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LAMPIRAN 
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Lampiran 1 Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 2 Surat Balasan Izin Penelitian 
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Lampiran 3 Ethical clearance 



   

 

69 
 

 

Lampiran 4 Penjelasan Penelitian 

LEMBAR PENJELASAN PENELITIAN 

Saya Maria Elisabet Sita Mutiara Jati mahasiswa STIKes Panti Rapih Yogyakarta 

Program Studi Gizi Program Sarjana. Saya memohon kesediaan Anda untuk 
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berpartisipasi secara sukarela dalam penelitian saya yang berjudul “Perbandingan 

Proporsi Tepung Sorgum dan Biji Labu Kuning terhadap Karakteristik Kimia, 

Fisik, dan Organoleptik Snack bar untuk Penderita Obesitas”. Penelitian ini telah 

mendapat persetujuan etik dari Komisi Etik Penelitian Kesehatan (KEPK) Rumah 

Sakit Panti Rapih Yogyakarta. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

proporsi tepung sorgum dan biji labu kuning terhadap karakteristik kimia, fisik, dan 

organoleptik snack bar untuk penderita obesitas. Manfaat dari penelitian ini adalah 

memberikan informasi dan rekomendasi kepada masyarakat mengenai alternatif 

produk pangan lokal mengenai camilan sehat untuk penderita obesitas. 

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 tanpa dikenai 

sanksi ataupun denda.  

Dalam penelitian ini dibutuhkan responden yang memenuhi persyaratan berikut: 

1. Bersedia dengan tanpa paksaan untuk menjadi panelis dalam uji mutu 

organoleptik  

2. Bersedia mengikuti penelitian dari awal hingga akhir  

3. Pernah mengikuti uji organoleptik sebelumnya 

4. Panelis berusia 19-25 tahun  

5. Panelis berasal dari mahasiswa prodi sarjana gizi Sekolah Tinggi Ilmu 

Kesehatan Panti Rapih Yogyakarta  

6. Panelis dalam kondisi sehat tidak sedang menderita sakit pada indera 

penglihatan, penciuman, dan pengecap.  

7. Panelis tidak memiliki alergi atau pantangan terhadap makanan (susu skim 

telur) 

Partisipan yang memenuhi persyaratan di atas diminta untuk mencicipi dan menilai 

karakteristik organoleptik meliputi kenampakan, aroma, tekstur, citarasa dan 

kesukaan keseluruhan dari setiap sampel yang diberikan. Panelis akan diberikan 

waktu sekitar 10-15 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 susu skim dan telur. 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 satu buah dompet batik dan satu set sendok takar setelah melakukan 

pengujian organoleptik. Jika ada hal yang belum dapat dimengerti atau terdapat 
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keluhan, partisipan dapat menghubungi saya Maria Elisabet Sita Mutiara Jati 

(0895377278516) atau melalui email sitamutiara3105@gmail.com. Partisipan juga 

dapat menanyakan tentang penelitian ini kepada Komisi Etik Penelitian Kesehatan 

(KEPK) Rumah Sakit Panti Rapih Yogyakarta 

 

 

Peneliti 

 

 

 

 

Maria Elisabet Sita Mutiara Jati 

mailto:sitamutiara3105@gmail.com
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Lampiran 5 Informed consent 

FORMULIR PERSETUJUAN UNTUK BERPARTISIPASI DALAM 

PENELITIAN 

Judul Penelitian :  

Proporsi Tepung Sorgum dan Biji Labu Kuning terhadap Karakteristik Kimia, 

Fisik, dan Organoleptik Snack bar untuk Penderita Obesitas 

 

Saya (Nama Lengkap) : 

1. Secara sukarela menyetujui bahwa saya akan terlibat dalam penelitian di 

atas.  

2. Saya memahami terkait tujuan, proses, dan risiko yang akan terjadi 

kepada saya jika ikut serta dalam penelitian ini.  

3. Saya telah memahami bahwa partisipasi saya dalam penelitian ini 

bersifat sukarela dan dapat keluar sewaktu-waktu dari penelitian ini.  

4. Saya memahami bahwa saya akan menerima salinan dari lembar 

pernyataan informasi dan persetujuan 

 

Nama dan Tanda 

Tangan 

Responden (                            ) 

Tanggal   

No.HP  

 

Saya telah menjelaskan alur penelitian kepada responden yang bertanda tangan di 

atas dan saya yakin bahwa responden telah memahami tujuan, proses dan efek yang 

mungkin akan terjadi jika terlibat dalam penelitian ini. 

 

Nama dan Tanda 

Tangan Peneliti (Maria Elisabet Sita) 

Tanggal   

No.HP  
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Lampiran 6 Instrumen Penelitian 

Formulir Uji Organoleptik 

Nama   : 

Tanggal Pengujian :  

Produk   : Snack bar Tepung Sorgum dan Biji Labu Kuning 

Dihadapan anda disajikan 3 (tiga) sampel snack bar yang telah diberikan kode. 

