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LAMPIRAN




Lampiran 1. [zin Penelitian

SEKOLAH TINGGI ILMU KESEHATAN PANTI RAPIH YOGYAKARTA CB
PROGRAM STUDI GIZI PROGRAM SARJANA

Jalan Tantular 401, Pringwulung, Condongcatur, Depok, Sleman 55283
Telp: (0274) 518977, Fax (0274) 587143 Email: prodigizistikespr@gmail.com Love 1at Resews

20 Mie 2026

Nomor : 030/S1-GZ/V/2026
Hal : Permohonan izin peminjaman alat dan ruang laboratorium
Lamp : 1 bendel

Yth. Ketua STIKes Panti Rapih Yogyakarta
Jalan Tantular, No. 401, Condongcatur,
Depok, Sleman, Yogyakarta

Dalam rangka menyelesaikan tugas pada Mata Kuliah Skripsi (SG VIII.8) bagi Mahasiswa
Program Studi Gizi Program Sarjana Sekolah Tinggi llmu Kesehatan Panti Rapih Yogyakarta
Tahun Akademik 2025/2026, maka dengan ini kami mohon mahasiswa yang tercantum dalam
surat ini diperkenankan untuk meminjam ruang laboratorium Gizi di STIKes Panti Rapih
Yogyakarta. Adapun mahasiswa serta rencana penggunaan Laboratorium dan alat tersebut
terlampir dalam surat ini.

Nama
e Mahasiswa
202233026 Rahma Putri | Pengaruh Perbandingan lkan Gabus, | Laboratorium

Widyastuti Edamame, dan Bengkuang terhadap Teknologi

Judul Penelitian Nama Ruang

Karakteristik Kimia, Fisik dan Pangan
Organoleptik Makanan Enteral Dan
ENCHEROS untuk Pasien Diabates | Laboratorium
Melitus Gizi Kuliner

Demikian surat permohonan izin dari kami. Atas perhatian dan izin yang diberikan, kami
ucapkan terima kasih.

FransiBea-Stnats

Maharini, S.Si., M.Sc., Ph.D.
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PROGRAM STUDI GIZI PROGRAM SARJANA
Jalan Tantular 401, Pringwulung, Condongcatur, Depok, Sleman 55283
Telp: (0274) 518977, Fax (0274) 587143 Email: prodigizistikespr@gmail.com Love 2t Rentws

SEKOLAH TINGGI ILMU KESEHATAN PANTI RAPIH YOGYAKARTA @

Lampiran surat No. 030/S1-GZ/V/2026

\Waktu :

1.

Senin, 25 Mei 2026 : pembuatan tepung (pengeringan bahan) pukul 09.00-16.00 WIB

2. Selasa, 26 Mei 2026 : pembuatan tepung (pengeringan bahan) pukul 07.00-16.00 WIB

3. Jumat, 29 Mei 2026 : pembuatan tepung (pengeringan bahan) pukul 07.00-16.00 WIB

4. Selasa, 2 Juni 2026 : pembuatan tepung (penghalusan bahan) dan formulasi produk pukul
08.00-15.00 WIB |

5. Rabu, 3 Juni 2026 : Formulasi produk pukul 13.00 -15.00 WIB

6. Kamis, 4 Juni 2026 : Formulasi produk pukul 11.00 - 15.00 WIB

7. Jumat, 5 juni 2026 : formulasi produk pukul 08.00-13.00 WIB

8. Kamis, 11 Juni 2026 : pembuatan produk untuk uji laboratorium eksternal pukul 08.00-14.00

wiB

9. Rabu, 17 Juni 2026 : pembuatan produk dan uji organoleptik pukul 08.00 -16.00 WIB

10

. Jumat, 19 Juni 2026 : pembuatan produk dan uji organoleptik pukul 08.00 -16.00 WIB

Nama Alat, Bahan dan Jumlah Barang yang Dipinjam:

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.

10.
1.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

1 Timbangan makanan digital
1 Panci bertangkai
2 Baskom
3 Mangkok
1 Pisau
1 Talenan
1 Dandang
1 Sendok makan
1 Gelas ukur
1 Cabinetdryer
1 Miller
1 Ayakan 80 mesh
1 Kain saring
3 Loyang 30x40 cm
3 Wadah tertutup/toples
1 Thermometer
1 Mixer
1 Teflon
1 Sotil
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Lampiran 2. Jawaban Izin Penelitian

YAYASAN PANTI RAPIH CB
oh y SEKOLAH TINGGI ILMU KESEHATAN PANTI RAPIH YOGYAKARTA
Jalan Tantular 401 Pringwulung, Condongcatur, Depok, Sleman, Yogyakarta

Telp.(0274) 518977, 542744 Fax (0274) 587143
Website : wwiw.stikespantirapih.ac.id E-mail : stikespr@stikespantirapih.ac.id Love et Rewews

22 Mei 2026

Nomor : 1022/STIKes-PR/B/V/2026

Lampiran : 1 Lembar

Hal : Izin 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: 030/S1-GZ/V/2026 pada tanggal 20 Mei 2026 tentang permohonan
izin peminjaman alat dan ruang laboratorium gizi di Sekolah Tinggi llmu Kesehatan Panti Rapih
Yogyakarta dengan ini kami sampaikan bahwa mahasiswa beserta Judul Penelitian sebagai berikut,

NPM : 202233026
" Nama Mahasiswa :  Rahma Putri Widyastuti
Judul Penelitian : Pengaruh Perbandingan lkan Gabus, Edamame, dan Bengkuang

terhadap Karakteristik Kimia, Fisik dan Organoleptik Makanan Enteral
ENCHEROS untuk Pasien Diabetes Melitus

Kami izinkan untuk meminjam ruang Laboratorium Gizi Kuliner di Sekolah Tinggi limu Kesehatan
Panti Rapih Yogyakarta, dengan ketentuan sebagai berikut:

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

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. et gunakan papan identitas selama melakukan kegiatan
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YAYASAN PANTI RAPIH CB
SEKOLAH TINGGI ILMU KESEHATAN PANTI RAPIH YOGYAKARTA
Jalan Tantular 401 Pringwulung, Condongeatur, Depok, Sleman, Yogyakarta

Telp.(0274) 518977, 542744 Fax (0274) 587143 Love 7hat R

Website : www.stikespantirapih.ac.id E-mail : stikespr@stikespantirapih.ac.id e

Lampiran surat nomor: 1022/STIKes-PR/B/V/2026

\Waktu :

1. Senin, 25 Mei 2026 : pembuatan tepung (pengeringan bahan) pukul 09.00-16.00 WIB

2. Selasa, 26 Mei 2026 : pembuatan tepung (pengeringan bahan) pukul 07.00-16.00 WIB

3. Jumat, 29 Mei 2026 : pembuatan tepung (pengeringan bahan) pukul 07.00-16.00 WIB

4. Selasa, 2 Juni 2026 : pembuatan tepung (penghalusan bahan) dan formulasi produk pukul
08.00-15.00 WIB

5. Rabu, 3 Juni 2026 : Formulasi produk pukul 13.00 -15.00 WIB

6. Kamis, 4 Juni 2026 : Formulasi produk pukul 11.00 - 15.00 WIB

7. Jumat, 5 juni 2026 : formulasi produk pukul 08.00-13.00 WIB

8. Kamis, 11 Juni 2026 : pembuatan produk untuk uji laboratorium eksternal pukul 08.00-14.00 WIB

9. Rabu, 17 Juni 2026 : pembuatan produk dan uji organoleptik pukul 08.00 -16.00 WIB

10. Jumat, 19 Juni 2026 : pembuatan produk dan uji organoleptik pukul 08.00 -16.00 WIB

Nama Alat, Bahan dan Jumlah Barang yang Dipinjam:
. 1 Timbangan makanan digital
. 1 Panci bertangkai

