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Lampiran 3. Ethical Cleareance 
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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 Ilmu 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 

 

  

mailto:anastasiarahma25@gmail.com
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Lampiran 5. Informed Consent 
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Lampiran 6. Formulir Uji Organoleptik 
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Lampiran 7. Pelaksanaan Kegiatan Penelitian  

JADWAL KEGIATAN 

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 

Pembelian dan 

Persiapan Bahan                                         

6 

Pengeringan, 

Pembuatan dan Uji 

Coba Produk Enteral 

ENCHEROS                     

7 Uji Fisik                      

8 Uji Kimia                                         

9 Uji Organoleptik                                         

10 

Rekapitulasi dan 

Pengolahan Data                                          

11 Penyusunan Laporan                                         

12 Ujian/Sidang Skripsi                                         

13 Revisi Laporan                                         

14 

Penyusunan Draf 

Artikel                                         

15 

Unggah Dokumen ke 

Edlink                                         

 

DOKUMENTASI KEGIATAN 

Pembuatan Tepung Ikan Gabus 
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Persiapan Bahan Pembuatan Enteral 

    

    

Pembuatan Makanan Enteral ENCHEROS 
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Uji Organoleptik 

    

  
 

Lampiran 8. Bukti Konsultasi Pembimbing 1 dan 2  
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Lampiran 9. Hasil Uji Laboratorium 
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Lampiran 10. Rekapitulasi Data Uji Organoleptik 

No. 
Nama 

Panelis 

Kenampakan Aroma Citarasa Tekstur 
Kesukaan 

Keseluruhan 

F1 

(121) 

F2 

(194) 

F3 

(242) 

F1 

(121) 

F2 

(194) 

F3 

(242) 

F1 

(121) 

F2 

(194) 

F3 

(242) 

F1 

(121) 

F2 

(194) 

F3 

(242) 

F1 

(121) 

F2 

(194) 

F3 

(242) 

1 NDS 3 3 3 2 2 3 4 3 3 2 3 2 3 3 4 

2 MAA  3 4 3 4 2 3 4 2 2 2 4 2 4 3 2 

3 GMSP 4 4 4 4 3 3 3 3 3 2 4 4 3 3 3 

4 BKAR  3 2 2 1 2 3 3 2 1 3 3 3 3 2 1 

5 DAW  3 4 3 4 2 3 3 1 4 3 3 2 3 2 4 

6 ANO 3 3 4 2 2 4 2 3 2 3 3 3 2 3 2 

7 FNC  3 2 4 2 1 2 3 2 4 3 3 2 3 2 4 

8 RTNS 3 3 3 3 3 4 3 4 4 4 3 3 3 4 4 

9 CRA 3 3 3 2 2 2 3 3 3 3 3 2 3 2 3 

10 CTP 2 2 3 3 2 3 3 3 2 3 3 2 3 3 2 

11 MDK  3 3 3 2 2 2 3 2 3 3 2 2 2 2 3 

12 AS 3 4 3 2 3 2 2 3 2 2 2 3 2 3 2 

13 CM 3 3 3 3 3 2 3 3 3 2 3 2 3 3 3 

14 FRDP 3 3 3 2 1 2 3 2 3 2 2 1 2 2 3 

15 MAI  3 4 3 4 3 2 2 3 3 3 3 2 3 4 3 

16 ANP 3 2 2 2 1 3 3 3 2 2 3 3 3 3 2 

17 V 3 2 3 3 2 3 3 3 3 2 3 3 3 2 3 

18 MA  3 3 3 3 2 2 3 2 2 3 3 3 3 1 2 

19 KCR 3 3 3 3 2 2 3 2 3 3 3 3 3 3 2 

20 DPPN 3 4 2 1 3 2 3 1 3 3 3 3 3 2 4 

21 YAA 3 3 3 2 3 3 3 2 3 3 2 2 3 2 2 

22 FOP 3 3 3 2 1 2 3 3 2 2 3 3 3 2 3 
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23 RTP 3 3 3 3 1 2 3 2 3 3 3 3 3 2 3 

24 KKPD  2 3 3 2 2 2 3 2 3 3 2 2 3 2 3 

25 TBN 2 3 2 2 2 2 3 2 2 2 3 3 3 2 2 

26 MESMJ 3 3 4 2 1 2 3 2 2 3 2 2 3 3 3 

27 YLZS  4 4 4 2 2 4 2 3 3 3 3 3 2 3 4 

28 CSTC 3 2 2 2 2 3 3 2 3 3 3 3 2 2 2 

29 MJR 4 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 4 3 4 

30 BBAM 4 3 3 2 2 2 2 3 2 3 3 3 3 3 2 

31 MVK 3 3 3 3 2 2 3 2 3 3 3 3 3 2 3 

RATA-

RATA 
3,03 3,03 3,00 2,48 2,03 2,55 2,90 2,45 2,71 2,71 2,87 2,58 2,87 2,52 2,81 

STANDAR 

DEVIASI 
0,48 0,66 0,58 0,81 0,66 0,68 0,47 0,68 0,69 0,53 0,50 0,62 0,50 0,68 0,83 
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Lampiran 11. Output Analisis Data Uji Kimia dan Fisik  

