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Lampiran 1 Penjelasan Penelitian 

Lembar Penjelasan Informed Consent 

Saya Maria Yanti Naicea dari Sekolah Tinggi Ilmu KeseHotan Panti Rapih 

Yogyakarta Program Studi Sarjana Gizi. Saya mohon ketersediaan anda untuk 

berpartisipasi dengan suka rela dalam penelitian saya yang berjudul Pengaruh 

Proporsi Tepung Terigu, Ubi Jalar Ungu dan Pisang Terhadap Karakteristik Kimia 

dan Organoleptik Soft Cookies Sebagai Camilan Lansia Hipertensi. Penelitian ini 

telah disetujui dan dinyatakan layak etik oleh STIKes Panti Rapih Yogyakarta. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengembangkan produk soft Cookies 

dengan proporsi tepung ubi jalar ungu dan tepung pisang yang dapat dimanfaatkan 

untuk pengendalian hipertensi, serta mengetahui pengaruh proporsi tepung terigu 

,ubi jalar ungu dan pisang pada karakteristik kimia dan organoleptik soft Cookies. 

Manfaat penelitian ini bagi panelis adalah untuk pengendalian hipertensi melalui 

proporsi tepung ubi jalar ungu dan tepung pisang. Selain itu dapat meningkatkan 

keterampilan dalam memanfaatkan tepung ubi jalar ungu dan tepung pisang untuk 

menciptakan inovasi baru dalam olaHon produk soft Cookies. 

Dalam penelitian ini dibutuhkan responden (panelis) yang telah memenuhi 

persyaratan sebagai berikut :  

1 Panelis bersedia mengikuti uji organoleptik 

2 Mahasiswa gizi semester IV ,VI dan VII STIKes Panti Rapih Yogyakarta 

3 Tidak memiliki alergi terhadap bahan (tepung terigu, ubi jalar ungu ,  pisang 

dan telur) 

4 Tidak memiliki gangguan pada indra perasa, pengecap, penciuman dan 

penglihatan 

5 Sudah pernah melakukan uji organoleptik 

Responden yang memenuji persyaratan diatas akan mencicipi dan menilai sampel 

produk. Waktu yang dibutuhkan dalam penelitian ini sekitar 15 – 20 menit untuk 

mencicipi dan menilai sampel produk yang diberikan. Panelis menilai karakteristik  

organoleptik mulai dari kenampakan, aroma, citarasa, tekstur dan kesukaan 

keseluruHon. Panelis mengikuti uji organoleptik akan mendapatkan reward. 
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Identitas panelis untuk mendapatkan data penelitian akan dirasaHosiakan. Selama 

pelaksanaan uji organoleptik didampingi tenaga medis serta alat dan obat – obatan 

untuk memberikan penaganan segera abila terjadi reaksi yang tidak diinginkan. Jika 

ada Hol yang belum dipaHomi atau terdapat keluHon yang dirasakan dapat 

menghubungi saya Maria Yanti Niacea (082179635508) atau email saya 

mariasesilia467@gmail.com  

Penulis, 

 

Maria Yanti Niacea 
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Lampiran 2 Informed Concent 

Informed Concent 

FORMULIR PERSETUJUAN UNTUK BERPARTISIPASI DALAM 

PENELITIAN 

Judul Penelitian : 

Pengaruh Proporsi Tepung Terigu, Ubi Jalar Ungu dan Pisan Terhadap 

Karakterisitik Kimia dan Organoleptik Soft Cookies Sebagai Camilan Lansia 

Hipertensi 

 

Saya (Nama Lengkap) ;  

• Secara sukarela menyetujui bahwa saya terlibat dalam penelitian diatas 

• Saya yakin bahwa saya memaHomi tentang tujuan, proses, dan efek 

yang mungkin terjadi pada saya jika telibat dalam penelitian 

• Saya telah memiliki kesempatan untuk bertanya dan saya puas dengan 

jawaban yang saya terima 

• Saya memaHomi bahwa partisipasi saya dengan peneliti ini bersifat 

sukarela dan saya dapat keluar sewaktu-waktu penelitian 

• Saya memaHomi bahwa saya akan menerima salinan dan lembarana 

pernyataan informasi dan persetujuan 

 

Nama dan Tanda 

Tangan Panelis 

 

 

(                          ) 

Tanggal   

No. Hp  

 

Saya telah menjelaskan penelitian ini kepada partisipasi yang bertandatangan di 

atas dan saya yakin bahwa responden tersebut paHom tujuan, proses, dan efek 

yang mungkin terjadi jika ikut terlibat dalam penelitian ini. 

