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Lampiran 3 Formulir Uji Organileptik 

FORMULIR UJI ORGANILEPTIK 

Nama Panelis : 

Tanggal Pengisian : 

Nama Produk : Crackers Tepung Pati Sagu dan Tepung Kacang Merah 

Dengan Penambahan Tepung Udang Rebon 

Anda dimohon untuk mengamati dan memberikan penilaian terhadap 

kenampakan, citarasa, aroma dari produk yang diberikan. Setelah mencicipi, 

tuliskan penilaian pada tabel yang telah disediakan dengan memberikan skor. 

Skor Kenampakan Aroma Rasa Tekstur Kesukaan 

Keseluruhan 

1 Sangat tidak 

menarik 

Sangat 

amis 

Sangat 

tidak suka 

Sangat tidak 

renyah 

Sangat tidak 

suka 

2 Tidak 
menarik 

Amis Tidak 
suka 

Tidak 
renyah 

Tidak suka 

3 Agak menarik Agak 
amis 

Agak suka Agak 
renyah 

Agak suka 

4 Menarik Tidak 
amis 

Suka Renyah Suka 

Silahkan dapat mengisi skor penilaian Anda dibawah ini: 
 

Kode 

sampel 

Kenampakan Aroma Rasa Tekstur Kesukaan 

Keseluruhan 

078      

231      

456      

578      

Catatan : setiap kali selesai menguji 1 sampel, sebelum menguji sampel 

berikutnya diharapkan meminum air putih lebih dahulu. 

Kritik dan saran: 

Yogyakarta, ............................ 2025 
 

 

 

 

 



Lampiran 4 Lembar Inform Consent 

 

LEMBAR PENJELASAN INFORM CONSENT 

 

Saya, Florentina Prabarani Kumara mahasiswi STIKes Panti Rapih Yogyakarta 

Program Sarjana Gizi. Saya ingin memohon kesediaan Anda untuk ikut 

berpartisipasi secara sukarela dalam penelitian saya yang berjudul “Pengaruh 

Penambahan Tepung Udang Rebon Terhadap Karakteristik Kimia, Fisik Dan 

Organoleptik Crackers Tepung Kacang Merah Dan Pati Sagu Untuk Pencegahan 

Anemia Besi”. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

penambahan tepung udang rebon formulasi crackers tepung pati sagu dan tepung 

kacang merah, ditinjau dari karakteristik kimia, fisik, dan organoleptik. Penelitian 

ini diharapkan dapat menjadi sumber informasi yang berguna dalam memperoleh 

data mengenai penilaian organoleptik produk tersebut, guna mendukung 

pemenuhan kebutuhan gizi bagi remaja anemia. 

Anda memiliki hak untuk ikut maupun tidak ikut serta dalam penelitian ini. Jika 

anda memutuskan untuk berpartisipasi dalam penelitian ini, anda juga memiliki hak 

untuk mengundurkan diri sewaktu-waktu dari penelitian ini, dan tidak berpengaruh 

pada proses perawatan anda. Dalam penelitian ini dibutuhkan partisipan (panelis) 

yang memenuhi persyaratan sebagai berikut. 

1. Bersedia berpartisipasi dalam uji organoleptik dengan menandatangani 

formulir persetujuan. 

2. Berasal dari mahasiswi Prodi Sarjana Gizi STIKes Panti Rapih 

Yogyakarta 

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

4. Tidak memiliki alergi terhadap makanan yang diujikan (tepung udang 

rebon, tepung kacang merah, tepung pati sagu, susu skim). 

 

Partisipan yang memenuhi persyaratan diatas diminta untuk mencicipi dan menilai 

karakteristik organoleptik meliputi kenampakan, cita rasa, aroma, tekstur dan 

kesukaan keseluruhan dari setiap sampel yang diberikan. Panelis akan diberikan 

waktu sekitar 15-20 menit untuk melakukan penilaian organoleptik. Dalam 

penelitian ini, terdapat risiko yang mungkin terjadi bagi panelis yang 



memiliki alergi dan atau intoleransi terhadap kandungan produk yang diberikan. 

Produk ini mengandung tepung udang rebon, tepung kacang merah, tepung pati 

sagu, susu skim. Selama proses uji mutu organoleptik difasilitasi dengan obat- 

obatan, serta akses ke fasilitas kesehatan untuk mengantisipasi munculnya keluhan 

alergi atau intoleransi setelah mengikuti kegiatan pengujian. 

 

Dalam penelitian ini, panelis yang mengikuti uji organoleptik akan mendapatkan 

reward berupa souvenir setelah melakukan pengujian organoleptik. Identitas 

panelis akan selalu dirahasiakan dan data yang diperoleh akan digunakan untuk 

penelitian. Jika ada hal yang belum dapat dimengerti atau ada keluhan, panelis dapat 

menghubungi saya Florentina Prabarani Kumara (081-620-7443) atau melalui 

email prabaranirara@gmail.com. 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Peneliti 

 

 

 

 

 

Florentina Prabarani Kumara 

mailto:prabaranirara@gmail.com


Lampiran 5 Formulir Persetujuan 

FORMULIR PERSETUJUAN UNTUK BERPARTISIPASI DALAM 

PENELITIAN 

Judul Penelitian: 

Pengaruh Penambahan Tepung Udang Rebon Terhadap Karakteristik Kimia, 

Fisik dan Organoleptik Crackers Tepung Kacang Merah dan Pati Sagu Untuk 

Pencegahan Anemia Besi 

 

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 bertanda tangan di 

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

mungkin terjadi jika ikut terlibat dalam penelitian ini. 