Kadar Air 

Uji Deskriptif 

  

 

 

 

 

 

 

Uji Normalitas 
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Uji Homogenitas  

 

Uji Anova 

 

Kadar Abu 

Uji Deskriptif 
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Uji Normalitas 

 

Uji Homogenitas  

 

Uji Kruskal-Wallis 
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Kadar Protein 

Uji Deskriptif 

 

 

 

 

 

 

 

Uji Normalitas 
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Uji Homogenitas  

 

Uji Kruskal-Wallis 

 

Uji Mann-Whitney 
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Kadar Lemak 

Uji Deskriptif 

 

 

 

 

 

 

 

Uji Normalitas 
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Uji Homogenitas  

 

Uji Anova 

 

Kadar Karbohidrat  

Uji Deskriptif 
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Uji Normalitas 

 

Uji Homogenitas  

 

Uji Anova 
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Uji DMRT 

 

Kadar Energi  

Uji Deskriptif 
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Uji Normalitas 

 

Uji Homogenitas 

 

Uji Anova 
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Uji DMRT 

 

Kadar Serat Pangan  

Uji Deskriptif 
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Uji Normalitas 

 

Uji Homogenitas 

 

Uji Kruskal-Wallis 
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Uji Mann-Whitney 

  

Viskositas 

Uji Deskirptif 
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Uji Normalitas 

 

Uji Homogenitas 

 

Uji Anova  

 

Lampiran 12 Output Analisis Data Uji Organoleptik 

Kenampakan  

Uji Deskriptif 

 

Uji Friedman  
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Aroma 

Uji Deskriptif 

 

Uji Friedman 

  

Uji Wilcoxon 

 

Citarasa 

Uji Deskriptif 
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Uji Friedman  

 

Tekstur 

Uji Deskriptif 

 

Uji Friedman  

 

Kesukaan Keseluruhan   

Uji Deskriptif 
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Uji Friedman  

 

  

Lampiran 13. Perhitungan Kebutuhan Makanan Enteral ENCHEROS 

Diketahui  

• 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  

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

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

1000 ml  

Menghitung kontribusi energi dari lemak, protein dan karbohidrat =….? 

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  

Energi/sajian = 
𝐾𝑒𝑏𝑢𝑡𝑢ℎ𝑎𝑛 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖

𝑓𝑟𝑒𝑘𝑢𝑒𝑛𝑠𝑖 𝑝𝑒𝑚𝑏𝑒𝑟𝑖𝑎𝑛
 = 

1100 𝑘𝑘𝑎𝑙

5 
 = 220 kkal/sajian 

 

Volume yang dibutuhkan untuk memenuhi kebutuhan 1100 kkal apabila 

menggunakan formulasi ENCHEROS yang dikembangkan :  

• F1 = 
𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑑𝑖𝑏𝑢𝑡𝑢ℎ𝑘𝑎𝑛

𝐷𝑒𝑛𝑠𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 
 = 

220

0,68 
 = 323,53 ml  

• F2 = 
𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑑𝑖𝑏𝑢𝑡𝑢ℎ𝑘𝑎𝑛

𝐷𝑒𝑛𝑠𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 
 = 

220

0,64 
 = 343,75 ml 

• F3 = 
𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑑𝑖𝑏𝑢𝑡𝑢ℎ𝑘𝑎𝑛

𝐷𝑒𝑛𝑠𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 
 = 

220

0,59 
 = 372,88 ml 

Volume yang diberikan relatif besar karena densitas energinya masih berada di 

bawah rekomendasi.  