Nama dan Tanda 

Tangan Panelis 

 

 

(Maria Y Naicea) 

Tanggal   

No. Hp  
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Lampiran 3 Uji Organoleptik 

Form Uji Organoleptik 

Nama Panelis ;  

Tanggal  : 

Produk  : Soft Cookies Tepung Ubi Jalar Ungu dan Pisang  

 Dihadapan anda disajikan sampel 4 Soft Cookies Tepung Ubi Jalar Ungu 

dan Pisang. Anda diminta untuk memberikan penilaian terhadap kenampakkan, 

aroma,tekstur, Rasa dan kesukaan keseluruHon untuk sampel tersebut, kemudian 

memberikan skor sebagai berikut : 

Skor Kenampakan Aroma Tekstur Rasa  Kesukaan 

keseluruHon 

1 Sangat tidak 

menarik  

Sangat tidak 

suka 

Sangat 

tidak 

lunak 

Sangat tidak 

suka 

Sangat tidak 

suka 

2 Tidak 

menarik 

Tidak suka  Tidak 

lunak 

Tidak suka  Tidak suka  

3 Menarik  Suka  Lunak Suka   Suka  

4 Sangat 

menarik 

Sangat suka Sangat 

lunak 

Sangat suka  Sangat suka  

Keterangan:  

- Setiap selesai mencicipi 1 sampel produk, dimohon untuk minum air putih 

terlebih dahulu kemudian dapat mencicipi sampel produk berikutnya. Hol 

ini bertujuan untuk menetralkan rasa dari sampel produk sebelumnya yang 

telah dicicipi. 

Isikan skor penelitian anda pada masing-masing nomor sampel berikut : 

Sampel  Kenampakan Aroma  Tekstur Citarasa  Kesukaan 

kesuluruHon 

533      

982      

316      

168      

Kritik dan saran: 

 

Yogyakarta, ......... 
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Lampiran 1 Informed Concent daya terima 

 

Informed Concent 

FORMULIR PERSETUJUAN UNTUK BERPARTISIPASI DALAM 

PENELITIAN 

Judul Penelitian : 

Pengaruh Proporsi Tepung Terigu, Ubi Jalar Ungu dan Pisan Terhadap 

Karakterisitik Kimia dan Organoleptik Soft Cookies Sebagai Camilan Lansia 

Hipertensi 

 

Saya (Nama Lengkap) ;  

• Saya telah mendapatkan penjelasan mengenai tujuan, manfaat, prosedur, 

risiko, serta hak saya sebagai responden penelitian, maka saya 

menyatakan bahwa: 

• Saya telah memahami penjelasan yang diberikan oleh peneliti mengenai 

penelitian ini. 

• Saya telah diberikan kesempatan untuk bertanya dan memperoleh 

jawaban yang memuaskan. 

• Saya bersedia secara sukarela menjadi responden dalam penelitian ini. 

• Saya memahami bahwa penelitian ini hanya berupa pencicipan produk 

soft Cookies dan pengisian formulir penilaian daya terima. 

• Saya memahami bahwa risiko penelitian sangat minimal dan tidak 

melibatkan tindakan medis. 

• Saya memahami bahwa seluruh informasi yang saya berikan akan dijaga 

kerahasiaannya dan hanya digunakan untuk kepentingan penelitian. 

• Saya memahami bahwa keikutsertaan saya bersifat sukarela dan saya 

berhak mengundurkan diri kapan saja tanpa konsekuensi apa pun. 

• Saya memahami bahwa saya akan menerima salinan lembar penjelasan 

penelitian dan formulir persetujuan ini. 

 

 

Nama dan Tanda 

Tangan Panelis 

 

 

(                          ) 

Tanggal   

No. Hp  
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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. 

Nama dan Tanda 

Tangan Peneliti 

 

 

(Maria Y Naicea) 

Tanggal   

No. Hp  
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Lampiran 4 uji daya terima 

 

FORM   UJI HEDONIK   DAN  UJI DAYA TERIMA 

 

Judul Penelitian:  

Pengaruh Proporsi Tepung Terigu, Ubi Jalar Ungu dan Pisan Terhadap 

Karakterisitk Kimia dan Organoleptik Soft Cookies Sebagai Camilan Lansia 

Hipertensi . 

