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Lampiran 1. Surat Izin Penelitian

YAYASAN PANTI RAPIH CB
\ ) SEKOLAH TINGGI ILMU KESEHATAN PANTI RAPIH YOGYAKARTA g-y/f

Jalan Tantular 401 Pringwulung, Condongeatur, Depok, Sleman, Yogyakarta
Tclp4(0274) 518977, 542744 Fax (0274) 587143

" UKetua, "A"_A

\

Website : www.stikesy ih.ac.id E-mail : stikesp ikespantirapih.ac.id Love that Renars
10 Juni 2026
Nomor : 1165/STIKes-PR/B/VI/2026
Lampiran : 1 Lembar
Hal : |1zin peminjaman alat dan ruang laboratorium

Yth. Kaprodi Gizi Program Sarjana

STIKes Panti Rapih Yogyakarta

Jalan Tantular No. 401, Pringwulung, Condongcatur
Depok, Sleman, Daerah Istimewa Yogyakarta

Dengan hormat,

Menanggapi surat Saudara No: 041/S1-GZ/VI/2026, 041/S1-GZ/VI/2026 dan 042/S1-GZ/V1/2026
pada tanggal 28 Mei 2026, 03 Juni 2026 dan 04 Juni 2026 tentang permohonan izin peminjaman
alat dan ruang laboratorium gizi di Sekolah Tinggi llmu Kesehatan Panti Rapih Yogyakarta dengan
ini kami sampaikan bahwa daftar mahasiswa beserta Judul Penelitian yang terdaftar dalam
lampiran surat ini.

Kami izinkan untuk meminjam ruang Laboratorium Gizi Kuliner di Sekolah Tinggi llmu Kesehatan

Panti Rapih Yogyakarta, dengan ketentuan sebagai berikut:

1. Mengumpulkan proposal skripsi yang sudah direvisi dan di ACC oleh dosen pembimbing
dalam bentuk soft file pada Ka Bidang PPM.

2. Mengambil papan identitas di Bidang PPM sebelum melakukan peminjaman ruang
laboratorium.

3. Menggunakan papan identitas selama melakukan kegiatan

Demikian surat dari kami. Atas kerja sama dan perhatiannya, kami ucapkan terima kasih.
N

AYulia Wardarl, MAN.

Dipindai dengan
'8 CamScanner
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SEKOLAH TINGGI ILMU KESEHATAN PANTI RAPIH YOGYAKARTA