Anda diminta untuk memberikan penilaian terhadap kenampakan, aroma, tekstur, 

rasa dan kesukaan keseluruhan untuk masing-masing sampel, kemudian memberi 

skor sebagai berikut: 

Skor Kenampakan Aroma Tekstur Rasa Kesukaan 

Keseluruhan 

1 Sangat tidak 

menarik 

Sangat 

langu 

Sangat tidak 

kompak 

Sangat 

tidak suka 

Sangat tidak suka 

2 Tidak menarik Langu Tidak 

kompak 

Tidak suka Tidak suka 

3 Menarik Tidak langu Kompak Suka Suka 

4 Sangat menarik Sangat 

tidak langu 

Sangat 

kompak 

Sangat 

suka 

Sangat suka 

Keterangan :  

• Penilaian aroma yang dinilai adalah bau langu dari biji labu kuning 

• Penilaian tekstur yang dinilai adalah kepadatan dan kekompakan snack bar 

ketika dikunyah 

Isi skor penilaian pada masing-masing nomor sampel berikut :  

Sampel Kenampakan Aroma Tekstur Rasa 
Kesukaan 

Keseluruhan 

734      

483      

382      

Kritik dan Saran : 



   

 

74 
 

Lampiran 7 Pelaksanaan Kegiatan Penelitian 

A. Jadwal Pelaksanaan Penelitian 
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B. Proses pembuatan snack bar Tepung Sorgum dan Biji Labu Kuning 

Proses pembuatan snack bar Tepung Sorgum dan Biji Labu Kuning 

 
Bahan yang digunakan 

dalam proses pembuatan 

snack bar 

 
Adonan snack bar 

 
Pencetakan snack bar 

pada cetakan silikon 

 
Adonan snack bar yang 

sudah dicetak dan siap 

untuk dipanggang 

 
Pemanggangan adonan 

snack bar  

 
Snack bar yang sudah 

didinginkan 

Uji Organoleptik 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 8 Rekapitulasi Data Penelitian 
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Lampiran 9 Output Analisis Data 

1. Data Uji Kimia 

a. Kadar Energi 
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b. Kadar Serat Pangan 
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c. Kadar Protein 
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2. Data Uji Fisik 

a. Hardness 
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3. Data Uji Organoleptik 

a. Rekapitulasi data 

 
b. Kenampakan 

 

   
c. Aroma 

 

   
 

 

 

382 483 734 382 483 734 382 483 734 382 483 734 382 483 734

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

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

3 3 3 3 3 3 4 4 3 3 3 4 3 3 4 3

4 4 4 3 2 3 3 2 4 3 3 4 3 3 4 3

5 2 2 3 2 3 3 3 3 3 4 3 3 4 4 2

6 2 3 3 3 3 2 3 3 3 2 3 3 2 3 3

7 2 2 3 3 2 2 4 4 3 3 3 4 3 3 4

8 4 4 4 3 4 2 2 3 2 4 4 3 4 4 4

9 4 4 3 3 3 3 4 4 4 3 4 3 3 4 3

10 4 3 2 4 3 2 4 3 3 4 4 3 4 4 3

11 3 3 4 3 2 2 4 3 3 4 4 4 3 3 4

12 3 3 3 2 2 2 4 3 3 3 2 3 3 2 3

13 3 3 3 2 2 3 3 3 4 2 2 3 2 2 3

14 3 4 3 3 3 4 4 3 4 4 3 3 4 3 4

15 3 3 3 1 2 3 4 1 3 2 2 3 2 3 4

16 3 3 3 3 1 2 3 2 3 3 2 3 3 2 4

17 3 3 3 3 3 3 2 4 3 3 3 3 3 3 3

18 3 3 3 3 3 3 2 4 3 4 3 3 4 3 3

19 3 3 3 3 3 4 2 4 3 3 3 3 3 3 3

20 2 3 4 2 4 3 2 4 3 2 4 3 2 4 3

21 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 4 3 3 4

22 4 4 4 1 2 2 3 4 3 3 3 3 3 3 3

23 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

24 2 2 3 3 2 3 2 2 3 2 2 3 2 2 3

25 2 3 3 3 3 3 3 2 4 3 3 4 3 3 4

26 2 3 3 3 3 3 2 2 3 2 3 4 2 3 4

27 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 4 3 3 4

28 4 3 3 3 2 3 4 3 2 2 4 3 2 4 3

29 3 3 4 2 2 2 4 3 4 4 3 3 4 3 3

30 3 2 4 2 4 3 3 2 4 4 2 3 4 2 3

2,93 3,00 3,17 2,57 2,70 2,73 3,07 2,93 3,23 3,00 3,00 3,17 3,00 3,03 3,23

Kenampakan Aroma Tekstur Rasa Kesukaan Keseluruhan

Panelis
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d. Tekstur 

 

   
e. Rasa 

 

   
f. Kesukaan Keseluruhan  

 