. 2 Baskom

. 3 Mangkok

1 Pisau

. 1 Talenan

. 1 Dandang

. 1 Sendok makan

. 1 Gelas ukur

. 1 Cabinetdryer

. 1 Miller

. 1 Ayakan 80 mesh

. 1 Kain saring

. 3 Loyang 30x40 cm

. 3 Wadah tertutup/toples

. 1 Thermometer

. 1 Mixer

. 1 Teflon

. 1 Soil
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Lampiran 3. Ethical Cleareance

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. 035/KEPK-STIKes-PR/V/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 Perbandingan lkan Gabus, Edamame dan Bengkuang terhadap
Karakteristik Kimia, Fisik dan Organoleptik Makanan Enteral ENCHEROS
untuk Pasien Diabetes Melitus”

Peneliti Utama

Principal Investigator Rahma Putri Widyastuti
Anggota Peneliti
Investigator member
Lokasi penelitian
Location Sekolah Tinggi llmu Kesehatan Panti Rapih Yogyakarta
Unit/Lembaga

Institution 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 28 Mei 2026 sampai dengan 27 Mei 2027.

This ethical clearance is issued to be used appropriately and understood by all stakeholders and valid from
May 28, 2026 until May 27, 2027.

Yogyakarfa, 28 Mei 2026
Komite Etik Pehej;the ehatan (KEPK)

Catatan (Notes):
Kewajlban peneliti (The obligations of researcher).

Menjaga kerahasiaan identitas subjek penelitian
Keeping the confidentiality of the research subject identity.

2. Memberitahukan status penelitian apabila setelah masa berlakunya keterangan lolos kaji etik, penelitan masih belum selesai,
atau ada perubahan protokol. Peneliti wajib mengajukan kembali permohonan kajian etik penelitian (amandemen protokol).
Informing about the research status if the research is not completed after passes the validity period of the ethical clearance, or
there is a change in the protocol. The researchers must reapplies the application for a research 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.
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 selesai penelitian, peneliti wajib memberikan laporan penelitian kepada Komite Etik Penelitian STIKes Panti Rapih.
After completing the research, the researchers is obliged to provide a report to the Health Research Ethical Committee of Panti
Rapih Yogyakarta School of Health Sciences.
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Lampiran 4. Lembar Penjelasan Penelitian

LEMBAR PENJELASAN PENELITIAN

Assalamu’alaikum warahmatullahi wabarakatuh,

Salam Sejahtera,

Saya Rahma Putri Widyastuti, mahasiswa Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Panti
Rapih Yogyakarta Program Studi Gizi Program Sarjana. Saya ingin memohon
kesediaan Anda untuk ikut berpartisipasi secara sukarela dalam penelitian saya
yang berjudul "Pengaruh Perbandingan Ikan Gabus, Edamame dan Bengkuang
terhadap Karakteristik Kimia, Fisik dan Organoleptik Makanan Enteral
ENCHEROS untuk Pasien Diabetes Melitus". Penelitian ini telah disetujui dan
dinyatakan layak etik oleh Sekolah Tinggi [Imu Kesehatan Panti Rapih Yogyakarta
dengan nomor Ethical Clearance (EC) No. 035/KEPK-STIKes-PR/V/2026

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan ikan
gabus, edamame, dan bengkuang pada karakteristik kimia (kadar air, abu, protein,
lemak, karbohidrat, energi, serat pangan), fisik (viskositas), dan organoleptik
(kenampakan, aroma, citarasa, tekstur dan kesukaan keseluruhan) makanan enteral
ENCHEROS untuk pasien diabetes melitus. Manfaat dari penelitian ini adalah
dapat memberikan informasi terkait nilai gizi, viskositas, dan organoleptik formula
enteral berbahan dasar tepung ikan gabus, edamame, dan bengkuang. Selain itu,
penelitian ini memberikan informasi mengenai potensi pemanfaatan ikan gabus,
edamame, dan bengkuang sebagai formula enteral bagi pasien diabetes melitus.
Melalui pemenuhan kebutuhan zat gizi tersebut, formula ini diharapkan dapat
mendukung kontrol glikemik yang optimal serta meningkatkan efektivitas
manajemen diet penderita diabetes melitus sehingga dapat meningkatkan kualitas
hidup pasien diabetes melitus. Selain itu, penelitian ini juga diharapkan mampu

menjadi alternatif formula enteral yang terjangkau bagi pasien diabetes melitus

Dalam penelitian ini, dibutuhkan panelis dengan kriteria sebagai berikut:
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a. Mahasiswa atau mahasiswi Program Studi Sarjana Gizi STIKes Panti Rapih
Yogyakarta usia 18-25 tahun yang sudah pernah mengikuti uji organoleptik
sebelumnya.

b. Panelis dalam kondisi kesehatan baik pada saat uji organoleptik berlangsung.

c. Bersedia berpartisipasi menjadi panelis dengan menandatangani informed
consent.

d. Panelis tidak memiliki alergi atau intoleransi terhadap bahan penyusun formula
enteral ENCHEROS, seperti ikan gabus, edamame, bengkuang dan susu skim.

e. Panelis tidak sedang mengalami gangguan indra penglihatan (buta warna dan
katarak), gangguan indra pengecapan (ageusia dan luka pada lidah/mulut) dan
gangguan indra penciuman (anosmia, sinusitis dan flu) pada saat uji

organoleptik berlangsung.

Panelis yang memenuhi kriteria tersebut diminta untuk mencicipi, menilai
karakteristik organoleptik yang meliputi kenampakan, aroma, tekstur, citarasa, dan
kesukaan keseluruhan dari setiap sampel dan mengisi formulir uji organoleptik.
Selama proses pengujian, panelis akan diberikan air mineral guna menetralisir rasa
dan meminimalkan pengaruh sampel sebelumnya terhadap penilaian sampel

berikutnya.

Penelitian ini membutuhkan waktu sekitar £ 15-20 menit. Dalam penelitian ini,
terdapat risiko yang mungkin terjadi bagi panelis yang memiliki alergi terhadap
kandungan bahan formula makanan enteral (ikan gabus, edamame, bengkuang,
susu skim). Reaksi alergi yang ditimbulkan dapat berupa risiko ringan (rasa gatal
di kulit), risiko sedang (mual, batuk, kemerahan), hingga risiko berat (muntah,
bengkak, sesak napas). Oleh karena itu, proses pengujian didampingi oleh tenaga
kesehatan dan difasilitasi dengan obat-obatan serta akses ke fasilitas kesehatan
untuk mengantisipasi munculnnya keluhan alergi setelah mengikuti kegiatan

pengujian.