 

PROTEIN 

Diketahui  

Kadar protein  

F1 = 5,59% = 5,59 g/100g 

F2 = 6,68% = 6,68 g/100g 

F3 = 5,36% = 5,36 g/100g 

Rumus  :  

• Kebutuhan formula/hari = 
𝐾𝑒𝑏𝑢𝑡𝑢ℎ𝑎𝑛 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖

𝐷𝑒𝑛𝑠𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 
  

• Protein total = 
𝐹𝑜𝑟𝑚𝑢𝑙𝑎/ℎ𝑎𝑟𝑖

100 
 x protein (g/100 g)  

• Kontribusi energi dari protein = protein total x 4  

• Persentase kontribusi energi dari protein = 
𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑖𝑏𝑢𝑠𝑖 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 𝑑𝑎𝑟𝑖 𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛

1100 
 x 

100% 

Maka 

Kebutuhan formula/hari  

• F1 = 
𝐾𝑒𝑏𝑢𝑡𝑢ℎ𝑎𝑛 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖

𝐷𝑒𝑛𝑠𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 
 = 

1100 

0,68 
 = 1617,65 g 

• F2 = 
𝐾𝑒𝑏𝑢𝑡𝑢ℎ𝑎𝑛 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖

𝐷𝑒𝑛𝑠𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 
 = 

1100 

0,64 
 = 1718,75 g 

• F3 = 
𝐾𝑒𝑏𝑢𝑡𝑢ℎ𝑎𝑛 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖

𝐷𝑒𝑛𝑠𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 
 = 

1100 

0,59 
 = 1864,41 g 
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Protein total  

• F1 = 
𝐹𝑜𝑟𝑚𝑢𝑙𝑎/ℎ𝑎𝑟𝑖

100 
 x protein (g/100 g) = 

1617,65

100 
 x 5,59 = 90,43 g 

• F2 = 
𝐹𝑜𝑟𝑚𝑢𝑙𝑎/ℎ𝑎𝑟𝑖

100 
 x protein (g/100 g) = 

1718,75 

100 
 x 6,68 = 114,81 g 

• F3 = 
𝐹𝑜𝑟𝑚𝑢𝑙𝑎/ℎ𝑎𝑟𝑖

100 
 x protein (g/100 g) = 

1864,41 

100 
 x 5,36 = 99,93 g 

Kontribusi energi dari protein  

• F1 = protein total x 4 = 90,43 g x 4 = 361,71 kkal 

• F2 = protein total x 4 = 114,81 g x 4 = 459,25 kkal 

• F3 = protein total x 4 = 99,93 g x 4 = 399,73 kkal 

Persentase kontribusi energi dari protein  

• F1 = 
𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑖𝑏𝑢𝑠𝑖 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 𝑑𝑎𝑟𝑖 𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛

1100 
 x 100% = 

361,71

1100 
 x 100% = 32,88% 

• F2 = 
𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑖𝑏𝑢𝑠𝑖 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 𝑑𝑎𝑟𝑖 𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛

1100 
 x 100% = 

 459,25

1100 
 x 100% = 41,75% 

• F3 = 
𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑖𝑏𝑢𝑠𝑖 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 𝑑𝑎𝑟𝑖 𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛

1100 
 x 100% = 

399,73 

1100 
 x 100% = 36,34% 

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 formula/hari = 
𝐾𝑒𝑏𝑢𝑡𝑢ℎ𝑎𝑛 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖

𝐷𝑒𝑛𝑠𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 
  

• Lemak total = 
𝐹𝑜𝑟𝑚𝑢𝑙𝑎/ℎ𝑎𝑟𝑖

100 
 x lemak (g/100 g)  

• Kontribusi energi dari lemak = lemak total x 9  

• Persentase kontribusi energi dari lemak = 
𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑖𝑏𝑢𝑠𝑖 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 𝑑𝑎𝑟𝑖 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘

1100 
 x 100% 
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Maka 

Kebutuhan formula/hari  

• F1 = 
𝐾𝑒𝑏𝑢𝑡𝑢ℎ𝑎𝑛 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖

𝐷𝑒𝑛𝑠𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 
 = 

1100 

0,68 
 = 1617,65 g 

• F2 = 
𝐾𝑒𝑏𝑢𝑡𝑢ℎ𝑎𝑛 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖

𝐷𝑒𝑛𝑠𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 
 = 

1100 

0,64 
 = 1718,75 g 

• F3 = 
𝐾𝑒𝑏𝑢𝑡𝑢ℎ𝑎𝑛 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖

𝐷𝑒𝑛𝑠𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 
 = 

1100 

0,59 
 = 1864,41 g 

Lemak total  

• F1 = 
𝐹𝑜𝑟𝑚𝑢𝑙𝑎/ℎ𝑎𝑟𝑖

100 
 x lemak (g/100 g) = 

1617,65

100 
 x 1,06 = 17,15 g 

• F2 = 
𝐹𝑜𝑟𝑚𝑢𝑙𝑎/ℎ𝑎𝑟𝑖

100 
 x lemak (g/100 g) = 

1718,75 

100 
 x 0,98 = 16,88 g 

• F3 = 
𝐹𝑜𝑟𝑚𝑢𝑙𝑎/ℎ𝑎𝑟𝑖

100 
 x lemak (g/100 g) = 

1864,41 

100 
 x 1,15 = 21,44 g 

Kontribusi energi dari lemak  

• F1 = lemak total x 9 = 17,15 g x 9 = 154,32 kkal 

• F2 = lemak total x 9 = 16,88 g x 9 = 151,59 kkal 

• F3 = lemak total x 9 = 21,44 g x 9 = 192,97 kkal 

Persentase kontribusi energi dari lemak 

• F1 = 
𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑖𝑏𝑢𝑠𝑖 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 𝑑𝑎𝑟𝑖 lemak 

