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Lampiran 1.Penjelasan Inform consent 

LEMBAR PENJELASAN INFORM CONSENT 

Salam sejahtera, 

Nama saya Cin Monika Kori Hida dari STIKes Panti Rapih Yogyakarta program 

studi sarjana gizi. Saya ingin memohon kesediaan anda untuk ikut berpartisipasi 

secara sukarela dalam penelitian saya berjudul Pengaruh Proporisi Tepung 

Kacang Hijau dan Tepung Ikan Teri Pada Karakteristik Kimia dan Organoleptik 

Cookies Sebagai Makanan Selingan Penanganan Stunting. Penelitian ini telah 

mendapat persetujuan etik dari Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Panti Rapih 

Yogyakarta Nomor 128/KEPK-STIKes-PR/VI/2026. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh variasi proporsi tepung 

kacang hijau, dan tepung ikan teri terhadap karakteristik kimia dan organoleptik 

cookies. Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi 

mengenai pengembangan produk makanan selingan berbasis pangan lokal yang 

memiliki nilai gizi baik, khususnya dalam upaya penanganan stunting. Selain 

itu, penelitian ini juga diharapkan dapat meningkatkan pemanfaatan tepung 

kacang hijau dan tepung ikan teri sebagai bahan pangan bergizi. 

Dalam penelitian ini, partisipan akan diminta untuk mencicipi dan menilai 

sampel Cookies yang disediakan. Waktu yang dibutuhkan untuk mengikuti 

kegiatan ini sekitar 15–20 menit. Partisipan yang terlibat adalah individu yang 

memenuhi kriteria yang telah ditentukan, dalam kondisi sehat, serta tidak 

memiliki alergi terhadap bahan makanan yang digunakan. Penilaian yang 

dilakukan meliputi uji organoleptik terhadap beberapa aspek kenampakan, 

aroma, tekstur, rasa, aftertaste dan tingkat kesukaan secara keseluruhan. 

Adapun bahan yang digunakan dalam pembuatan produk antara lain tepung 

terigu, tepung kacang hijau, tepung ikan teri, margarin, gula, telur, susu skim, 

maizena, vanili. Terdapat risiko bagi partisipan yang memiliki alergi terhadap 

bahan-bahan tersebut. Oleh karena itu, partisipan diharapkan memastikan tidak 



84 
 

memiliki riwayat alergi sebelum mengikuti penelitian. Selama proses pengujian, 

kegiatan akan dilakukan dengan pengawasan yang memadai untuk 

meminimalkan risiko yang mungkin terjadi. Jika muncul keluhan selama atau 

setelah pengujian, partisipan dapat segera melaporkannya kepada peneliti. 

Partisipasi dalam penelitian ini bersifat sukarela tanpa adanya paksaan. Identitas 

partisipan akan dijaga kerahasiaannya dan data yang diperoleh hanya akan 

digunakan untuk keperluan penelitian. Sebagai bentuk apresiasi, partisipan akan 

mendapatkan souvenir setelah mengikuti kegiatan penelitian. Apabila terdapat 

pertanyaan atau hal yang belum jelas, partisipan dapat menghubungi peneliti. 

Atas perhatian dan kesediaan Anda, saya ucapkan terima kasih. 

Peneliti 

 

Cin Monika Kori Hida 
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Lampiran 2.Formulir Persetujuan 

FORMULIR PERSETUJUAN 

 (INFORMED CONSENT) 

SURAT PERSETUJUAN MENGIKUTI PENELITIAN 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini: 

Nama   :............................................... 

Usia   :............................................... 

Nomor Telepon :............................................... 

Alamat   :. .............................................. 

Dengan ini menyatakan bersedia untuk menjadi panelis dalam penelitian yang 

dilakukan oleh: 

Nama : Cin Monika Kori Hida 

NPM : 202233009 

Judul Penelitian: 

Pengaruh Proporsi Tepung Kacang Hijau, dan Tepung Ikan Teri pada 

Karakteristik Kimia dan Organoleptik Cookies sebagai Makanan Selingan 

Penanganan Stunting 

Saya menyatakan bersedia mengikuti seluruh rangkaian proses penelitian dari 

awal hingga akhir secara sukarela tanpa adanya paksaan dari pihak manapun. 

Demikian surat persetujuan ini saya buat dengan sebenar-benarnya untuk dapat 

digunakan sebagaimana mestinya. 

