lampiran 4 Pelaksanaan Kegiatan Penelitian  

Kegiatan Tahun 2025 

April Mei Juni Juli Agustus 

Penyusunan Proposal       

Ujian Proposal      

Revisi      

Pengurusan Izin dan Etik      

Pembuatan produk      

Pengujian total energi, kadar 

protein, kadar air, dan 

tekstur 

     

Pengujian Karakteristik 

Organoleptik 

     

Penyusunan Laporan 

Penelitian 

     

Ujian Skripsi      

Revisi Laporan      

Penyusunan Draf Artikel      

Unggah Dokumen 

Simpariku 

     

 

  

  



Lampiran 5 Dokumentasi Uji Organoleptik  

 

 

 

  



Lampiran 6 Surat Izin Penelitian  

 



 

  



Lampiran 7 Proses Pembuatan Biskuit  

Keterangan Gambar 

Persiapan bahan yang akan digunakan 

 

Menimbang semua bahan sesuai 

dengan formulasi 

 

Masukan telur, minyak, vanili, baking 

soda. Aduk hingga merata 

menggunakan mixer  

 



 

Masukan tepung jagung, tepung 

kacang tanah, maltodekstrin, dan susu. 

Selanjutnya aduk kembali 

menggunakan spatula hingga kalis 

 

Timbang adonan yang sudah jadi dan 

bentuk adonan  

 

 



Masukkan ke dalam oven 20 menit 

dengan suhu 150°C hingga matang 

 

 

  



Lampiran 8 Surat Permohonan Izin Etik  

 



 

 

  



Lampiran 9 Surat Etik Penelitian  

 

  



Lampiran 10 Data Analisis Kimia dan Fisik  

 









 

  



Lampiran 11 Data Uji Organoleptik  

 

 

 

  



Lampiran 12 Analisis Data 

1. Data Kimia Total Energi 

Normalitas data 

 

 



 

 

 

2. Uji Kadar protein 

Normalitas data 



 



 

 

 

 



 

3. Uji Kadar Air 

Normalitas data 

 

 



 

 

 

4. Data Analisis Fisik Tekstur Kekerasan (Hardness) 

Normalitas data 



 

 



 

 

a. Tekstur Daya patah (Fracture) 

Normalitas data 

 



 

 



  

 

5. Kenampakan  

 

6. Tekstur 



 

7. Cita rasa 

 

8. Kesukaan Keseluruhan 

 

Lampiran 13 Bukti Konsultasi dengan Pembimbing 



 



 

 





 

 


