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Lampiran  1. Surat Izin Penelitian 
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Lampiran  2 Ethical Clereance 
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Lampiran  3 Penjelasan Penelitian 

LEMBAR PENJELASAN PENELITIAN 

Saya, Geolia Maharani Sekar Prastanti mahasiswa STIKes Panti Rapih Yogyakarta 

Program Studi Gizi Program Sarjana. Saya memohon kesediaan anda untuk ikut 

berpartisipasi secara sukarela dalam penelitian saya yang berjudul “Pengaruh 

Penambahan Tepung Kacang Merah Terhadap Karakteristik Fisik Kimia Dan 

Organoleptik Beras Analog Tepung Umbi Garut Untuk Pencegahan Diabetes 

Melitus”. Penelitian ini telah disetujui dan dinyatakan layak etik oleh komisi etik 

STIKes Panti Rapih Yogyakarta dengan nomor Ethical Clearance (EC) 153/KEPK-

STIKes-PR/VII/2026. 

Tujuan dari penelitian ini dalah mengetahui penambahan tepung kacang merah 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik beras analog tepung umbi garut. 

Diharapkan penelitian ini dapat menjadi informasi bagi peneliti untuk mendapatkan 

data mengenai penilaian organoleptik produk beras analog sebagai makanan pokok 

pengganti nasi padi bagi penderita DM tipe 2. 

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 panelis yang memenuhi persyaratan sebagai 

berikut:  

1. Bersedia menjadi panelis penelitian  

2. Mahasiswa Gizi STIKes Panti Rapih yang pernah mengikuti uji 

organoleptik 

3. Panelis dalam keadaan sehat jasmani (tidak memiliki gangguan indra 

penciuman dan indra pengecapan). 

4. Panelis tidak memiliki alergi terhadap bahan yang digunakan pada beras 

analog (tepung kacang merah)   

5. Mahasiswa/mahasiswi sebelumnya telah mengikuti uji organoleptik 

6. Mahasiswa/mahasiswi rentang usia 18-25 tahun. 
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Panelis yang memenuhi persyaratan di atas diminta untuk mencicipi dan menilai 

karakteristik organoleptik meliputi kenampakan, tekstur, aroma, citarasa, dan 

kesukaan keseluruhan dari setiap sampel yang diberikan. Panelis akan diberikan 

waktu sekitar 20-25 menit untuk melakukan penilaian organoleptik. Sebagai bentuk 

apresiasi atas waktu dan kontribusi, peneliti akan memberikan souvenir berupa 1 

buah totebag kepada responden. 

Dalam penelitian ini, terdapat resiko yang mungkin terjadi bagi panelis yang 

memiliki alergi atau intoleransi terhadap kandungan bahan yang digunakan pada 

beras analog. Resiko alergi yang mungkin timbul dalam taraf ringan ke sedang, 

seperti munculnya ruam/kemerahan pada kulit, gatal – gatal hingga gangguan 

pencernaan. Untuk memitigasi risiko tersebut, langkah-langkah yang akan 

dilakukan adalah sebagai berikut: 

1. Penelitian ini diawasi secara langsung oleh tenaga medis. 

2. Apabila terjadi reaksi alergi (seperti ruam, gatal-gatal, atau gangguan 

pencernaan), panelis diwajibkan untuk segera melapor kepada peneliti agar 

segera diberikan penanganan oleh tenaga medis yang bertugas. 

3. Peneliti akan segera menghentikan pemberian sampel kepada panelis yang 

bersangkutan dan memberikan penanganan medis awal sesuai prosedur 

kesehatan yang berlaku. 

Apabila panelis membutuhkan informasi terkait penelitian dapat disampaikan 

kepada peneliti dengan menghubungi nomor WhatsApp: 088216434177 (Geolia 

Maharani Sekar Prastanti) atau melalui email geoliaolla@gmail.com.  Seluruh 

informasi dan data pribadi yang dikumpulkan akan dijaga kerahasiaannya dan 

hanya digunakan untuk kepentingan penelitian ini. 

  

mailto:geoliaolla@gmail.com
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Lampiran  4 Informed Consent 

FORMULIR PERSETUJUAN UNTUK BERPARTISIPASI DALAM 

PENELITIAN 

Judul Penelitian : 

Pengaruh Penambahan Tepung Kacang Merah Terhadap Karakteristik 

Fisik, Kimia Dan Organoleptik Nasi Analog Tepung Garut Untuk 

Pencegahan Diabetes Melitus 

 

Saya (Inisial Nama) : 

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

atas. 