Sebagai bentuk apresiasi, panelis yang mengikuti uji organoleptik ini akan
mendapatkan reward berupa souvenir. Seluruh informasi, identitas, dan data pribadi
yang dikumpulkan akan dijaga kerahasiaannya dan hanya digunakan untuk

kepentingan penelitian ini. Partisipasi dalam penelitian ini bersifat sukarela tanpa
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adanya unsur paksaan. Panelis memiliki hak sepenuhnya untuk menentukan
kesediaan terlibat atau tidak dalam penelitian. Apabila panelis memutuskan untuk
berpartisipasi, yang bersangkutan tetap memiliki hak untuk mengundurkan diri
sewaktu-waktu tanpa dikenakan denda maupun sanksi dalam bentuk apapun. Selain
itu, keputusan tersebut dipastikan tidak akan memengaruhi proses akademik
panelis. Pertanyaan atau keluhan terkait penelitian ini dapat disampaikan kepada
peneliti melalui nomor WhatsApp: 085648876406 (Rahma Putri Widyastuti) atau

melalui email anastasiarahma25@gmail.com.

Peneliti,

Rahma Putri Widyastuti
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Lampiran 5. Informed Consent

INFORM CONSENT
FORMULIR PERSETUJUAN UNTUK BERPARTISIPASI DALAM PENELITIAN

Judul Penelitian :

Diabetes Melitus

Pengaruh Perbandingan Ikan Gabus, Edamame dan Bengkuang terhadap Karakteristik
Kimia, Fisik dan Organoleptik Makanan Enteral ENCHEROS untuk Pasien

Saya (Inisial Nama) :

persetujuan.

yang sangat memadai dari pihak peneliti.

1. Secara sukarela menyetujui bahwa saya terlibat dalam penelitian ini.
2. Saya telah memahami secara menyeluruh mengenai tujuan penelitian, prosedur dan dampak
yang mungkin akan saya rasakan sebagai partisipan apabila terlibat dalam penelitian ini.

3. Saya telah diberikan ruang untuk mengajukan pertanyaan dan telah menerima penjelasan

4. Saya memahami bahwa partisipasi saya dalam penelitian ini bersifat sukarela dan tanpa unsur
paksaan sehingga saya berhak untuk mengundurkan diri dari penelitian ini sewaktu-waktu.

5. Saya memahami bahwa saya akan menerima salinan dari lembaran pernyataan informasi dan

Nama (Inisial) dan
Tanda Tangan

Panelis

Tanggal

No. HP

Saya telah menjelaskan penelitian kepada partisipan yang bertanda tangan di atas dan saya yakin

bahwa responden tersebut paham tentang tujuan, prosedur, dan dampak yang mungkin terjadi

apabila akan terlibat dalam penelitian ini.

Nama dan Tanda

Tangan Peneliti

(Rahma Putri Widyastuti)

Tanggal

No. HP
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Lampiran 6. Formulir Uji Organoleptik

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK

Nama (Inisial)

Tanggal Pengujian

Umur

Produk : Makanan Enteral ENCHEROS dengan Perbandingan Ikan Gabus, Edamame
Dan Bengkuang

Dihadapan anda disajikan 3 (tiga) sampel makanan enteral ENCHEROS yang sudah diberi
kode. Anda diminta untuk memberikan penilaian terhadap kenampakan, aroma, citarasa, tekstur dan
kesukaan keseluruhan pada produk ini. Setelah anda mencicipi, tuliskan penilaian pada tabel yang

disediakan dengan memberikan penilaian (Skor 1-4):

Skor  Kenampakan Aroma Citarasa Tekstur Kesukaan
Keseluruhan
1 Sangat tidak Sangat amis Sangat tidak Sangat Sangat tidak
menarik suka kental suka
2 Tidak menarik Amis Tidak suka Kental Tidak suka
3 Menarik Tidak amis Suka Cair Suka

4 Sangat menarik ~ Sangat tidak Sangat suka Sangat cair Sangat suka
amis
Keterangan
e Kenampakan : Identifikasi kenampakan makanan enteral berdasarkan warna, bentuk dan
kesan umum setiap sampel.
e Aroma : Identifikasi aroma amis dari sampel
e C(itarasa : Identifikasi tingkat kesukaan terhadap rasa dari sampel
o Tekstur : Identifikasi tingkat kekentalan dari sampel
e Kesukaan Keseluruhan : penilaian menyeluruh dari sampel

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

Sampel Kenampakan Aroma Citarasa Tekstur Kesnkaan
Keseluruhan
121
194
242
Kritik dan Saran :
Yopvakarta; sosswwsmsnmmmisimses
(et )
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Lampiran 7. Pelaksanaan Kegiatan Penelitian

JADWAL KEGIATAN
WAKTU
NO | AKTIVITAs  CAPRIETN mEL [T UUNI[TTOULE T acustus |
1234123412341 |2[|3/4]|1/2|3]|4
1 | Penyusunan Proposal
2 | Ujian Proposal
3 | Revisi
Pengurusan Ijin dan
4 | EC
Pembelian dan
5 | Persiapan Bahan
Pengeringan,
Pembuatan dan Uji
Coba Produk Enteral
6 | ENCHEROS
7 | Uji Fisik
8 | Uji Kimia
9 | Uji Organoleptik
Rekapitulasi dan
10 | Pengolahan Data
11 | Penyusunan Laporan
12 | Ujian/Sidang Skripsi
13 | Revisi Laporan
Penyusunan Draf
14 | Artikel
Unggah Dokumen ke
15 | Edlink

DOKUMENTASI KEGIATAN

Pembuatan Tepung Ikan Gabus
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Persiapan Bahan Pembuatan Enteral

T
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Sekolah
Beranda

Jaciwal Akader

ghal Dattar Proposal

ik

Bimbingan Proposal o

Tingkat Akhir

Uji Organoleptik

ggi llmu Kesehatan Panti Rapih Yogyakarta

Hasil Studi

Data Proposal

|e

Rekap Percakapan Bimbingan

ne

Syarat Ujian
Jadwal Ujan
Nilai Ujian

Nilai Akir

NIM
Program Studi
SKS Lulus

Judul Dijukan

7 Apiil 2028

202233026
Sarjana Gizi
1385Ks

Pengaruh Perbandingan Ikan Gabus, Edamame dan Bengkuang

Pasien Diabetes Molitus

It MARIA AMBLIATI LUBLIARSIH, M.2.

Nama Mahasiswa
Jenis TA

Tgl. Pengajuan

[ T ]

Rahma Butr Widyastuti
Skripsi
1 April 2026

Bab -3

P Kirmio,

Enteral ENCHE K

I I NS NN
J 2 [=]=]

2 wapri20zs
3 Tsapri2ozs
4 maprioms
5 20Apri202s

5 13Mei2026

It MARIA AMRLIATI LUBLIARSIH, MP.
It MARIA AMRLIATI LUBLIARSIH, MP.

Veronica Ima Pujiostuti S.TP. MG
Veronica Ima Pujiostut] TP, MG

It MARIA AMBLIATI LUBLIARSIH, M.2.