YAYASAN PANTI RAPIH

Jalan Tantular 401 Pringwulung, Condongcatur, Depok, Sleman, Yogyakarta

Telp.(0274) 518977, 542744 Fax (0274) 587143

&
Love 7hat Resews

Website : www. pih.ac.id E-mail : stikespr@stik ih.ac.id
Lampiran surat nomor: 1165/STIKes-PR/B/V1/2026
No| NPM Nama | 4yl penelitian |  Nama Waktu Nama Alat
Mahasiswa Ruang
1 202233008 | Chlara Yofia Pengaruh  Substitusi | Laboratorium | 1. 04 - 05 Juni 2026 1. 1 Timbangan
Kristialda Tepung Ampas Teknologi 2. 09 Juni 2026 makanan digital
Kelapa pada Tapioka Pangan 3. 11 - 12 Juni 2026 2. 2 Baskom stainless
terhadap Karakteristik dan 4. 19 Juni 2026 3. 2 Mangkok plastik
Kimia, Fisik, dan Laboratorium 5. 23 Juni 2026 4. 2Pisau
Organoleptik  Bakso Gizi Kuliner 6. 30 Juni 2026 5. 1Talenan
Ayam untuk 6. 1Dandang
Pengendalian 7. 1 Kompor
Diabetes Melitus
2 202233013 | Felicitas Resi Pengaruh Laboratorium 1. 08 - 11 Juni 2026 1. 1Timbangan analitik
Diva Prahesti Penambahan Tepung Teknologi 2. 12 Juni 2026 2. 1 Cabinet dryer
Daun Kelor terhadap Pangan 3. 18 Juni 2026 3. 1 Miller
Karakteristk Kimiawi 4. 19 Juni 2026 4. 1Pisau
dan Organoleptik 5. 25 Juni 2026 5. 1Talenan
Otak-Otak Tkan 6. 02 Juli 2026 6. 1Baskom stainles
Kembung untuk : 7. 1 Baskom plastik
Pencegahan Anemia 8. 1 Mangkok plastik
pada Remaja Putri 9. 1 Food processor
10. 1 Sendok makan
11. 1 Gelas ukur
12. 1 Panci
13. 1 Saringan
3 202233019 Maria Elisabet Proporsi Tepung Laboratorium 1. 04 - 05 Juni 2026 1. 1 Timbangan
Sita Mutiara Jati | Sorgum dan Biji Labu Teknologi 2. 09 Juni 2026
Kuning terhadap Pangan 3. 11 -12 Juni 2026 2. 2 Baskom stainless
Karakteristk  Kimia, dan 4. 19 Juni 2026 3. 1 Spatula plastik
Fisik, dan | Laboratorium | 5 22 dan 29 Juni 2026 | 4. 3 Loyang 40 x 30
Organoleptik  Snack |  Gizi Kuline 5. 10Oven gas
bar untuk Penderita 6. 1Pisau
Obesitas
4 202133020 | Kordula Sumarti | Pengaruh  Proporsi Laboratorium 24 dan 25 Juni 2026 -
Tepung Ubi Ungu dan Teknologi
Rolled Oat pada Pangan
Karakteristk  Kimia, dan
Fisik, dan Laboratorium
Organoleptik  Snack Gizi Kuliner
Bar untuk
Penanganan Obesitas
5 202233014 | Geolia Maharani | Pengaruh Laboratorium | Juni - Juli 2026 1. 1 Cabinet
Sekar Prastanti | Penambahan Tepung Teknologi 2. 1 Dryer
Kacang lerah Pangan
Terhadap
Karakteristik Fisik,
Kimia dan Sesorl
Beras Analog Tepug
Umbl  Garut untuk
Penanganan Diabetes
Melitus e
6 202133003 | Agustina Pengaruh  Substitusl Laboratorium 10 Juni 2026 .
Hardianl Prima Tepung Kacang Gizl Kuliner
Putrl Kedelal terhadap
Karakteristik  Kimia
dan Organoleptik
Onack Bar Tepung
Mocal sobagal
Alternatif  Makanan
Penderita Obesitas | - " ES——

86

Dipindai dengan
& CamScanner



Lampiran 2 Ethical Clereance

SEKOLAH TINGGIILMU KESEHATAN PANTI RAPIH YOGYAKARTA
KOMITE ETIK PENELITIAN KESEHATAN
Jin Tantular No.401, Pringwulung, Condongcatur, Depok, Sleman, Yogyakarta
email : kepk@stikespantirapih ac.id

KOMITE ETIK PENELITIAN KESEHATAN
SEKOLAH TINGGI ILMU KESEHATAN PANTI RAPIH YOGYAKARTA
THE HEALTH RESEARCH ETHICAL
PANTI RAPIH SCHOOL OF HEALTH SCIENCES

KETERANGAN KELAIKAN ETIK
(“ETHICAL CLEARANCE”)
No. 153/KEPK-STIKes-PR/VII/2026

Komite Etik Penelitian Kesehatan STIKes Panti Rapih Yogyakarta, setelah mempelajari dengan seksama
rancangan penelitian yang diusulkan:

The Health Research Ethical Panti Rapih School of Health Sciences, after studying the proposed research
design carefully :
“Pengaruh Penambahan Tepung Kacang Merah terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris
Beras Analog Tepung Umbi Garut untuk Pencegahan Diabetes Melitus”

Peneliti Utama
Principal Investigator : Geolia Maharani Sekar Prastanti

Anggota Peneliti
Investigator member >
Lokasi penelitian
Location
Unit/Lembaga
Institution

: Sekolah Tinggi llmu Kesehatan Panti Rapih Yogyakarta

: Sekolah Tinggi llmu Kesehatan Panti Rapih Yogyakarta

Maka dengan ini menyatakan bahwa rencana penelitian tersebut telah memenuhi syarat atau dinyatakan
laik etik untuk dilaksanakan.
Thus hereby declare that the research design has qualified and been approved for the implementation.

