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Lampiran 1 Lembar penjelasan Informed Consent

Lembar penjelasan Informed Consent

Saya Pesta Kristin Halawa dari Sekolah Tinggi [lmu Kesehatan Panti Rapih Yogyakarta Program Studi
Sarjana Gizi. Saya mohon ketersediaan anda untuk berpartisipasi dengan suka rela dalam penelitian
saya yang berjudul Pengaruh Substitusi Tepung Kacang Hijau terhadap Mocaf pada Kadar Protein dan
Karakteristik Organoleptik cookies Untuk Pencegahan Stunting. Penelitian ini telah mendapat
persetujuan etik dari Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Panti Rapih Yogyakarta Nomor 165/KEPK-
STIKes-PR/VI/2026.

Tujuan penelitian ini adalahuntuk mengembangkan produk cookies dengan substitusi tepung kacang
hijau yang dapat dimanfaatkan untuk pencegahan stunting, serta mengetahui pengaruh substitusi
tepung kacang hijau pada kadar protein dan karakteristik organoleptik cookies. Manfaat dari penelitian
ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai pengembangan produk makanan selingan

berbasis pangan lokal yang memiliki nilai gizi baik.

Dalam penelitian ini, partisipan akan diminta untuk mencicipi dan menilai sampel cookies yang
disediakan. Waktu yang dibutuhkan untuk mengikuti kegiatan ini sekitar 10—15 menit. Partisipan yang
terlibat adalah individu yang memenuhi kriteria yang telah ditentukan. Penilaian yang dilakukan
meliputi uji organoleptik terhadap beberapa aspek kenampakan, aroma, tekstur, citarasa, dan tingkat

kesukaan secara keseluruhan.

Adapun bahan yang digunakan dalam pembuatan produk antara lain mocaf, tepung kacang hijau,
margarin, gula halus, telur, susu skim, baking powder. Terdapat risiko bagi partisipan yang memiliki
alergi terhadap bahan-bahan tersebut. Oleh karena itu, partisipan diharapkan memastikan tidak
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

Pesta Kristin Halawa
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Lampiran 2 Informed Consent

Informed Consent

FORMULIR PERSETUJUAN UNTUK BERPARTISIPASI DALAM
PENELITIAN

Judul Penelitian :

Pengaruh Substitusi Tepung Kacang Hijau terhadap Mocaf pada Kadar Protein dan
Karakteristik Organoleptik Cookies Untuk Pencegahan Stunting.

Saya (Nama Lengkap) :
e Secara sukarela menyetujui bahwa saya terlibat dalam penelitian diatas

e Saya yakin bahwa saya memahami tentang tujuan, proses, dan efek yang
mungkin terjadi pada saya jika telibat dalam penelitian

e Saya telah memiliki kesempatan untuk bertanya dan saya puas dengan jawaban
yang saya terima

e Saya memahami bahwa partisipasi saya dengan peneliti ini bersifat sukarela
dan saya dapat keluar sewaktu-waktu penelitian

e Saya memahami bahwa saya akan menerima salinan dan lembarana pernyataan

informasi dan persetujuan

Nama dan Tanda Tanggal

Tangan Panelis

No. Hp

Saya telah menjelaskan penelitian ini kepada partisipasi yang bertandatangan di atas dan
saya yakin bahwa responden tersebut paham tujuan, proses, dan efek yang mungkin

terjadi jika ikut terlibat dalam penelitian ini.

Peneliti Tanggal
(Pesta Kristin Hal) | No. Hp
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Lampiran 3 Form Uji Organoleptik

Form Uji Organoleptik
Nama Panelis :

Tanggal :

Produk : Cookies Mocaf Substitusi Tepung Kacang Hijau

Dihadapan anda disajikan sampel 4 sampel cookies substitusi tepung kacang hijau. Anda diminta
untuk memberikan penilaian terhadap kenampakkan, aroma, tekstur, citarasa dan kesukaan

keseluruhan untuk sampel tersebut, kemudian memberikan skor sebagai berikut :

Skor| Kenampakan Tekstur Aroma Citarasa Kesukaan
Keseluruhan

1 Sangat  tidak | Sangat keras Sangat tidak Sangat tidak | Sangat tidak suka

manarik suka suka

2 Tidak menarik keras Tidak suka Tidak suka Tidak suka

3 Agak menarik Agak renyah Agak suka Agak suka Agak suka

4 Menarik Renyah Suka Suka Suka

5 Sangat menarik | Sangat renyah | Sangat suka Sangat suka | Sangat suka

Petunjuk Penilaian Organoleptik :
e 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 | Tekstur Aroma Citarasa Kesukaan
Keseluruhan
534
717
459
873
Kritik dan saran :
Yogyakarta................... 2026
(oot )
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Lampiran 4 Jadwal Rencana Penyelesaian Matakuliah Skripsi