Bab -3
Bab -3
Bab -3
Bab -3

Revisi Proposal Se:

v [=]¢]
v [=]¢]
v [=]¢]
i [=]=]

[=]=]

mpro

@ Sekolah Tinggi llmu Kesehatan Panti Rapih Yogyakarta

Beranda Jodwal

ko Daftar Tuges Akhic

Axademik

Tinglat Akhir

Bimbingan Tugas Akhir

Hasil Studi

a-

Detail

Rekap Percakapan Bimbingan
Syarat Ujian

Jacal Ujen

Riwayat Nilai Ujian

Nilai Ak

NIM
Program Studi
Poriode Mulai

Tgl. Mulai

Tahap

1 eluiizons

202233026
sarjana
2025 Gonap
14pri 2026

sidang Skripsi (Ujian)

e MARIA AMRIJATI LUBLIARSIH, P

NamaMahasiswa
Jenis TA
SKS Lulus
Judul Tugas Akhir

status

Rahma Putri Widyastuti

skripsi

18 5KS

Pengarun Perbandingan lkan Gabus, Edamame dan
Bengkuang terhadap Korakteristik Kimia, Fisik dan
Organoleptik Makanan Enteral ENCHEROS untuk Pasien
Diabetes Melitus

Akt

Hasil Olah Data Organoleptik SPSS v

I T A S R
[=]2]

2 17002028

3 27.ui2026

4 30.ui2028

§  3Agustus2026
& | 4Agustus2028
7 BAgustus2028

8 | 7Agustus 2026

e MARIA AMRLIATI LUBLIARSIH, MP.
It MARIA AMRLIATI LUBLIARSIH, MP.
16 MARIA AMRLIATI LUBLIARSIH, MP.
Ir MARIA AMRLIATI LUBLIARSIH, MP.
Veronica ima Pujiastut] STP, M.Giz

Veronica Ima Pujiastuti, STP, M.Giz

1T MARIA AMRIJATI LUBLIARSIH, NP

BAB 4 Pombohasan Organal
Olah data uji Kimia dan fisk

Bab 4 dan Bab §

loptik v

gabadans v [=]s]
gab15 v za
Laporan Pensiitian kessluruhan v [=]=]
finalisasi
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Lampiran 9. Hasil Uji Laboratorium

a IHISTITlH' PERTANIAN STIPER

YOGYAKARTA

UPT LABORATORIUM

LAPORAN HASIL UJI

Nomor Kode Laboratorium : LS.08.06.26/886

Jenis Sampel : Entral Encheros
Nama Pemohon : Rahma Putri Widyastuti
Asal Sampel : Stikes Panti Rapih
Tgl diterima : 08-06-2026
Tgl Pengujian : 15-06-2026 s/d 13-07-2026
Jumlah Sampel : 9 Sampel
Jenis Analisis : Air, Abu, Protein, Lemak, Serat Pangan, Karbohidrat, Energi, Viskositas
No Parameter Uji Satuan L] H1.2 B4 Metode Uji
Ulangan 1|{Ulangan 2|Ulangan 1|Ulangan 2|Ulangan 1|Ulangan 2
1 |Air 77,8284 | 77,7935 | 77,0849 | 77,0115 | 77,6821 | 77,7869 s ;
Gravimetr1
2 [Abu 0,7353 0,7155 | 0,6710 | 0,6442 | 0,6403 0,6098
3 [Protein 5,6484 | 5,7576 | 5,5427 | 5,6032 | 5,3853 | 5,6164 Kjldal
4 |Lemak % 1,2173 1,1657 1,0049 1,0707 | 0,9505 0,9338 Weilbull
5 |Serat Pangan Tak Larut 5,8553 | 5,6655 | 5,6329 | 5,7845 | 5,7525 | 5,6972 ot
6 |Serat Pangan Terlarut 03747 | 03771 | 03219 | 03251 | 03418 [ 03486 [ .
7 |Serat Pangan Total 6,2301 6,0426 | 5,9547 | 6,1096 | 6,0943 6,0458
8 [Karbohidrat 8,3405 | 8,5250 | 9,4418 | 9,5608 | 9,2476 | 9,0072
9 |Energi kkal/100g| 67,2460 | 67,9562 | 69,1124 | 70,4246 | 67,2004 | 67,1111
10 |Viskositas mPa.s 32,06 32,48 25,55 25,87 54,70 54,80 | Viskometri
Catatan: Yogyakarta,13 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 3 hal

4

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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INSTITUTPERTANIAN STIPER

YOGYAKARTA

UPT LABORATORIUM

Nomor Kode Laboratorium
Jenis Sampel

Nama Pemohon

Asal Sampel

Tgl diterima

Tgl Pengujian

Jumlah Sampel

Jenis Analisis

LAPORAN HASIL UJI

: LS.08.06.26/886
: Entral Encheros

: Rahma Putri Widyastuti

: Stikes Panti Rapih
: 08-06-2026

: 15-06-2026 s/d 13-07-2026

: 9 Sampel

: Air, Abu, Protein, Lemak, Serat Pangan, Karbohidrat, Energi, Viskositas

- F2.1 F2.2 F2.3 -
He Eammster Ll Sam Ulangan 1{Ulangan 2|Ulangan 1{Ulangan 2|Ulangan 1{Ulangan 2 Mlaide L
1 [Air 77,1064 | 77,0585 | 76,5428 | 76,7275 | 76,5108 | 76,3517 : ;
Gravimetri
2 |Abu 0,7153 | 0,7319 | 0,7016 | 0,7238 | 0,7167 | 0,7296
3 |Protein 6,7977 6,7473 6,5153 6,7606 | 6,5927 6,6912 Kjldal
4 |Lemak % 1,0445 | 0,9362 | 0,9715 | 0,8863 | 1,0163 [ 0,9969 | Weilbull
5 |Serat Pangan Tak Larut 11157 7,3624 | 7,5874 | 7,3952 | 7,3368 7,4879 Enzimatik
6 |Serat Pangan Terlarut 0,4655 0,4433 | 0,5260 | 0,5449 | 0,4955 0,4928 Gravimetri
7 [Serat Pangan Total 7,5812 | 17,8057 | 8,1134 | 7,9401 | 7,8323 | 7,9807
8 |Karbohidrat 6,7549 | 6,7205 | 7,1553 | 6,9616 | 7,3312 | 7,2499
9 [Energi kkal/100g| 64,4857 | 63,1572 | 64,1607 | 63,6910 | 65,5734 | 65,5056
10 | Viskositas mPa.s 36,46 36,27 31,48 31,45 40,27 40,89 | Viskometri
Catatan: Yogyakarta,13 Juli 2026

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

kecuali secara lengkap

Hal 2 dari 3 hal

Ka UPT Laboratorium

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

o

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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YOGYAKARTA