Demikian surat keterangan lolos kaji etik ini dibuat untuk diketahui dan dimaklumi oleh yang berkepentingan
dan berlaku sejak tanggal 03 Juli 2026 sampai dengan 02 Juli 2027.

This ethical clearance is issued to be used appropriately and understood by all stakeholders and valid from
July 03, 2026 until July 02, 2027.

c-uun (Notes):
peneliti (The obligations of
1. Menjaga kerahasiaan identitas subjek penehban
Keeping the confidentiality of the research subject identity.
X slatus ian apabila setelah masa berlakunya keterangan lolos kaji etik, penelitian masih belum selesai,
atau ada perubahan protokol. Peneliti wajib j kembali p kajian etik penelitian (amandemen protokol).
Informing about the research status if the research is not completed aner passes the validity period of the ethical clearance, or
there is a change in the protocol. The must reapp for a ethical review (amendment
protocol).
3. N status ian apabila i berhenti di tengah falan, ada kejadian serius yang tidak diinginkan dan
itian secara berkala.
Reporting the research status if it stops before it is completed, there are serious adverse events, and reporting the research
conduct periodically.
4. Peneliti tidak boleh melakukan tindakan apa pun pada subjek sebelum penelitian lolos kaji etik, ada surat izin penelitian dan
memberikan informed consent kepada subjek penelitian.
Researchers should not take any action on the subject before the study passes an ethical review, having a research license, and
provides informed consent to the research subjects.
5. Setelah selessv penelman penellu waijib memberikan laporan penelitian kepada Komite Etik Penelitian STIKes Panti Rapih.
is obliged to provide a report to the Health Research Ethical Committee of Panti

After
Rapih Yogyakarta School of Heallh Sciences.
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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/VI11/2026.

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.
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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 Tanggal

Tanda Tangan

. No. Hp
Panelis ( )

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 Tanggal

Tanda Tangan

Peneliti No. Hp 088216434177

(Geolia Maharani Sekar P)
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Lampiran 5 Pelaksanaan Kegiatan

PELAKSANAAN KEGIATAN

No

Kegiatan

2026

Penyusunan Proposal

Seminar Proposal

Agustus

Revisi Proposal

Pengurusan Izin dan EC

OB WIN (-

Pembelian dan Persiapan Bahan

Pembuatan, Pengeringan dan Uji
Coba Produk

Uji Fisik

Uji Kimia

[(oR e _NNEop)

Uji Sensoris

10

Rekapitulasi dan Pengolahan data

11

Penyusunan Laporan

Seminar Hasil

Revisi Laporan

Penyusunan Naskah Publikasi

DOKUMENTASI KEGIATAN
Pembuatan Beras analo _
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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:

Kesukaan
keseluruhan
1 Sangat tidak Sangat Sangat Sangat Sangat tidak

Skor  Kenampakan Aroma Tekstur Citarasa

menarik langu tidak pulen kuat suka
2 Tidak menarik langu  Tidak pulen kuat Tidak suka
3 Menarik Agak Pulen Agak Suka
langu kuat
4  Sangat menarik  Tidak Sangat Tidak Sangat suka
langu pulen kuat

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 :

Kesukaan

Sampel Kenampakan Aroma Tekstur  Citarasa
keseluruhan

485
983
384
Kritik dan saran:

Yogyakarta, 2026

(Nama dan tanda tangan panelis)