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

Panelis, 

 

 (...............................................) 
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Lampiran 3.Form Uji Organoleptik 

Form Uji Organoleptik 

Nama Panelis ;  

Tanggal  : 

Produk  : Cookies dengan Proporsi Tepung Kacang Hijau dan Tepung Ikan Teri 

Dihadapan anda disajikan sampel 4 sampel Cookies dengan Proporsi Tepung Kacang Hijau dan Tepung 

Ikan Teri. Anda diminta untuk memberikan penilaian terhadap kenampakan, aroma, tekstur, rasa, 

Aftertaste dan kesukaan keseluruhan untuk sampel tersebut, kemudian memberikan skor sebagai berikut: 

Skor Kenampakan Rasa Tekstur  Aroma Aftertaste  Kesukaan 

keseluruhan 

1 Sangat tidak 

menarik 

Sangat tidak 

manis 

Sangat tidak 

renyah 

Sangat 

amis 

Sangat 

langu 

Sangat tidak 

suka 

2 Tidak 

menarik 

Tidak manis Tidak renyah Amis Langu Tidak suka  

3 Menarik  Manis Renyah Tidak 

Amis 

Tidak 

Langu 

Suka  

4 Sangat 

menarik 

Sangat 

manis 

Sangat renyah Sangat 

tidak 

Amis  

Sangat 

tidak 

Langu  

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 penelitian anda pada masing-masing nomor sampel berikut: 

Sampel  Kenampakan Rasa Tekstur Aroma  Aftertaste  Kesukaan 

kesuluruhan 

775       

776       

777       

778       

Kritik dan saran: 

Yogyakarta,. ........  
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Lampiran 4.Jadwal Pelaksanaan Kegiatan 

 

PELAKSANAAN KEGIATAN PENELITIAN 

                      

  

WAKTU 

NO AKTIVITAS 

APRIL MEI JUNI JULI AGUSTUS  

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

1 Penyusunan Proposal                                          

2 Ujian Proposal                                         

3 Revisi                                         

4 Pengurusan Ijin dan EC                                         

5 

Pengambilan Data 

(Laboratorium/Lapangan)                                         

  a. Orientasi                                         

  b. Uji Uji                                         

  c. Tabulasi/olah data                                         

6 Penyusunan Laporan                                        

7 Ujian/Sidang Skripsi                                         

8 Revisi Laporan                                         

9 Penyusunan Draf Artikel                                         

10 

Unggah Dokumen ke 

Edlink                                         
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Lampiran 5.Hasil Uji Kimia 
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90 
 

 

Lampiran 6.Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 7.Ethical Clearance 
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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 Organoleptik Kenampakan 
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SPSS Uji Organoleptik Aroma 

 

 

 

 

 



97 
 

SPSS Uji Organoleptik Rasa 
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SPSS Uji Organoleptik Tekstur  
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SPSS Uji Organoleptik Aftertaste 
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SPSS Uji Organoleptik Kesukaan Keseluruhan 
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Lampiran 9.Dokumentasi Penelitian 
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Lampiran 10.perhitungan kontribusi energi dan protein 

1. Nilai Energi 

A. Perhitungan energi per keping Cookies 

Berat 1 keping Cookies = 10 g. 

Rumus: Energi per keping = (berat per keping / 100 g) × nilai energi per 100 g 

Contoh perhitungan P1: 

Energi P1 per keping 

= (10 g / 100 g) × 526,95 kkal 

= 52,70 kkal/keping 

Dengan cara yang sama diperoleh: 

Formulasi Energi per 100 g Berat/keping Energi per keping 

P0 542,26 kkal 10 g 54,23 kkal 

P1 526,95 kkal 10 g 52,70 kkal 

P2 537,79 kkal 10 g 53,78 kkal 

P3 535,83 kkal 10 g 53,58 kkal 
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B. Perhitungan energi dalam 4 keping (40 g) 

Karena 1 keping memiliki berat 10 g, maka: 4 keping × 10 g = 40 g 

Rumus: Energi 40 g = (40 g / 100 g) × energi per 100 g 

Contoh P1: 

Energi P1 dalam 40 g 

= (40/100) × 526,95 

= 210,78 kkal 

Hasil seluruh formulasi: 

Formulasi Energi/100 g Energi/10 g (1 keping) Energi/40 g (4 keping) 

P0 542,26 54,23 216,90 

P1 526,95 52,70 210,78 

P2 537,79 53,78 215,12 

P3 535,83 53,58 214,33 

 

C. Perhitungan kontribusi energi terhadap AKG 

Rumus: Kontribusi energi (%) = (energi 40 g / kebutuhan energi harian) × 100% 

Untuk anak usia 1–3 tahun, kebutuhan energi = 1.350 kkal/hari. 