   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   

 

85 
 

Lampiran 10 Analisis Kebutuhan 

A. Perhitungan Energi 

Sasaran : Dewasa 

Kebutuhan : 2150 kkal 

Takaran saji : 28 g 

Formulas

i 

Hasil 

(kkal/100g

) 

Ener gi per 

sajian 28 g 

%Pemenuhan 

AKG per 

sajian  

Saran 

pemenuhan 

sebagai 

selingan 

(10%) 

F1 441,56 28

100
𝑥441,56

= 123,63 𝑘𝑘𝑎𝑙 

123,63

2150
𝑥100%

= 5,75% 

215

123,63
= 1,73 (2 𝑏𝑎𝑟) 

F2 485,71 28

100
𝑥485,71

= 135,99 𝑘𝑘𝑎𝑙 

135,99

2150
𝑥100%

= 6,32% 

215

135,99
= 1,58 (2 𝑏𝑎𝑟) 

F3 504,51 28

100
𝑥504,51

= 141,26 𝑘𝑘𝑎𝑙 

141,26

2150
𝑥100%

= 6,57% 

215

141,26
= 1,52(2 𝑏𝑎𝑟) 

 

B. Perhitungan Serat Pangan  

Sasaran : Dewasa 

Kebutuhan : 30 g 

Takaran saji : 28 g 

Formulasi Hasil 

(g/100g) 

Serat Pangan 

per sajian 28 

g 

%Pemenuhan 

AKG per 

sajian  

Saran 

pemenuhan 

sebagai 

selingan 

(10%) 

F1 10,21 28

100
𝑥10,21

= 2,85 𝑔 

2,85

30
𝑥100%

= 9,50% 

3

2,85
= 1,05 (1 𝑏𝑎𝑟) 

F2 13,58 28

100
𝑥13,58

= 3,80 𝑔 

3,80

30
𝑥100%

= 12,66% 

3

3,80
= 0,78 (1 𝑏𝑎𝑟) 

F3 15,17 28

100
𝑥15,17

= 4,24 𝑔 

4,24

30
𝑥100%

= 14,13% 

3

4,24
= 0,70 (1 𝑏𝑎𝑟) 
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C. Perhitungan Protein 

Sasaran : Dewasa 

Kebutuhan : 60 g 

Takaran saji : 28 g 

Formulasi Hasil 

(g/100g) 

Protein per 

sajian 28 g 

%Pemenuhan 

AKG per 

sajian  

Saran 

pemenuhan 

sebagai 

selingan 

(10%) 

F1 12,25 28

100
𝑥12,25

= 3,43 𝑔 

3,43

60
𝑥100%

= 5,71% 

6

3,43
= 1,74 (2 𝑏𝑎𝑟) 

F2 12,52 28

100
𝑥12,52

= 3,50 𝑔 

3,50

60
𝑥100%

= 5,83% 

6

3,50
= 1,9

= 1,71 (2 𝑏𝑎𝑟) 

F3 15,66 28

100
𝑥15,66

= 4,38 𝑔 

4,38

60
𝑥100%

= 7,3% 

6

7,3
= 0,82 (1 𝑏𝑎𝑟) 
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Lampiran 11 Hasil Turnitin

 



   28 100 x 441 , 56 = 123 , 63   k k a l


    123 , 63 2150 x 100 % = 5 , 75 %


   215  123 , 63 = 1 , 73   ( 2   b a r )


   28 100 x 485 , 71 = 135 , 99   k k a l


    135 , 99 2150 x 100 % = 6 , 32 %


   215  135 , 99 = 1 , 58   ( 2   b a r )


   28 100 x 504 , 51 = 141 , 26   k k a l


    141 , 26 2150 x 100 % = 6 , 57 %


   215  141 , 26 = 1 , 52 ( 2   b a r )


   28 100 x 10 , 21 = 2 , 85   g


    2 , 85 30 x 100 % = 9 , 50 %


   3  2 , 85 = 1 , 05   ( 1   b a r )


   28 100 x 13 , 58 = 3 , 80   g


    3 , 80 30 x 100 % = 12 , 66 %


   3  3 , 80 = 0 , 78   ( 1   b a r )


   28 100 x 15 , 17 = 4 , 24   g


    4 , 24 30 x 100 % = 14 , 13 %


   3  4 , 24 = 0 , 70   ( 1   b a r )


   28 100 x 12 , 25 = 3 , 43   g


    3 , 43 60 x 100 % = 5 , 71 %


   6  3 , 43 = 1 , 74   ( 2   b a r )


   28 100 x 12 , 52 = 3 , 50   g


    3 , 50 60 x 100 % = 5 , 83 %


   6  3 , 50 = 1 , 9 = 1 , 71   ( 2   b a r )


   28 100 x 15 , 66 = 4 , 38   g


    4 , 38 60 x 100 % = 7 , 3 %


   6  7 , 3 = 0 , 82   ( 1   b a r )