93



Lampiran 7 Rekapitulasi Data Uji Sensoris

kesukaan keseluruhan

485

384

983

citarasa

384

983

485

tekstur

384

983

485

aroma

384

983

485

kenampakan

384

983

485

nama
RA

MM
GS

LA

CKP
RRR

EA

MA

AN

MDK

\
CN

Yl
CRC
RPW
MMS

no

10
11

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
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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 ATIA 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
ratarata | 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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Output Analisis Deskriptif Kadar Serat Pangan

Lampiran 8 Output Analisis Uji Statistik Kimia

Uji Deskriptif

Descriptives
Perlakuan Statistic  Std. Error
Serat  F1 Mean 6.5033 25471

95% Confidence Interval Lower Bound 54074

forhizan UpperBound  7.5993

5% Trimmed Mean .

Median 6.6400

Yariance 1495

Std. Deviation A4117

Minimum 6.01

Maximum 6.86

Range 85

Interguartile Range .

Skewness -1.260 1.225

Kurtosis . .
F2 Mean 7.8400 20257

95% Confidence Interval Lower Bound 6.9634

forhizan UpperBound  8.7116

5% Trimmed Mean .

Median 7.9400

Yariance 123

Std. Deviation 35086

Minimum 745

Maximum 813

Range 68

Interguartile Range .

Skewness -1.178 1.225

Kurtosis . .
[Fz] Mean 5.5933 26847

95% Confidence Interval Lower Bound 8.4382

for iean UpperBound  10.7485

5% Trimmed Mean .

Median 9.5400

Variance 218

Std. Deviation 46501

Minimum 913

Maximum 10.06

Range 83

Interquartile Range

Skewness 032 1.225

Kurtosis
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Uji Normalitas

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnoy? Shapiro-Wilk
Perlakuan  Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Serat  F1 .288 3 . 928 3 A4
F2 278 3 . 939 3 524
F3 76 3 . 1.000 3 a8

a. Lilliefors Significance Correction

Uji Homogenitas

Test of Homogeneity of Variances

Levene
Statistic df1 df2 Sig.
Serat  Based on Mean 0gz 2 f 813
Based on Median 069 2 f B34
Based on Median and 069 2 5718 B34
with adjusted df
Based ontrimmed mean .0eg 2 5 816
ANOVA
ANOVA
Serat
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 14408 2 7.204 40477 000
Within Groups 1.068 G 78
Total 15.477 a
Uji Post Hoc
Serat
Duncan?®
Subsetforalpha=10.05
Perlakuan M 1 2 3
F1 3 6.65033
E2 3 7.8400
F3 3 95933
Sig. 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.
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Output Analisis Deskriptif Kadar Amilosa

Uji Deskriptif

Descriptives

Perlakuan Statistic  Std. Error
Amilosa  F1 Mean 13.0467 13246

895% Confidence Interval Lower Bound 124768

for liean UpperBound  13.6166

5% Trimmed Mean .

Median 12.9400

ariance 053

Std. Deviation 22942

Minimum 12.89

Maximum 1331

Range 42

Interquartile Range

Skewness 1.640 1.225

Kurtosis . .
[P Mean 126633 15344

95% Confidence Interval Lower Bound ~ 12.0031

for Mean UpperBound  13.3235

5% Trimmed Mean .

Median 12.5200

Variance .07

Stel. Deviation 26577

Minimum 12.50

Maximum 12.97

Range A7

Interquartile Range .

Skewness 1.721 1.225

Kurtosis . .
F3 Mean 12.5467 76222

95% Confidence Interval Lower Bound 9.2671

for Mean Upper Bound ~ 15.8262

5% Trimmed Mean

Median 12.5200

Wariance 1.743

Std. Deviation 1.32020

Minimum 11.08

Maximum 13.64

Range 2.66

Interguartile Range .