UPT LABORATORIUM

LAPORAN HASIL UJI

Nomor Kode Laboratorium : LS.08.06.26/886

Jenis Sampel : Entral Encheros
Nama Pemohon : Rahma Putri Widyastuti
Asal Sampel : Stikes Panti Rapih
Tgl diterima : 08-06-2026
Tgl Pengujian : 15-06-2026 s/d 13-07-2026
Jumlah Sampel : 9 Sampel
Jenis Analisis : Air, Abu, Protein, Lemak, Serat Pangan, Karbohidrat, Energi, Viskositas
o5 F3.1 F3.2 F3.3 "
No Parameter Ujt B Ulangan 1|{Ulangan 2|Ulangan 1|Ulangan 2|Ulangan 1|Ulangan 2 Mool
1 |Air 77,2703 | 77,2546 | 77,0345 | 77,0223 | 77,4165 | 77,4954 2 ;
Gravimetri
2 |Abu 0,6946 | 0,6938 | 0,6822 [ 0,6856 | 0,5648 | 0,5609
3 |Protein 5,3661 | 5,5189 | 5,2640 | 5,3199 | 5,5999 | 5,0843 Kjldal
4 |Lemak % 1,0764 | 1,0305 | 1,1118 | 1,0965 | 1,2587 [ 1,3490 | Weilbull
5 [Serat Pangan Tak Larut 8,1856 | 8,3036 | 8,4394 | 8,2710 | 8,1787 [ 8,2692 oo —"
6 |Serat Pangan Terlarut 0,5635 | 0,5754 | 0,6168 [ 0,6057 | 0,5897 | 0,5886 Gravimetri
7 |Serat Pangan Total 8,7488 8,8790 | 9,0562 | 8,8767 | 8,7684 | 8,8579
8 |Karbohidrat 6,8438 | 6,6233 | 6,8513 | 6,9990 | 6,3917 [ 6,6524
9 |Energi kkal/100g| 59,0037 | 58,3912 | 58,9165 | 59,5854 | 59,9106 | 59,5303
10 |Viskositas mPa.s 30,52 30,18 31,80 31,48 31,21 31,92 |Viskometri
Catatan: Yogyakarta,13 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 3 dari 3 hal

o

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

125




Lampiran 10. Rekapitulasi Data Uji Organoleptik
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Lampiran 11. Output Analisis Data Uji Kimia dan Fisik

Kadar Air
Uji Deskriptif
Descriptives
Perlakuan Statistic Std. Error
Air F1 Mean 77.5300 24111
95% Confidence Interval Lower Bound  76.4926 .
UILAEET UpperBound  78.5674
5% Trimmed Mean .
Median 77.7300 |
Variance 74
Std. Deviation 41761
Minimum 77.05
Maximum 77.81 |
Range 76
Interquartile Range - |
Skewness -1.661 1.225
Kurtosis . .
F2 Mean 76.7167 18151
95% Confidence Interval Lower Bound  75.8926 [
for Mean UpperBound  77.5407
5% Trimmed Mean . [
Median 76.6400
Variance 10 [
Std. Deviation 33N
Minimum 7643
Maximum 77.08
Range 65 .
Interquartile Range .
Skewnass 984 1225
Kurtosis - .
F3 Mean 77.2500 12423
95% Confidence Interval Lower Bound  76.7155
for wean UpperBound  77.7845
5% Trimmed Mean - |
Median 77.2600
Variance (046 |
Std. Deviation 21517
Minimum 77.03 |
Maximum 77.46
Range 43 |
Interquartile Range .
Skewness -.209 1.225
Kurtosis
Uji Normalitas
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirmnoy® Shapiro-Wilk
Perlakuan Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Air F1 351 3 . 828 3 183
F2 258 3 . 960 3 615
F3 185 3 . 998 3 923

a. Lilliefors Significance Correction
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Uji Homogenitas

Test of Homogeneity of Variances

Levene
Statistic dft df2 Sig.
Air Based on Mean 1.183 2 3] 366
Based on Median 40 2 6 872
Based on Median and 140 2 3.773 874
with adjusted df
Based on trimmed mean 1.056 2 5] 405
Uji Anova
ANOVA
Air
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 1.024 512 4.646 060
Within Groups 661 6 110
Total 1.686 8
Kadar Abu
Uji Deskriptif
Descriptives
Perlakuan Statistic Std. Error
Abu F1 Mean 6733 02963
95% Confidence Interval Lower Bound 5459
weli Lol Upper Bound 8008
5% Trimmed Mean .
Median 6600
Variance 003
Std. Deviation 05132
Minimum .63
Maximum 73
Range A0
Interquartile Range .
Skewness 1.080 1.225
Kurtosis . .
F2 Mean T167 .00333
95% Confidence Interval Lower Bound 7023
UL Upper Bound 7310
5% Trimmed Mean .
Median 7200
Variance .000
Std. Deviation 00577
Minimum |
Maximum 12
Range .01
Interquartile Range .
Skewness -1.732 1.225
Kurtosis
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F3 Mean 6433 04177
95% Confidence Interval Lower Bound AB36
DT Upper Bound 8230
5% Trimmed Mean .
Median 6800
Variance .005
Std. Deviation 07234
Minimum 56
Maximum 69
Range A3
Interquartile Range .
Skewness -1.695 1.225
Kurtosis
Uji Normalitas
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Perlakuan  Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Abu F1 269 _ 949 567
F2 (385 750 000
F3 361 .8o7 132
a. Lilliefors Significance Correction
Uji Homogenitas
Test of Homogeneity of Variances
Levene
Statistic df1 df2 Sia.
Abu Based on Mean 5.508 2 [ 044
Based on Median 684 2 6 540
Based on Median and 684 2 3.068 568
with adjusted df
Based on trimmed mean 4746 2 3 058
Uji Kruskal-Wallis
Ranks
Perlakuan N Mean Rank
Abu F1 3 4.67
F2 3 7.00
F3 3 3.33
Total ]

Test Statistics™”

Abu
Kruskal-Wallis H 2779
df 2
Asymp. Sig. 249

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variahle:
Perlakuan

130



Kadar Protein

Uji Deskriptif
Descriptives
Perlakuan Statistic  Std. Error
Protein  F1 Mean 5.5900 05859
95% Confidence Interval Lower Bound 53379 -
orN=an UpperBound  5.8421
5% Trimmed Mean .
Median 5.5700 |
Variance 010
Std. Deviation 10149
Minimum 550
Maximum 570
Range .20
Interquartile Range .
Skewness 852 1.225
Kurtosis . .
F2 Mean 6.6833 04333
95% Confidence Interval Lower Bound 6.4969
foriean UpperBound  6.8698
5% Trimmed Mean .
Median 6.6400
Variance .006
Std. Deviation 07506
Minimum 664
Maximum 6.77
Range A3 -
Interquartile Range |
Skewness 1.732 1.225
Kurtosis . .
F3 Mean 5.3567 [ 04410

95% Confidence Interval Lower Bound 5.1669

R UpperBound  5.5464

5% Trimmed Mean - |

Median 5.3400

Variance 006

Std. Deviation 07638

Minimum 5.29

Maximum 544

Range 15

Interquartile Range .

Skewness 935 1.225

Kurtosis

Uji Normalitas
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov‘ Shapiro-Wilk
Perlakuan  Statistic df Sig. Statistic df 5ig.
Protein ~ F1 245 3 - a7 3 672

F2 385 3 . 750 3 .0oo
F3 253 3 . 964 3 637

a. Lilliefors Significance Correction
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Uji Homogenitas

Test of Homogeneity of Variances

a. Grouping Variable: Perlakuan
b. Not corrected for ties.

a. Grouping Variable: Perlakuan

b. Not corrected for ties.