WAKTU

AKTIVITAS

FAPRIL " MEI  JUNI  JULL  AGUSTUS

1 23 412341234123 412 3 4

Penyusunan Proposal

Ujian Proposal

Revisi

AW (DN =

Pengurusan Ijin dan EC

Pengambilan Data
(Laboratorium/Lapangan)

a. Pengujian kadar protein

b. Uji organoleptik

c. Tabulasi/olah data

Penyusunan Laporan

Ujian/Sidang Skripsi

Revisi Laporan

O |0 (|

Penyusunan Draf Artikel

Unggah  Dokumen ke
Edlink
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Lampiran 5. Hasil Laboratorium Eksternal

ewe Laboratorium

. Universitas
{ fapetech Teknologi Pangan

: * Ahmad Dahlan

LAPORAN HASIL PENGUJIAN

Nomor : 059/Lab.TP/LHP/VII/2026

Nama Pelanggan  :Pesta Kristin Halawa |Sampel Cookies

Alamat : JL.Wulung No.453, Tanggal Sampel 15 Juli 2026
pringwulung diterima

No. HP : 085325756321 Tanggal Pemeriksaan 16-17 Juli 2026

Paramameter : Protein N Total Metode Pemeriksaan Kjehdal

Hasil Pemeriksaan (%)
No. Kode Sampel Rata-rata (%)
1 2 3

L. |Fo 3,8210 15,8716 8,5165 9,4030

2 R 19,8069 10,3902 10,0800 13,4257

3. |r2 9,6822 11,2864 16,6141 12,5276

4 |F3 13,0428 7,7535 10,9764 10,5909
Catatan : 1. Hasil pengujian ini hanya berlaku untuk sampel yang diuji

2. Laporan Hasil Pengujian terdiri dari 1 (Satu) halaman

Yogyakarta 20 Juh 2026

.5c., Ph.D.
NIPM 19700512 202005 111 1361413

ALAMAT:

JI. Jend. Ahmad Yani, Tamanan,
Banguntapan, Bantul, Yogyakarta,
55191

E-MAIL

lab@tp.uad.ac.id

WEBSITE
foodtechlab.uad ac.id
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Lampiran 6. Surat Izin Penelitian




Lampiran 7. Ethical Cleareance

SEKOLAH TINGGIILMU KESEHATAN PANTI RAPIH YOGYAKARTA
KOMITE ETIK PENELITIAN KESEHATAN

3 / JIn Tantular No.401, Pringwulung, Condongcatur, Depok, Sleman, Yogyvakarta

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. 165/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 Substitusi Tepung Kacang Hijau terhadap Mocaf pada Kadar Protein dan Karakteristik
Organoleptik Cookies untuk Pencegah Stunting”

Peneliti Utama —

Principal Investigator : Pesta Kristin Halawa

Anggota Peneliti

Investigator member -

Lokasi penelitian 1. Laboratorium Teknologi Pangan STIKes Panti Rapih Yogyakarta

Location . 2. Laboratorium Pangan dan Gizi di Departemen Teknologi Pangan dan
Hasil Pertanian (THTP), Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas
Gadjah Mada (UGM)

:::t_/Lgmbaga : Sekolah Tinggi limu 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 06 Juli 2026 sampai dengan 05 Juli 2027.

This ethical clearance is issued to be used appropriately and understood by all stakeholders and valid from
July 06, 2026 until July 05, 2027.

Yogyakarfa, 06 Juli 2026
Komite Etik Penelitar Kesehatan (KEPK)

Cmn (Notes):
peneliti (The obligations of ):
1 Menjaga kerahasiaan identitas subjek penelitian
Keeping the confidentiality of the research subject identity.
2 Memberitahukan status penelitian apabila setelah masa berlakmya keterangan lolos kaji etik, penelitian masih belum selesai,

atau ada perubahan protokol. Peneliti wajib gajukan p kajian etik penelitian (amandemen protokol).
ing about the status if the h is not P mrpassosmevabdnypenoddmeemalclemnoe or
there is a change in the p The hers must jes the jon for a ethical review (amendment

protocol).
3.  Melaporkan status penelitian apabila penelitian berhenti di tengah jalan, ada kejadian serius yang tidak diinginkan dan
melaporkan pelaksanaan penelitian secara berkala
the research status if it stops before it is completed, there are serious adverse events, and reporting the research
conduct periodically.
4 Peneliti tndak boleh melakukan tindakan apa pun pada subjek sebelum penelitian lolos kaji etik, ada surat izin penelitian dan
kepada subjek penelitian.
Resoan:hors should not take anyacmnonﬂwsubpcfbefonunstudypassesanam:cumm having a research license, and

to the
5 Selelah seiesal penelman peneliti wajib memberikan laporan penelitian kepada Komite Etik Penelitian STIKes Panti Rapih.
After , the is obliged to provide a report to the Health Research Ethical Committee of Panti
Rapih Yogyakm School of Health Sciences.
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Lampiran 8. Output Analisis Data