Skewness -1.171 1.225

Kurtosis

Uji Homogenitas
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Tests of Normality

Kaolmaogarov-Smirmnov® Shapiro-Wilk

Perlakuan  Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Amilosa  F1 346 3 . .Bae 3 .208

F2 372 3 . 782 3 072

F3 278 3 . 940 3 527

a. Lilliefors Significance Correction
Uji Normalitas
Test of Homogeneity of Variances
Levene
Statistic dfl df2 Sig.

Amilosa  Based on Mean 5766 2 6 .040

Based on Median 1.546 2 6 287

Based on Median and 1.546 2 2.4498 el

with adjusted df

Based on trimmed mean 5.310 2 G .047

ANOVA
ANOVA
Amilosa
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 411 2 205 330 731
Within Groups 3732 4 622
Total 4143 g
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Output Analisis Deskriptif Kadar Amilopektin

Uji Deskriptif

Descriptives

Perlakuan Statistic Std. Error
Amilopektin -~ F1 Mean 53.9167 56333

95% Confidence Interval Lower Bound 51.4928

o UpperBound  56.3405

5% Trimmed Mean .

Median 53.9600

Wariance 952

Std. Deviation 47572

Minirmurm 5292

Maximum 54.87

Range 1.95

Interquartile Range

Skewness -.198 1.225

Kurtosis . .
F2 Mean 51.5733 84400

95% Confidence Interval Lower Bound 475116

(I UpperBound  55.6351

5% Trimmed Mean .

Median 51.5800

Wariance 2.673

Std. Deviation 1.63506

Minirmurm 49.93

Maximum 53.20

Range 3.27

Interquartile Range .

Skewness -.046 1.225

Kurtosis . .
B3 Mean 53.6567 80047

95% Confidence Interval Lower Bound  50.2125

LTI UpperBound  57.1008

5% Trimmed Mean .

Median 53.0700

Wariance 1.822

Std. Deviation 1.38645

Minimum 52.66

Maximum 55.24

Range 2,58

Interquartile Range .

Skewness 1.563 1.225

Kurtosis

Uji Normalitas
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Perlakuan  Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Amilopektin -~ F1 184 999 3 827

F2 AT7E 1.000 3 983
[Fel AN 866 3 283

a. Lilliefors Significance Correction

Uji Homogenitas
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Test of Homogeneity of Variances

Levene
Statistic dft df2 Sig.
Amilopektin - Based on Mean 361 2 3] 71
Based on Median AT 2 [ 846
Based on Median and A7 2 4.849 847
with adjusted df
Based ontrimmed mean 345 2 [i} |
ANOVA
ANOVA
Amilopektin
Surm of
Sguares df Mean Square F Sig.
Eetween Groups 9,899 2 4.950 2677 148
Within Groups 11.085 [ 1.848
Total 20.954 8

97



Output Analisis Deskriptif Kadar Air
Uji Deskriptif

Descriptives
Perlakuan Statistic  Std. Error
Air F1 Mean 8.7933 073N
95% Confidence Interval Lower Bound g.4788
eIl LIy UpperBound 91079

5% Trimmed Mean .
Median 8.8400

Wariance 016

Std. Deviation 12662

Minimum 8.65

Maximum g.89

Range 24

Interquartile Range

Skewness -1.433 1.225

Kurtosis . .
F2 Mean 8.0767 21851

95% Confidence Interval Lower Bound 7.1365
e R Upper Bound  9.0168
5% Trimmed Mean .
Median 8.2800

Wariance 143

Std. Deviation 37846

Minimum 7.64

Maximum a3

Range 67

Interquartile Range .
Skewness -1.720 1.225
Kurtosis . .
F3 Mean 8.2733 04978

95% Confidence Interval Lower Bound 8.0592
e UpperBound  B.4875
5% Trimmed Mean .
Median 8.2900

Wariance .0ov

Std. Deviation .0Bg22

Minimurmn g.18

Maximum 8.35

Range A7
Interquartile Range

Skewness -.837 1.225
Kurtosis

Uji Normalitas

Tests of Normality

Kolmogorow-Smirnov® Shapiro-Wilk
Perlakuan  Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Air F1 310 3 . 898 3 .3ao
F2 a7 3 784 3 076
F3 243 3 472 3 674

a. Lilliefors Significance Correction

Uji Homogenitas
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Test of Homogeneity of Variances

Levene
Statistic f df2 Sig.
Air Based on Mean 6.854 2 i .028
Based on Median A12 2 6 623
Based on Median and B2 2 2.395 653
with adjusted df
Based on trimmed mean 5.598 2 i 042

ANOVA

Robust Tests of Equality of Means
Air
Statistic® df1 df2 Sig.