132

a. Grouping Variable: Perlakuan
b. Not corrected for ties

Levene
Statistic af df2 Sia.
Protein  Based on Mean .208 2 6 818
Based on Median 108 2 [ 802
Based on Median and 108 2 5471 802
with adjusted df
Based on timmed mean 188 2 B .B26
Uji Kruskal-Wallis
Ranks
Perlakuan N Mean Rank
Protein ~ F1 3 5.00
F2 3 8.00
F3 3 2.00
Total 9
b
Test Statistics™
Protein
Kruskal-Wallis H 7.261
df 2
Asymp. Sig. 027
a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable:
Perlakuan
Uji Mann-Whitney
Ranks Ranks Ranks
Sum of Sum of Sum of
Perlakuan N Mean Rank Ranks Perlakuan N Mean Rank Ranks Perlakuan N Mean Rank Ranks
Protein  F1 3 2.00 6.00 Protein  F1 3 5.00 15.00 Protein  F2 3 5.00 15.00
F2 3 5.00 15.00 F3 3 200 £.00 F3 3 2.00 6.00
Total 3 Total 6 Total ]
Test Statistics? Test Statistics® Test Statistics”
Protein Protein Protein
Mann-Whitney U 000 Mann-Whitney U 000 Mann-Whitney U 000
Wilcoxon W 6.000 Wilcoxon W £.000 Wilcoxon W 6.000
1993 z -1.964 z -1.993
Asymp. Sig. (2-taled) 046 Asymp. Sig. (2-tailed) 050 Asymp. Sig. (2-tailed) 046
e Exact Sig. [2*(1-tailed o . [2%(1-tail b
gf:;]‘ Sig. [2*(1-tailed 100° Si:.g] ] ailed 100 ::(;:]l Sig. [2*(1-tailed 100



Kadar Lemak
Uji Deskriptif
Descriptives
Statistic
1.0567

744
1.3692

Perlakuan

1.0400
016
12583
94
1.19
.25

9767
8732
1.0801

9900
.002
04163
.93
1.01
.08

-1.293

1.1500
8214
1.4786

1.1000
017
13229
1.05
1.30
.25

1.458

Uji Normalitas

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov®

Perlakuan Statistic df Sig.

Std. Error
07265

1.225

02404

1.225

07638

1.225

Shapiro-Wilk

Statistic df

219 3

.987 3

.780

.292 3

923

463

314 3

363

a. Lilliefors Significance Correction
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Uji Homogenitas

Test of Homogeneity of Variances

Levene
Statistic dft dr2 Sig
Lemak Basedon Mean 1.820 2 6 241
Based on Median 547 2 & 605
Based on Median and 547 2 4.069 616
with adjusted df
Based on timmed mean 1.696 2 6 261
Uji Anova
ANOVA
Lemak
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 045 2 023 1.932 225
Within Groups 070 6 012
Total 15 8 '
Kadar Karbohidrat
Uji Deskriptif
Descriptives
Perlakuan Statistic ~ Std. Error
Karbohidrat  F1 Mean 9.0200 31374
95% Confidence Interval Lower Bound 76701
foriiean UpperBound 10,3699
5% Trimmed Mean .
Median 91300
Variance 205
Std. Deviation 54342
Minimum 8.43
Maximum 9.50
Range 1.07
Interquartile Range .
Skewness -.874 1.225
Kurtosis . .
F2 Mean 7.0300 15948
95% Confidence Interval Lower Bound 5.3438
gl Upper Bound 7.7162
5% Trimmed Mean .
Median 7.0600
Variance 076
Std. Deviation 27622
Minimum 6.74
Maximum 7.29
Range 55
Interquartile Range .
Skewness -.483 1.225
Kurtosis
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F3 Mean 6.7267 11837
95% Confidence Interval Lower Bound 62174
fortean UpperBound  7.2360
5% Trimmed Mean .
Median 6.7300
Variance 042
Std. Deviation 20502
Minimum 6.52
Maximum 6.93
Range M
Interguartile Range .
Skewness -073 1.225
Kurtosis
Uji Normalitas
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Perlakuan  Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Karbohidrat  F1 247 3 . 969 3 663
[F! 210 3 . . 991 . 3 . .B20
[F=l AT7 3 . 1.000 3 973
a. Lilliefors Significance Correction
Uji Homogenitas
Test of Homogeneity of Variances
Levene
Statistic dft a2 Siag.
Karbohidrat Based on Mean 1.676 2 6 264
Based on Median 738 2 6 517
Based on Median and 738 2 3.363 542
with adjusted df
Based on timmed mean 1.604 . 2 . 6 277
Uji Anova
ANOVA
Karbohidrat
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 9.311 2 4.656 33.767 .001
Within Groups 827 6 138
Total 10.139 8
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Uji DMRT

Karbohidrat
Duncan?®
Subsetfor alpha=0.05
Perlakuan N 1 2
F3 3 6.7267
F2 3 7.0300
F1 §.0200
Sig. 356 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size =
3.000.
Kadar Energi
Uji Deskriptif
Descriptives
Perlakuan Statistic  Std. Error
Energi  F1 Mean 68.1767 .B0673
95% Confidence Interval Lower Bound  64.7056
el UpperBound  71.6477
- 5% Trimmed Mean | o |
Median 67.6000
Variance 1.952 |
Std. Deviation 1.39730
Minimum 67.16 |
Maximum 69.77
~Range 2.61
Interquartile Range ;
_S_lggymess 1.541 . 1.225
Kurtosis y ;
F2 Mean 64.4300 55591
95% Confidence Interval  LowerBound 620381
{aE M UppsrBound  66.8219
5% Trimmed Mean .
Median 63.9300 |
Variance 927
 Std. Deviation 96286
Minimum 63.82
Maximum 6554
Range 1.72
Interquartile Range . |
Skewness 1.707 1.225
Kurtosis
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F3 Mean 582233 29475
95% Confidence Interval Lower Bound  57.9551
fortiean UpperBound 604915
5% Trimmed Mean .
Median 59.2500
Variance 261
Std. Deviation 51052
Minimum 58.70
Maximum 59.72
Range 1.02
Interquartile Range
Skewness -.234 1.225
Kurtosis
Uji Normalitas
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Perlakuan Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Energi  F1 327 872 302
F2 365 .798 108
F3 A87 3 . 998 914
a. Lilliefors Significance Correction
Uji Homogenitas
Test of Homogeneity of Variances
Levene
Statistic dft df2 Sig.
Energi Based on Mean 2.588 6 155
Based on Median 287 6 760
Based on Median and 287 4082 765
with adjusted df
Based on trimmed mean 2.225 2 6 189
Uji Anova
ANOVA
Energi
Sum of
Squares df Mean Square F Sig_
Between Groups 121.309 2 60.655 57.947 .000
Within Groups 6.280 [ 1.047
Total 127.5849
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Uji DMRT

Energi

Duncan®
Subsetfor alpha=0.05

Perlakuan N 1 2 3
F3 3 59.2233
E2 3 64,4300
F1 3 68.1767
Sig. 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.

Kadar Serat Pangan

Uji Deskriptif
Descriptives
Perlakuan Statistic Std. Error
Serat  F1 Mean 6.0800 03215

95% Confidence Interval Lower Bound 59417

for Mean UpperBound  6.2183

5% Trimmed Mean

Median 6.0700

Variance .003

Std. Deviation 05568

Minimum 6.03

Maximum 6.14 |

Range R

Intergquartile Range .

Skewness 782 1.225

Kurtosis . .
F2 Mean 7.8767 09955

95% Confidence Interval Lower Bound 7.4483

for Mean UpperBound 83050

5% Trimmed Mean

Median 7.9100

Variance 030

Std. Deviation 17243

Minimum 769

Maximum 8.03

Range 34

Interquartile Range .