SPSS Uji Kimia Protein
Descriptives
Frotein
95% Confidence Interval for
Mean
I Mean Std. Deviation | Std. Error | Lower Bound Upper Bound Minimum | Maximum
FO 3 9.40 6.074 3.507 -5.69 24.449 4 16
F1 K] 13.43 5528 3192 - 2716 10 20
2 3 12.63 36249 2.095 3.51 21.54 10 17
Fa 3 10.59 2 666 1.539 3487 17.21 2 13
Total 12 11.449 4321 1.247 a.74 14.23 4 20
Tests of Normality
Kaolmogorov-Smirnoy? Shapiro-Wilk
Sampel | Statistic df sia. Statistic df Sig.
Protein  FO 22 3 b84 3 758
F1 A7 3 ard 3 054
F2 A0 3 a12 3 A28
F3 224 3 S84 3 60
Test of Homogeneity of Variances
Protein
Levene
Statistic df df2 Sig.
1.0560 3 a A22
ANOVA
Protein
Sum of
Squares df Mean Sguare F Sig.
Between Groups 29.962 3 9 8937 AE5 a2
Within Groups 175.463 g 21.933
Total 205424 11

Descritive Statistics Uji Organoleptik
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I Minimum | Maximum Mean Std. Deviation
FOkenampakan 33 1 A 3.58 1173
Flkenampakan 33 2 5 3.88 .8a3
F2Kenampakan 33 3 Gl 3.87 684
F3kenampakan 33 1 5 3.61 .gag
FOTekstur 33 1 5 4.06 864
F1Tekstur 33 2 al 378 Gaa
F2Tekstur 2 1 5 3.56 1.180
FaTekstur 33 1 ] M 1.111
FOAroma 33 2 ] 415 Th5
Fl1Aroma 33 2 ] .85 434
F2Aroma 33 1 ] 3.48 1.093
F3Aroma 33 2 ] A.52 934
FOCitarasa 33 3 ] 4,36 G99
F1Citarasa 33 2 5 412 BAT
F2Citarasa 33 1 5 3.58 1146
F3Citarasa 33 1 5 3.36 1.084
FOSK 33 1 al 418 .8a2
F15K 33 1 5 4.08 980
F25K 33 1 5 3.67 1.080
F35K 33 1 5 3.38 1.187
Valid M (listwise) 32

SPSS Uji Organoleptik Kenampakan

Friedman Test

Ranks
Mean Rank
FOkKenampakan 2.27
F1kenampakan 267
F2Kenampakan 277
F3kKenampakan 2.29
Test Statistics®
I 33
Chi-Square 6.099
df 3
Asymp. Sig. 07

SPSS Uji Organoleptik Tekstur
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Friedman Test

Ranks

Mean Rank
FOTekstur 2.498
F1Tekstur 2.58
F2Tekstur 255
F3Tekstur 1.88

Test Statistics®

¥ 2
Chi-Sguare 16.777
df 3
Asymp. Sig. .o

SPSS Uji Organoleptik Aroma

Friedman Test

Ranks

Mean Rank
FOAroma 3.00
F1Aroma 288
F2Aroma 218
F3Aroma 22

Test Statistics®

¥ 33
Chi-Square 12.296
df 3
Asymp. Sig. 006

60



SPSS Uji Organoleptik Citarasa

Friedman Test

Ranks

Mean Rank
FOCitarasa 3.06
F1Citarasa 2.80
F2Citarasa 22
F3Citarasa 1.91

Test Statistics™

M 33
Chi-Sqguare 22.308
df 3
Asymp. Sig. oo

SPSS Uji Organoleptik Kesukaan Keseluruhan

Friedman Test

Ranks
Mean Rank
FOSK 2482
F15K 2.749
F25K 2.35
Fask 1.94
Test Statistics®
[+ 33
Chi-Square 16.270
df 3
Asymp. Sig. 001
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Lampiran 9. Dokumentasi penelitian
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Lampiran 10. Turnitin
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! Mur Ahrmad Hakibi, Vara Dianti Putri, Andrafikar Andrafikar, Safyanti Safiyand, -'| %
Wiwi Sartika, Kasmiyetti Kasmiyetti. "Pengarub Subtitusi Tepung Kacang Hijau
terhadap Mutu Organcleptik dan Kadar Protein Beras Rendamg”, Jurnal Sehat
Mandiri, 2023
Fubdication
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