Welch 15.618 2 3.486 018
a. Asymptotically F distributed.

Uji Post Hoc

Multiple Comparisons
Dependent Variahle: Air

Games-Howell
MMean 95% Confidence Interval
Difference (I-
(I) Perlakuan  (J) Perlakuan J) Std. Error Sig. Lower Bound  Upper Bound
F1 F2 71667 .23041 129 -.4053 1.8386
F3 52000 .08844 013 1843 .8557
F2 F1 - 71667 23041 129 -1.8386 4053
F3 -.1796677 4227410 699 -1.3915 9981
F3 F1 -52000° .08844 013 -.8557 -.1843
F2 19667 22410 .699 -.9981 1.3915

* The mean difference is significant at the 0.05 level.
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Output Analisis Deskriptif Water Holding Capacity

Uji Deskriptif

Descriptives

Perlakuan Statistic Std. Error
WHC  F1 Mean 252.8267 48271

95% Confidence Interval Lower Bound ~ 250.7497

el UpperBound ~ 254.9036

5% Trimmed Mean .

Median 252.6700

Wariance 699

Std. Deviation 83608

Minimum 252.08

Maximum 25373

Range 1.65

Intergquartile Range

Skewness 814 1.225

Kurtosis . .
F2 Mean 231.0267 2.78879

95% Confidence Interval Lower Bound ~ 219.0275

el UpperBound ~ 243.0259

5% Trimmed Mean .

Median 228.5800

Wariance 23.332

Std. Deviation 483032

Minimum 227.90

Maximum 236.59

Range 8.649

Intergquartile Range .

Skewness 1.692 1.225

Kurtosis . .
B3 Mean 18981867 3.07394

95% Confidence Interval Lower Bound  184.9606

eI UpperBound  211.4127

5% Trimmed Mean .

Median 186.7900

Wariance 28.347

Std. Deviation 53241

Minimum 193.70

Maximum 204.07

Range 10.37

Interquartile Range .

Skewness 1.089 1.225

Kurtosis

Uji Normalitas

Tests of Normality

Kolmogarow-Smirmov? Shapiro-Wilk
Perlakuan  Satistic df Sig. Statistic df Sig.
WHC  F1 241 3 974 3 689
F2 360 3 809 3 A37
F3 270 3 548 3 562

a. Lilliefors Significance Correction
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Uji Homogenitas

Test of Homogeneity of Variances

Levene
Statistic df1 df2 Sia.
WHC  Based on Mean 3825 2 ] 085
Based on Median G643 2 ] Rilats
Based on Median and 643 2 3825 AT3
with adjusted df
Based on trimmed mean 3388 2 ] 103
ANOVA
ANOVA
WHC
sum of
Squares if Mean Square F i
Between Groups 4539.235 2 2269618 129954 000
Within Groups 104.757 i 17458
Total 4643.992 g
Uji Post Hoc
WHC
Duncan?®
Subsetforalpha=0.04
Ferlakuan I 1 2 3
F3 3 1981867
E2 3 231.0267
F1 3 252 8267
5ig. 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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E llli'l”ll PERTANIANSTIPER