Nama dan Tanda 

 

Tangan Panelis 

Tanggal No Hp 

 

 

 

( Florentina Prabarani 

Kumara) 

15 Juli 2025 0816207443 



Lampiran 6 Pelaksanaan Kegiatan Penelitian 

Pelaksanaan Kegiatan Penelitian 
 

Kegiatan Tahun 2025 

Maret April Mei Juni Juli Agustus 

Penyusunan proposal       

Penyusunan surat izin       

Ethical clearance       

Pembuatan crackers       

Uji kimia dan fisik       

Uji organoleptik       

Analisis data         

Penyusunan laporan 

penelitian 

      

Sidang hasil penelitian       

 

 

 

Pembuatan tepung udang rebon 

 

Udang rebon 

yang setelah 

dijemur 

 
Proses 

pengovenan 

 

Proses 

penghalusan 

 

Setelah proses 

pengayakan 

Pembuatan crackers 



 

 

Pencampuran 

bahan yang 

dilakukan satu 

persatu dari 

formulasi 

F0,F1,F2 dan F3 

 
Setelah proses 

pengulenan yang 

dilakukan satu 

persatu dari 

formulasi 
F0,F1,F2 dan F3 

 

Proses setelah 

dipipihkan 

menggunakan 

rolling pin 

kemudian dicetak 

 
Proses pengovenan 

 

Hasil produk yang sudah jadi 

Uji Organoleptik 

  
 

 



 

Hasil Lab 

  

 

 



 

 

 



Lampiran 7 Output Analisis Data 

SPSS Data Uji Organoleptik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SPSS Data Uji Organoleptik Kenampakan 



 



 
 



 
 

 

SPSS Data Uji Organoleptik Tekstur 



 
 



 

 

SPSS Data Uji Organoleptik Rasa 



 
 



 

 

SPSS Data Uji Organoleptik Aroma 

 



 
 



 

 

SPSS Data Uji Organoleptik Kesukaan Keseluruhan 
 



 



 
 

 

 

SPPS Data Uji Kimia Protein 



 

 

 

 



 



SPPS Data Uji Kimia Besi 

 

 



 
 

 

SPPS Data Uji Kimia tekstur 



 
 

 

 



 



SPPS Data Uji Kimia Kadar Air 
 

 

 

 



 



 



1. Zat besi 

Sasaran : Remaja Usia 15-24 tahun 

Kebutuhan : 18 mg 

• Per 100gr F0 (0% tepung udang rebon) dapat memenuhi zat besi 

sebesar 

= 5,07×100% = 28,1% 
18 

 
• Per 100gr F0 (10% tepung udang rebon) dapat memenuhi zat besi 

sebesar 

= 7,30×100% = 39% 
18 

 
• Per 100gr F0 (15% tepung udang rebon) dapat memenuhi zat besi 

sebesar 

= 9,77×100% = 54,2% 
18 

 
• Per 100gr F0 (20% tepung udang rebon) dapat memenuhi zat besi 

sebesar 

= 11,86×100% = 65,8% 
18 

 
100g crackers dapat memenuhi kecukupan zat besi sebesar 28,1-65,8% AKG 

remaja. 

• F0 =  30 ×28,1% = 8,43% 
100 

 
• F1 =  30 ×39% = 11,7% 

100 

 
• F2 =  30 ×54,2% = 16,26% 

100 

 
• F3 =  30 ×65,8% = 19,74% 

100 

 
Maka 1 porsi (30 g) dapat memenuhi kecukupan zat besi sehari sebesar 8,43- 

19,74% AKG. Jika 1 porsi dengan berat 30 gr (sebagai makanan selingan yaitu 10% 

dari kecukupan zat besi sehari yaitu 1,8 mg) 

 
• F0 =  30 ×5,07 mg = 1,52 mg 

100 

 
• F1 =  30 ×7,30 mg = 2,19 mg 

100 



• F2 =  30 ×9,77 mg = 2,93 mg 
100 

 
• F1 =  30 ×11,86 mg = 3,55 mg 

100 

 

 
2. Protein 

Sasaran : Remaja Usia 15-24 tahun 

Kebutuhan : 60 gr 

 

• Per 100gr F0 (0% tepung udang rebon) dapat memenuhi zat besi 

sebesar 

= 5,97×100% = 9,95% 
60 

 
• Per 100gr F0 (10% tepung udang rebon) dapat memenuhi zat besi 

sebesar 

= 
7,96

×100% = 13,26% 
60 

 
• Per 100gr F0 (15% tepung udang rebon) dapat memenuhi zat besi 

sebesar 

= 
10,16

×100% = 16,93% 
60 

 
• Per 100gr F0 (20% tepung udang rebon) dapat memenuhi zat besi 

sebesar 

= 11,41×100% = 19,01% 
60 

100g crackers dapat memenuhi kecukupan protein sebesar 9,95-19,01% AKG 

remaja. Jika 1 porsi dengan berat 30 gr 

• F0 =  30 ×9,95% = 2,98% 
100 

 
• F1 =  30 ×13,26% = 3,97% 

100 

 
• F2 =  30 ×16,93% = 5,07% 

100 

 
• F1 =  30 ×19,01% = 5,70% 

100 

 
Maka 1 porsi (30 g) dapat memenuhi kecukupan zat besi sehari sebesar 2,98- 5,70% 

AKG. Jika 1 porsi dengan berat 30 gr (sebagai makanan selingan yaitu 10% dari 

kecukupan protein sehari yaitu 6 gr) 



• F0 =  30 ×5,97 gr = 1,79 gr 
100 

 
• F1 =  30 ×7,96 gr = 2,38 gr 

100 

 
• F2 =  30 ×10,16 gr = 3,04 gr 

100 

 
• F1 =  30 ×11,41 gr = 3,42 gr 

100 



Lampiran 8 Bukti Konsultasi Pembimbing 
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