1100 
 x 100% = 

154,32 

1100 
 x 100% = 14,03% 

• F2 = 
𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑖𝑏𝑢𝑠𝑖 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 𝑑𝑎𝑟𝑖 lemak 

1100 
 x 100% = 

 151,59

1100 
 x 100% = 13,78% 

• F3 = 
𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑖𝑏𝑢𝑠𝑖 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 𝑑𝑎𝑟𝑖 lemak 

1100 
 x 100% = 

192,97

1100 
 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 formula/hari = 
𝐾𝑒𝑏𝑢𝑡𝑢ℎ𝑎𝑛 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖

𝐷𝑒𝑛𝑠𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 
  

• Karbohidrat total = 
𝐹𝑜𝑟𝑚𝑢𝑙𝑎/ℎ𝑎𝑟𝑖

100 
 x karbohidrat (g/100 g)  

• Kontribusi energi dari karbohidrat = karbohidrat total x 4  

• Persentase kontribusi energi dari protein = 
𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑖𝑏𝑢𝑠𝑖 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 𝑑𝑎𝑟𝑖 𝑘𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡

1100 
 

x 100% 

Maka 

Kebutuhan formula/hari  

• F1 = 
𝐾𝑒𝑏𝑢𝑡𝑢ℎ𝑎𝑛 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖

𝐷𝑒𝑛𝑠𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 
 = 

1100 

0,68 
 = 1617,65 g 

• F2 = 
𝐾𝑒𝑏𝑢𝑡𝑢ℎ𝑎𝑛 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖

𝐷𝑒𝑛𝑠𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 
 = 

1100 

0,64 
 = 1718,75 g 

• F3 = 
𝐾𝑒𝑏𝑢𝑡𝑢ℎ𝑎𝑛 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖

𝐷𝑒𝑛𝑠𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 
 = 

1100 

0,59 
 = 1864,41 g 

Karbohidrat total  

• F1 = 
𝐹𝑜𝑟𝑚𝑢𝑙𝑎/ℎ𝑎𝑟𝑖

100 
 x karbohidrat (g/100 g) = 

1617,65

100 
 x 9,02 = 145,91 g 

• F2 = 
𝐹𝑜𝑟𝑚𝑢𝑙𝑎/ℎ𝑎𝑟𝑖

100 
 x karbohidrat (g/100 g) = 

1718,75 

100 
 x 7,03 = 120,83 g 

• F3 = 
𝐹𝑜𝑟𝑚𝑢𝑙𝑎/ℎ𝑎𝑟𝑖

100 
 x karbohidrat (g/100 g) = 

1864,41 

100 
 x 6,73 = 125,47 g 

Kontribusi energi dari karbohidrat  

• F1 = karbohidrat total x 4 = 145,91g x 4 = 583,65 kkal 

• F2 = karbohidrat total x 4 = 120,83 g x 4 = 483,31 kkal 

• F3 = karbohidrat total x 4 = 125,47 g x 4 = 501,90 kkal 

Persentase kontribusi energi dari karbohidrat  

• F1 = 
𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑖𝑏𝑢𝑠𝑖 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 𝑑𝑎𝑟𝑖 karbohidrat 

1100 
 x 100% = 

583,65

1100 
 x 100% = 53,06% 

• F2 = 
𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑖𝑏𝑢𝑠𝑖 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 𝑑𝑎𝑟𝑖 karbohidrat 

1100 
 x 100% = 

483,31

1100 
 x 100% = 43,94% 

• F3 = 
𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑖𝑏𝑢𝑠𝑖 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 𝑑𝑎𝑟𝑖 karbohidrat 

1100 
 x 100% = 

501,90

1100 
 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 = 6,08% = 6.08 g/100g 

F2 = 7,88% = 7,88 g/100g  

F3 = 8,86% = 8,86 g/100 g  

Rekomendasi g/L => 10-15 g/L  

Rumus : 

Serat (g/L) = serat (g/100g) x 
1000

100
 

• F1 = serat (g/100g) x 
1000

100
 = 6.08 = 60,8 g/L 

• F2 = serat (g/100g) x 
1000

100
 = 7,88 = 78,8 g/L 

• F3 = serat (g/100g) x 
1000

100
 = 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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Lampiran 14. Bukti Pengecekan Plagiarisme (Turnitin) 

 