YOGYAKARTA

UPT LABORATORIUM

LAPORAN HASIL UJI

Nomor Kode Laboratorium : LS.17.06.26/892

Jenis Sampel : Beras Analog
Nama Pemohon : Geolia Maharani
Asal Sampel : Stikes Panti Rapih
Tgl diterima : 17-06-2026
Tgl Pengujian :25-06-2026 s/d 20-07-2026
Jumlah Sampel : 9 Sampel
Jenis Analisis : Kadar Air, Serat Pangan, Amilosa, Amilopektin
2 Fl.1 F1.2 F1.3 5
e ey Satodn Ulangan ||Ulangan 2Ulangan iUIangan AUlangan JUlangan 2} i
1 |Kadar Air 8,8971 | 8,8689 | 8.8261 | 8.8442 | 8,5480 | 8,7457 Gravimetri
2 |Serat Pangan Tak Larut 6,1596 | 6,3511 | 5,6321 | 5.6996 | 6,5183 | 6,5152 Biisfinatik
3 |Serat Pangan Terlarut % 0,3763 | 0,3795 | 0,3348 | 0.3364 | 0,3545 | 0,3387 Clraviongiid
4 |Serat Pangan Total 6,5359 | 6,7306 | 5,9669 | 6,0360 | 6,8728 | 6,8539
5 |Amilosa 12,9743 | 12,9094 | 12,9240 | 12,8649 | 13,3201] 13,2918 o liirofbiomets
6 |Amilopektin 52,7646 | 53,0796 | 53,8674 | 54,0498 | 54,9781| 54,7605 P
- Fl1.1 F1.2 F1.3 i
- il e Ulangan 1)Ulangan 2Ulangan [§] langan QUlangan iUlangan 2 it
1 |Kadar Air 83142 | 8,3029 | 82114 | 8,3412 | 83699 | 6,8967 Gravimetri
2 |Serat Pangan Tak Larut 7,6342 | 7.5603 | 7.4407 | 7.4067 | 6,9869 | 6,9555 Bhmar
3 |Serat Pangan Terlarut % 0,5368 | 05187 | 0.5187 | 0.5135 | 0.4764 | 0,4769 AT
4 |Serat Pangan Total 8,1710 | 8,0790 | 7,9594 | 7.9202 | 7.4633 | 7.4324
5 |Amilosa 12,5277 | 12,4648 | 12,5454 12,4817 | 12,9844] 12,9551 Spektrofotometri
6 |Amilopektin 51,4940 | 51,6838 [ 49,7733 | 50,0802 | 53,1190 53,2703
Catatan: Yogyakarta, 20 Juli 2026

1. Hasil Uji hanya berlaku untuk contoh yang diuji Ka UPT Laboratorium
2. Laporan Hasil Uji ini tidak boleh digandakan \
tanpa izin Kepala UPT Laboratorium Instiper Yogyakarta
kecuali secara lengkap

Galang Indra Jaya, S.P.,M.Sc

Hal 1 dari 2 hal

e

JI. Nangka Il, Maguwoharjo (Ringroad Utara), Sleman, Yogyakarta 55282. Telp. (0274) 885478, 885479, 885580; Fax. (0274) 885479
www.instiperjogja.ac.id | email: instiper@instiperjogja.ac.id
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INSTITUTPERTANIANSTIPER