Skewness -.837 1.225

Kurtosis . .
[ Mean 8.8633 05333

95% Confidence Interval Lower Bound 8.6339
LT UpperBound  9.0928

5% Trimmed Mean .
Median 8.8100

Variance .009

Std. Deviation 09238

Minimum .81

Maximum 8.97

Range A6 |
Interquartile Range .

Skewness 1.732 | 1.225
Kurtosis
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Uji Normalitas

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov® Shapira-Wilk
Perlakuan  Stafistic df Sig. Statistic df Sig.
Serat  F1 238 3 _ 976 3 702
F2 243 3 ‘ 972 3 679

Iz .385 3 . 750 3 .000

Uji Homogenitas

Test of Homogeneity of Variances

Levene
Statistic df df2 Sig.

Serat Based on Mean 2014 2 6 214

Based on Median 663 2 6 547

Based on Median and 668 2 4329 559
with adjusted df

Based on trimmed mean 1.887 2 6 231

Uji Kruskal-Wallis
Ranks
Perlakuan M Mean Rank
Serat F1 2.00
B2 5.00

F3 8.00
Total

w | W W W

Test Statistics™”
Serat

Kruskal-Wallis H 7.261

df 2

Asymp. Sig. 027
a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable:
Perlakuan
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Uji Mann-Whitney

Ranks Ranks
Sum of Sum of
N Mean Rank Ranks N Mean Rank Ranks
3 2,00 6.00 3 2.00 6.00
3 5.00 15.00 3 5.00 15.00
6 6
Test Statistics” Test Statistics”
a. Grouping Varlable: Pl
b. Not corrected for ties. b. Not corrected for ties.
Viskositas
Uji Deskirptif
Descriptives
Perlakuan Statistic Std. Error
37.5767  8.79301
231951
1522094
1.225
263234
47.4661
455935
1.225
31.1867 41882
32.9887
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Ranks
Sum of
Perlakuan N Mean Rank Ranks
3 2.00 6.00
3 5.00 15.00
6
Test Statistics®

a. Grouping Variable: Perlakuan
b. Not corrected for ties.



Uji Normalitas

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirmnov® Shapiro-Wilk
Perlakuan  Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Viskositas  F1 1303 3 909 3 415
F2 187 3 . 998 3 917
F3 .368 3 . 791 3 092

a. Lilliefors Significance Correction

Uji Homogenitas

Test of Homogeneity of Variances

Levene
Statistic dft dr2 Sig
Viskositas  Based on Mean 7.011 2 6 027
Based on Median 1.451 2 6 306
Based on Median and 1.451 2 2.225 385
with adjusted df
Based on trimmed mean 6.344 2 6 033
Uji Anova

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

Welch 1.593 2 2.738 .348

a. Asymptotically F distributed.

Lampiran 12 Output Analisis Data Uji Organoleptik

Kenampakan
Uji Deskriptif
Descriptive Statistics
N Mean Std. Deviation  Minimum  Maximum
Kenampakan_F1 N 303 482 2 4
Kenampakan_F2 3 303 B57 2 4
Kenampakan_F3 N 3.00 577 2 4
Uji Friedman
Ranks
Mean Rank
Kenampakan_F1 2.02
Kenampakan_F2 2,02
Kenampakan_F3 1.97
Test Statistics®
N 3
Chi-Square 13
df 2
Asymp. Sig. 945

a. Friedman Test
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Aroma
Uji Deskriptif

Descriptive Statistics

N Mean Std. Deviation Minimum

Maximum

Aroma_F1 k)| 248 81 1
Aroma_F2 31 2.03 657 1
Aroma_F3 kKl 2.55 675 2

Uji Friedman

Ranks
Mean Rank
Aroma_F1 219
Aroma_F2 1.60
Aroma_F3 22

Test Statistics”

N Kh|

Chi-Square 11.035

df 2

Asymp. Sig. 004
a. Friedman Test

Uji Wilcoxon

Test Statistics®

Aroma_F2- Aroma_F3- Aroma_F3-
Aroma_F1 Aroma_F1 Aroma_F2

z -2.428° -416°
Asymp. Sig. (2-tailed) 015 678

-2.916°

.004

a. Wilcoxon Signed Ranks Test
b. Based on positive ranks.
c. Based on negative ranks.

Citarasa
Uji Deskriptif

Descriptive Statistics

N Mean Std. Deviation Minimum

Maximum

Citarasa_F1 N 2.90 473
Citarasa_F2 K| 245 675
Citarasa_F3 N 2.7 693

2
1
1

4
4
4
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Uji Friedman

Ranks

Mean Rank
Citarasa_F1 224
Citarasa_F2 1.76
Citarasa_F3 2.00

Test Statistics”

N N
Chi-Square 5.556
df 2
Asymp. Sig. 062

a. Friedman Test

Tekstur
Uji Deskriptif
Descriptive Statistics
N Mean Std. Deviation  Minimum  Maximum
Tekstur_F1 Ell 2N 529 2 4
Tekstur_F2 N 2.87 499 2 4
Tekstur_F3 N 2.58 620 1 4
Uji Friedman
Ranks
Mean Rank
Tekstur_F1 203
Tekstur_F2 218
Tekstur_F3 1.79
Test Statistics®
N N
Chi-Square 4.900
df 2
Asymp. Sig. D86
a. Friedman Test
Kesukaan Keseluruhan
Uji Deskriptif
Descriptive Statistics
N Mean Std. Deviation  Minimum  Maximum
Kesukaan kil 2.87 499 2 4
keseluruhan_F1
Kesukaan N 2,52 677 1 4
keseluruhan_FZ
Kesukaan kil 2.81 833 1 4

keseluruhan_F3
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Uji Friedman

Ranks
Mean Rank
Kesukaan 218
keseluruhan_H
Kesukaan 1.74
keseluruhan_F2
Kesukaan 2.08

keseluruhan_F3

Test Statistics®

M )
Chi-Square 4,568
df 2
Asymp. Sig. 102

a. Friedman Test

Lampiran 13. Perhitungan Kebutuhan Makanan Enteral ENCHEROS

Diketahui

e Kebutuhan energi pasien diabetes melitus => disesuaikan dengan standar

diet => Diet DM 1100 kkal, 1300 kkal, 1500 kkal, 1700 kkal, 1900 kkal,

2100 kkal, 2300 kkal

e Frekuensi pemberian makanan enteral RS = 4-6 kali/hari

e Formula enteral ENCHEROS frekuensi pemberian 5 kali/hari total volume

1000 ml

Menghitung kontribusi energi dari lemak, protein dan karbohidrat =....7

Perlakukan | Kadar Energi (kkal/100 g) | Densitas Energi (kkal/ml)
F1 68,18 0,68
F2 64,43 0,64
F3 59,23 0,59
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Apabila kebutuhan energi 1100 kkal dengan frekuensi pemberian 5 kali, maka

Kebutuhanenergi 1100 kkal
frekuensi pemberian 5

Energi/sajian = =220 kkal/sajian

Volume yang dibutuhkan untuk memenuhi kebutuhan 1100 kkal apabila
menggunakan formulasi ENCHEROS yang dikembangkan :

Energi yang dibutuhkan 220

o Fl=-—"2X0 = = =323,53 ml
Densitas energi 0,68
Energi yang dibutuhkan 220

o [ =TI YIS == =343,75 ml
Densitas energi 0,64
Energi yang dibutuhkan 220

o F3=-—"2XR =-—=372,88 ml

Densitas energi B 0,59
Volume yang diberikan relatif besar karena densitas energinya masih berada di

bawah rekomendasi.