Contoh P1: 

Kontribusi P1 

= (210,78 / 1.350) × 100% 

= 15,61% 

Untuk kelompok usia 4–6 tahun, kebutuhan energi = 1.400 kkal/hari: 

Kontribusi P1 

= (210,78 / 1.400) × 100% 

= 15,06% 

Perhitungan jumlah keping setara kebutuhan energi sehari 

Rumus: Jumlah keping = (kebutuhan energi harian / energi dalam 40 g) × 4 keping 
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Contoh perhitungan P1: 

Anak usia 1–3 tahun: 

Jumlah keping = (1.350 / 210,78) × 4 

= 25,62 keping 

= 26 keping 

Anak usia 4–6 tahun: 

Jumlah keping = (1.400 / 210,78) × 4 

= 26,57 keping 

= 27 keping 

Hasil lengkapnya: 

 

Formulasi Energi 40 g 

(4 keping) 

% AKG 1–3 

tahun (1.350 

kkal) 

% AKG 4–6 

tahun (1.400 

kkal) 

Keping setara 

1.350 kkal (1–

3 tahun) 

Keping setara 

1.400 kkal (4–

6 tahun) 

P0 216,90 kkal 16,07% 15,49% 25 keping 26 keping 

P1 210,78 kkal 15,61% 15,06% 26 keping 27 keping 

P2 215,12 kkal 15,93% 15,37% 26 keping 27 keping 

P3 214,33 kkal 15,88% 15,31% 26 keping 27 keping 

 

2. Kadar Protein 

a. Perhitungan protein per keping Cookies 

Berat 1 keping Cookies = 10 g. 

Rumus: Protein per keping = (berat per keping / 100 g) × kadar protein per 100 g 

Contoh perhitungan P1: 

Protein P1 per keping 

= (10 g / 100 g) × 11,25 g 

= 1,13 g/keping 

Dengan cara yang sama diperoleh: 
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Formulasi Protein per 100 g Berat/keping Protein per keping 

P0 7,53 g 10 g 0,75 g 

P1 11,25 g 10 g 1,13 g 

P2 11,26 g 10 g 1,13 g 

P3 12,85 g 10 g 1,29 g 

 

 

 

b. Perhitungan protein dalam 4 keping Cookies (40 g) 

Berat 4 keping Cookies = 40 g. 

Rumus: Protein 40 g = (40 g / 100 g) × kadar protein per 100 g 

Contoh perhitungan P1: 

Protein P1 dalam 40 g 

= (40 g / 100 g) × 11,25 g 

= 4,50 g 

Dengan cara yang sama diperoleh: 

Formulasi Protein per 100 g Berat 4 keping Protein dalam 40 g 

P0 7,53 g 40 g 3,00 g 

P1 11,25 g 40 g 4,50 g 

P2 11,26 g 40 g 4,50 g 

P3 12,85 g 40 g 5,14 g 

 

 

 

c. Perhitungan kontribusi protein Cookies terhadap AKG 
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Berdasarkan AKG 2019, kebutuhan protein anak usia 1–3 tahun sebesar 20 g/hari, 

sedangkan anak usia 4–5 tahun mengacu pada kelompok AKG usia 4–6 tahun 

sebesar 25 g/hari. 

Rumus: Kontribusi protein (%) = (protein dalam 40 g / kebutuhan protein harian) 

× 100% 

Contoh perhitungan P1: 

Usia 1–3 tahun: 

Kontribusi protein P1 

= (4,50 g / 20 g) × 100% 

= 22,50% 

Usia 4–5 tahun: 

Kontribusi protein P1 

= (4,50 g / 25 g) × 100% 

= 18,00% 

Perhitungan jumlah keping setara kebutuhan protein sehari 

Rumus: Jumlah keping = (kebutuhan protein harian / protein dalam 40 g) × 4 

keping 

Contoh perhitungan P1: 

Usia 1–3 tahun: 

Jumlah keping = (20 / 4,50) × 4 

= 17,78 keping 

= 18 keping 

Usia 4–5 tahun: 

Jumlah keping = (25 / 4,50) × 4 

= 22,22 keping 

= 23 keping 

 

 

 

Dengan cara yang sama diperoleh: 
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Formulasi Protein 

dalam 

40 g 

Kontribusi 

AKG usia 1–3 

tahun (20 

g/hari) 

Kontribusi 

AKG usia 4–5 

tahun (25 

g/hari 

Jumlah 

keping 

setara 

kebutuhan 

protein 

usia 1–3 

tahun 

Jumlah 

keping 

setara 

kebutuhan 

protein 

usia 4–5 

tahun 

P0 3,00 g 15,02% 12,02% 27 keping 34 keping 

P1 4,50 g 22,50% 18,00% 18 keping 23 keping 

P2 4,50 g 22,52% 18,02% 18 keping 23 keping 

P3 5,14 g 25,70% 20,56% 16 keping 20 keping 

Keterangan: Anak usia 4–5 tahun mengacu pada kelompok usia 4–6 tahun dalam AKG 

2019. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 11. Turnitin 
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