 

Nama Panelis          :  

Tanggal Pengujian  :  

Usia                         :      tahun 

Jenis Kelamin          :  

Produk yang Dinilai : Soft Cookies Formula F2 

A. Penilaian Hedonik 

Parameter Kenampakan Aroma Tekstur Rasa Kesukaan 

keseluruan 

Sangat tidak suka (1)       

Tidak suka (2)      

Suka (3)      

Sangat suka (4)       

*Keterangan : Beri tanda (✓) sesuai tingkat kesukaan 

 

B. Pengukuran Daya Terima Produk 

Berat produk yang disajikan       20 gram 

Berat sisa produk  yang dikonsumsi                      .......gram 

Berat produk yang dikonsumsi   .......gram 

Persentase daya terima               ........% 

 

Catatan:  
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Lampiran 5 Jadwal Rencana Penyelesaian Matakuliah Skripsi 

                      

  
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                                         

 

 

 

 

 

 

 

 

 



96 
 

Lampiran 6 hasil uji kadar kalium
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Lampiran 7 Hasil uji kadar serat pangan
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Lampiran 8 Surat permohin ijin etik 
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Lampiran 9 Surat Izin peminjaman alat dan laboratorium 
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102 
 

Lampiran 10 Ethical Clearance 
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Lampiran 11 Surat ijin penelitian 
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Lampiran 12 Output Analisis Data  

 

SPSS Uji kimia kalium 
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SPSS Uji kimia serat pangan 
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SPSS Uji organoleptik kenampakan  
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SPSS Uji organoleptik aroma 

 

  

 

SPSS Uji organoleptik tekstru 
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SPSS Uji organoleptik Rasa 
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SPSS Uji organoleptil kesukaan keseluruhan 
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Lampiran 2 Excel hasil uji hedonik dan  daya terima 
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Lampiran 9 dokumentasi Penelitian 
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PERHITUNGAN HASIL UJI HEDONIK FORMULA F2 

A. Perhitungan Persentase Uji Hedonik 

Jumlah responden = 30 orang 

Skala penilaian yang digunakan: 

• 1 = Sangat tidak suka  

• 2 = Tidak suka  

• 3 = Suka  

• 4 = Sangat suka  

1. Parameter Kenampakan 

Jumlah responden: 30 

• Tidak suka = 0 orang  

• Suka = 28 orang  

• Sangat suka = 2 orang  

Perhitungan nilai rata-rata kenampakan 

Nilai rata-rata kenampakan = 3,07 (Suka). 

2. Parameter Aroma 

Jumlah responden: 30 

• Tidak suka = 0 orang  

• Suka = 28 orang  

• Sangat suka = 2 orang  

Perhitungan nilai rata-rata aroma 

Nilai rata-rata aroma = 3,07 (Suka). 

3. Parameter Rasa 

Jumlah responden: 30 
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• Tidak suka = 0 orang  

• Suka = 27 orang  

• Sangat suka = 3 orang  

Perhitungan nilai rata-rata rasa 

Nilai rata-rata rasa = 3,10 (Suka). 

4. Parameter Tekstur 

Jumlah responden: 30 

• Tidak suka = 1 orang  

• Suka = 26 orang  

• Sangat suka = 3 orang  

Perhitungan nilai rata-rata tekstur 

Nilai rata-rata tekstur = 3,07 (Suka). 

5. Parameter Kesukaan Keseluruhan 

Jumlah responden: 30 

• Tidak suka = 0 orang  

• Suka = 27 orang  

• Sangat suka = 3 orang  

Perhitungan nilai rata-rata kesukaan keseluruhan 

Nilai rata-rata kesukaan keseluruhan = 3,10 (Suka). 
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PERHITUNGAN HASIL UJI DAYA TERIMA FORMULA F2 

A. Rumus yang Digunakan 

Berat produk yang diberikan kepada setiap responden adalah 20 gram.  

1. Menghitung berat produk yang dikonsumsi 

Berat produk dikonsumsi = Berat produk disajikan − Berat produk sisa 

2. Menghitung persentase daya terima 

Daya terima (%) = Berat produk disajikanBerat :  produk dikonsumsi × 100% 

B. Contoh Perhitungan 

Misalnya: 

Berat produk disajikan = 20 g 

Berat produk sisa = 2 g 

Maka:  Berat dikonsumsi = 20 – 2 = 18 

Kemudian: Daya terima = 18 : 20 X 100% = 90% 
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Lampiran 10.Turnitin 

 

 

 