2. Saya memahami terkait tujuan, preses dan resiko 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. 

 

Inisial dan 

Tanda Tangan 

Panelis 

 

 

(                                        ) 

Tanggal  

No. Hp 
 

 

Saya telah menjelaskan alur penelitian kepada panelis yang bertanda tangan diatas 

dan saya yakin bahwa panelis telah memahami tujuan, proses dan efek yang 

mungkin terjadi jika terlibat dalam penelitian ini.  

Nama dan 

Tanda Tangan 

Peneliti 

 

 

(Geolia Maharani Sekar P) 

Tanggal  

No. Hp 088216434177 
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Lampiran  5 Pelaksanaan Kegiatan 

PELAKSANAAN KEGIATAN 
 

 

DOKUMENTASI KEGIATAN 

Pembuatan Beras analog 

   

   
 

 

No Kegiatan 
2026 

April Mei Juni Juli Agustus 

1 Penyusunan Proposal                           

2 Seminar Proposal                      

3 Revisi Proposal                       

4 Pengurusan Izin dan EC                       

5 Pembelian dan Persiapan Bahan                        

6 

Pembuatan, Pengeringan dan Uji 

Coba Produk                        

7 Uji Fisik                         

8 Uji Kimia                         

9 Uji Sensoris                      

10 Rekapitulasi dan Pengolahan data                       

11 Penyusunan Laporan                          

 Seminar Hasil                     

 Revisi Laporan                     

 Penyusunan Naskah Publikasi                     
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Uji Organoleptik 
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Lampiran  6 Formulir Uji Sensoris 

FORMULIR UJI SENSORIS 

Nama panelis : 

Tanggal uji : 

Usia   : 

Sampel : Nasi dari beras analog berbasis tepung umbi garut dengan 

penambahan tepung kacang merah 

Di hadapan anda disajikan tiga (3) sample nasi analog yang telah diberi kode. 

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

dan kesukaan keseluruhan untuk masing-masing sampel dengan memberikan 

penilaian sebagai berikut: 

Skor Kenampakan Aroma Tekstur Citarasa 
Kesukaan 

keseluruhan 

1 Sangat tidak 

menarik 

Sangat 

langu 

Sangat 

tidak pulen 

Sangat 

kuat 

Sangat tidak 

suka 

2 Tidak menarik langu Tidak pulen kuat Tidak suka 

3 Menarik  Agak 

langu 

Pulen  Agak 

kuat 

Suka 

4 Sangat menarik Tidak 

langu  

Sangat 

pulen 

Tidak 

kuat 

Sangat suka 

Catatan : 

- Setiap kali selesai menguji satu (1) sample, sebelum menguji sampel 

berikutnya diharapkan meminum air putih terlebih dahulu. 

- Apabila terjadi reaksi/alergi (gatal-gatal, kemerahan/ruam pada kulit, 

mual atau diare) ketika mencicipi sample dapat segera melapor peneliti 

untuk diberikan penangan segera. 

Isikan skor penilaian anda pada masing-masing nomor berikut : 

Sampel  Kenampakan Aroma Tekstur Citarasa 
Kesukaan 

keseluruhan 

485      

983      

384      

Kritik dan saran: 

Yogyakarta,    2026 

 

(Nama dan tanda tangan panelis)  
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Lampiran  7 Rekapitulasi Data Uji Sensoris 