YOGYAKARTA

UPT LABORATORIUM

Nomor Kode Laboratorium

LAPORAN HASIL UJI

: LS.17.06.26/892

Jenis Sampel : Beras Analog
Nama Pemohon : Geolia Maharani
Asal Sampel : Stikes Panti Rapih
Tgl diterima : 17-06-2026
Tgl Pengujian :25-06-2026 s/d 20-07-2026
Jumlah Sampel : 9 Sampel
Jenis Analisis : Kadar Air, Serat Pangan, Amilosa, Amilopektin
.. F1.1 F1.2 F1.3 -
i Earimem Uy i Ulangan 1|Ulangan 2Ulangan iUIangan 2Ulangan iUlangan 2 iEmae
1 |Kadar Air 8,2705 | 8,2932 | 8,1604 | 8,1982 | 83117 | 8,3930 Gravimetri
2 |Serat Pangan Tak Larut 8,5022 | 8,4383 | 8.8083 | 8.9746 | 9.3904 | 9.2812 Enzimatik
3 |Serat Pangan Terlarut % 0,6555 | 0,6599 | 0,6975 | 0,6996 | 0,7299 | 0,7109 PR—
4 |Serat Pangan Total 9.1577 | 9,0982 | 9.5058 | 9,6742 |10,1203| 9.9921
5 |Amilosa 12,9505 | 12,8877 [ 11,0509 | 11,1106 | 13,6677 13,6029 Shektiofakanets
6 |Amilopektin 53,1635 | 52,9795 | 55,3855 55,0787 | 52,6881 52,6247
Catatan: Yogyakarta, 20 Juli 2026
1. Hasil Uji hanya berlaku untuk contoh yang diuji Ka TTPT T aharatarium
2. Laporan Hasil Uji ini tidak boleh digandakan
tanpa izin Kepala UPT Laboratorium Instiper Yogyakarta
kecuali secara lengkap
Galang Indra Jaya, S.P.,M.Sc
Hal 2 dari 2 hal

e

JI. Nangka Il, Maguwoharjo (Ringroad Utara), Sleman, Yogyakarta 55282. Telp. (0274) 885478, 885479, 885580; Fax. (0274) 885479
www.instiperjogja.ac.id | email: instiper@instiperjogja.ac.id
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Hasil Uji Fisik

Laboratorium Uji

TEKNOLOGI PANGAN DAN HASIL PERTANIAN

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN

Universitas Gadjah Mada
JI. Flora 1, Bulaksumur, Yogyakarta 55281
Telp.0274-524517,901311; Fax. 0274-549650

HASIL ANALISA
NO: 380/PS/06/26

Lab. Penguji : Pangan dan Gizi
Waktu Pengujian : 17 Juni 2026
Sampel : Beras Analog
Jumlah Sampel 49
Pemilik Sampel : Geolia Maharani Sekar Prastanti
No ::::l;ell Macam Analisa l?l? Sll.l Ans;}lzaz Rata-rata S[)t::::
1 [Fl1UI Water Holding Capacity (% wb) 251,85 | 255,60 253,73 2,65
2 | F1U2 Water Holding Capacity (% wb) 252,18 | 251,98 252,08 0,14
3 | F1U3 Water Holding Capacity (% wb) 254,09 | 251,24 252,67 2,02
4 | F2Ul Water Holding Capacity (% wb) 227,40 | 229,77 228,59 1,68
5 | F2U2 Water Holding Capacity (% wb) 223,58 | 232,22 227,90 6,11
6 | F2U3 Water Holding Capacity (% wb) 241,26 | 231,91 236,59 6,61
7 | F3Ul Water Holding Capacity (%o wb) 202,73 | 205,40 204,07 1,89
8 | F3U2 Water Holding Capacity (%o wb) 198,16 | 189,25 193,71 6,30
9 | F3U3 Water Holding Capacity (% wb) 192,89 | 200,68 196,79 5,51
Yogyakarta, 7 Juli 2026
Dilaporkan oleh
eknisi
N AN
Muhamnfad Khak, S.T.P Dr. Arima Diah Setiowati, S.T.P./M. Sc.

NB : Hasil analisa hanya berlaku untuk sampel yang dianalisa
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Lampiran 9 Perhitungan Pemenuhan Kebutuhan Serat Pangan

Perhitungan persen pemenuhan kebutuhan serat pangan

Kandungan Zat Gizi per Takaran Saji

. .0 _
Rumus perhltungan : %AKG Nilai Acuan Label Gizi (ALG)

X 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 D= =3,25
2

= %AKG = % x 100%

=10,83%

= %AKG = % x 100%

=13,06%

. 9,59%

F3 =4,79

= %AKG = 43—29 x 100%

=15,96%
Turnitin

22 204 154 54

SIMILARITY INDEX INTERMET SOURCES PUBLICATIONS STUDENT PAPERS
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