PROTEIN

Diketahui

Kadar protein

F1=15,59% = 5,59 g/100g
F2 =6,68% = 6,68 g/100g
F3=5,36% = 5,36 g/100g

Rumus :

Kebutuhan energi

e Kebutuhan formula/hari = , ,
Densitas energi

Formula/hari
100

e Protein total = x protein (g/100 g)

e Kontribusi energi dari protein = protein total x 4

kontribusi energi dari protein X
1100

e Persentase kontribusi energi dari protein =

100%
Maka

Kebutuhan formula/hari

Kebutuhan energi 1100

e Fl= : . =1617,65¢g
Densitas energi 0,68

e F2-= Kebut?,than energi _ 1100 _ 1718,75 g
Densitas energi 0,64

e F3= Kebutuhan energi _ 1100 _ 1864,41 g

Densitas energi 0,59
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Protein total

Formula/hari 1617,65

e Fl= 100 x protein (g/100 g) = x5,59=9043¢g
o F2 =SSR protein (g/100 )—171875 6,68=11481¢g
o F3 =T protein (/100 g) = ot X 5,36 = 99,93 g

Kontribusi energi dari protein
e FI = protein total x 4 = 90,43 g x 4 =361,71 kkal
e F2 =protein total x 4 = 114,81 g x 4 = 459,25 kkal
e F3 =protein total x 4 = 99,93 g x 4 = 399,73 kkal

Persentase kontribusi energi dari protein

e Fl= kontribusi energi dari protein x 100% = 361,71 X 100% = 32 889,
1100 1100

e F2= kontribusi er;el%goi dari protein x 100% = 459,25 X 100% = 41 75%

e F3= kontribusi energi dari protein x 100% = 3919073 x 100% = 36,34%

1100

Kesimpulan : Apabila dibandingkan dengan rekomendasi distribusi energi dari
protein => 10-15% dari total energi, maka F1, F2 dan F3 menunjukkan lebih tinggi

dari standar

LEMAK

Diketahui

Kadar lemak

F1=1,06% = 1,06 g/100g
F2=0,98% = 0,98 g/100g
F3=1,15%=1,15 g/100g

Rumus :

Kebutuhan energi

e Kebutuhan formula/hari = , ,
Densitas energi

Formula/hari

e [emak total = x lemak (g/100 g)

e Kontribusi energi dari lemak = lemak total x 9

kontribusi energi dari lemak
1100

x 100%

e Persentase kontribusi energi dari lemak =
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Maka

Kebutuhan formula/hari

Kebutuhan energl 1100

e Fl= =1617,65¢g
Densitas energi 0,68

_ Kebutuhanenergi 1100
* F2= Densitas energi 0,64 1718,75 ¢

__ Kebutuhanenergi 1100
 F3= Densitas energi 0,59 1864,41 ¢

Lemak total

o Fl1=ZTmERO lemak (g/100 g) = 52 x 1,06 = 17,15 g
o F2=ZRERAR lemak (g/100 )—M 0,98 =16,88 ¢
o F3 =TSR lemak (g/100 g) = ot x 1,15 =214 g

Kontribusi energi dari lemak
e F1=lemaktotal x 9=17,15 gx 9= 154,32 kkal
e F2=lemak total x 9= 16,88 g x 9 = 151,59 kkal
e F3 =lemak total x 9=21,44 g x 9=192,97 kkal

Persentase kontribusi energi dari lemak

kontribusi energi dari lemak 154,32
e Fl= g x 100% = —==x 100% = 14,03%
1100 1100
kontribusi energi dari lemak 151,59
o F2= g x 100% = x 100% = 13,78%
1100 1100
kontribusi energi darilemak 192 97
e F3= mf)’ x 100% = —==x 100% = 17,54%

Kesimpulan : Apabila dibandingkan dengan rekomendasi distribusi energi dari
lemak => 20-35% dari total energi, maka F1, F2 dan F3 menunjukkan kurang dari

standar.

KARBOHIDRAT

Diketahui

Kadar karbohidrat
F1=9,02% = 9,02 g/100g
F2 =7,03% = 7,03 g/100g
F3=6,73% = 6,73 g/100g
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Rumus :

Kebutuhan energi

e Kebutuhan formula/hari = - -
Densitas energi

Formula/hari

e Karbohidrat total = x karbohidrat (g/100 g)

e Kontribusi energi dari karbohidrat = karbohidrat total x 4

kontribusi energi dari karbohidrat
1100

e Persentase kontribusi energi dari protein =

x 100%
Maka

Kebutuhan formula/hari

Kebutuhan energi 1100

e Fl= , ; =1617,65¢g
Densitas energi 0,68

_ Kebutuhanenergi _ 1100
* F2= Densitas energi 0,64 1718,75 ¢

_ Kebutuhanenergi _ 1100 _
 F3= Densitas energi 0,59 186441 ¢

Karbohidrat total

o F1 =" karbohidrat (/100 g) = *5 2 x 9,02 = 145,91 g
o F2 =T Karbohidrat (/100 g) = ot x 7,03 = 120,83 g
o F3 ="l « karbohidrat (/100 g) = - x 6,73 = 12547 g

100

Kontribusi energi dari karbohidrat
e F1 =karbohidrat total x 4 = 145,91g x 4 = 583,65 kkal
e F2 =karbohidrat total x 4 = 120,83 g x 4 = 483,31 kkal
e F3 =karbohidrat total x 4 = 125,47 g x 4 = 501,90 kkal

Persentase kontribusi energi dari karbohidrat

kontribusi energi dari karbohidrat 583,65

o Fl= g x 100% = x 100% = 53,06%
1100 1100
kontribusi energi dari kKarbohidrat 483,31

e F2= 9 x 100% = x 100% = 43,94%
1100 1100
kontribusi energi dari karbohidrat 501,90

e F3= fwo X 100% = === x 100% = 45,63%

Kesimpulan : Apabila dibandingkan dengan rekomendasi distribusi energi dari
karbohidrat => 45-60% dari total energi, maka F1 dan F3 menunjukkan sesuai

dengan standar, sedangkan F2 berada sedikit dibawah batas minimun rekomendasi
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SERAT PANGAN

Kadar serat pangan
F1=16,08% = 6.08 g/100g
F2="7,88% = 7,88 g/100g

F3 =8,86% = 8,86 g/100 g
Rekomendasi g/ => 10-15 g/L

Rumus :

Serat (g/L) = serat (g/100g) x 1099

100
1000
e FI =serat (g/100g) x Too 6.08 = 60,8 g/L

e F2=serat (g/100g) x 2 =7,88 =788 g/L

e F3=serat (g/100g) x =22 = 8,86 = 86,g/L

Kesimpulan => apabila dibandingkan dengan rekomendasi pernyaratan kandungan

serat dalam enteral 10-15 g/L maka formulasi F1, F2, F3 berada diatas rekomendasi
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