no nama 

kenampakan aroma tekstur  citarasa kesukaan keseluruhan 

485 983 384 485 983 384 485 983 384 485 983 384 485 983 384 

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

2 Y 3 3 3 4 2 3 4 3 4 4 3 4 4 3 4 

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

4 GS 3 3 2 4 3 2 3 3 2 3 2 3 3 2 2 

5 LA 3 4 1 3 4 2 4 3 3 3 4 3 3 4 3 

6 V 2 3 3 4 4 4 4 3 4 4 3 3 4 4 4 

7 S 4 3 2 2 4 1 2 3 4 3 4 2 2 3 1 

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

9 RRR 3 3 4 4 4 3 4 4 2 3 3 2 3 3 2 

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

11 G 3 3 3 4 4 3 3 4 3 4 3 3 3 4 3 

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

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

14 MA 3 3 3 4 3 2 3 4 2 4 4 4 3 4 3 

15 AN 4 4 4 4 3 3 3 2 3 4 3 3 4 3 3 

16 MDK 4 4 4 4 3 4 4 3 3 3 3 4 3 3 3 

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

18 CN 3 4 3 4 4 3 3 4 2 4 2 1 3 3 3 

19 YI 4 4 4 4 4 3 4 3 4 4 4 4 4 4 4 

20 CRC 3 4 3 4 3 1 3 3 3 4 3 3 3 4 3 

21 RPW 3 3 3 3 3 1 3 3 3 3 4 3 4 3 3 

22 MMS 3 3 3 3 2 1 3 2 2 4 2 2 2 1 1 
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23 S 3 3 3 4 3 1 4 4 4 4 3 1 3 3 2 

24 C 3 3 3 3 4 2 3 3 3 4 4 3 3 3 3 

25 ATJA 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 4 3 3 3 

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

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

28 CRA 4 4 4 1 2 4 3 3 3 2 3 4 3 4 4 

29 ANO 3 3 3 2 1 1 4 3 3 2 2 2 3 3 2 

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

31 M 3 3 4 4 3 2 3 3 3 3 3 2 4 3 3 

32 TD 2 2 2 3 2 3 3 4 3 3 4 4 2 3 3 

33 MI 3 4 2 3 3 2 3 3 4 2 2 2 3 3 1 

  rata rata 3,152 3,273 3,030 3,333 3,030 2,485 3,424 3,152 3,000 3,242 3,091 2,909 3,182 3,030 2,667 

  SD 0,566 0,574 0,770 0,816 0,810 1,034 0,561 0,566 0,661 0,751 0,723 0,947 0,584 0,684 0,890 
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Lampiran  8 Output Analisis Uji Statistik Kimia 

Output Analisis Deskriptif Kadar Serat Pangan 

Uji Deskriptif 
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Uji Normalitas 

 

Uji Homogenitas 

 

ANOVA 

 

Uji Post Hoc 
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Output Analisis Deskriptif Kadar Amilosa 

Uji Deskriptif 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Uji Homogenitas 



   

 

95 
 

 

Uji Normalitas 

 

 

ANOVA 
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Output Analisis Deskriptif Kadar Amilopektin 

Uji Deskriptif 

 

 

 

 

 

 

 

 

Uji Normalitas 

 

Uji Homogenitas 
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ANOVA 
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Output Analisis Deskriptif Kadar Air 

Uji Deskriptif 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Uji Normalitas 

 

Uji Homogenitas 
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ANOVA 

  

  

Uji Post Hoc 
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Output Analisis Deskriptif Water Holding Capacity 

Uji Deskriptif 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Uji Normalitas 
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Uji Homogenitas 

 

ANOVA 

 

Uji Post Hoc 
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Hasil Uji Fisik 
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Lampiran  9 Perhitungan Pemenuhan Kebutuhan Serat Pangan 

Perhitungan persen pemenuhan kebutuhan serat pangan 

Rumus  perhitungan : %𝐴𝐾𝐺 =
𝐾𝑎𝑛𝑑𝑢𝑛𝑔𝑎𝑛 𝑍𝑎𝑡 𝐺𝑖𝑧𝑖 𝑝𝑒𝑟 𝑇𝑎𝑘𝑎𝑟𝑎𝑛 𝑆𝑎𝑗𝑖

𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 𝐴𝑐𝑢𝑎𝑛 𝐿𝑎𝑏𝑒𝑙 𝐺𝑖𝑧𝑖 (𝐴𝐿𝐺)
 × 100% 

Kelompok umur dewasa kebutuhan serat pangan/hari = 30 gram 

Kandungan serat beras analog per 100 gram 

F1 : 6,50% 

F2 : 7,84% 

F3 : 9,59% 

 

50 g BA = 100 g nasi analog porsi sedang 

F1 : 
6,50%

2
 = 3,25 

 =   %𝐴𝐾𝐺 =
3,25

30
 × 100% 

 = 10,83% 

F2 : 
7,84%

2
 = 3,92 

 =   %𝐴𝐾𝐺 =
3,92

30
 × 100% 

 = 13,06% 

F3 :  
9,59%

2
 = 4,79 

 =   %𝐴𝐾𝐺 =
4,79

30
 × 100% 

 = 15,96% 

 

Turnitin 

  


