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Lampiran 3. Lembar Penjelasan Uji Organoleptik. 

LAMPIRAN 

LEMBAR PENJELASAN INFORMED CONSENT  

Salam sejahtera, 

Nama saya Agatha Laras Damayanti dari STIKes Panti Rapih Yogyakarta 

program studi sarjana gizi. Saya ingin memohon kesediaan anda untuk ikut 

berpartisipasi secara sukarela dalam penelitian saya berjudul Pengaruh 

Proporsi Tepung Biji Nangka   dan Tepung Udang Rebon Terhadap 

Karakteristik Kimia dan Organoleptik Biskuit Mpasi Untuk Pencegahan 

Anemia pada Balita. Penelitian ini telah mendapat persetujuan etik dari 

(...............................................) nomor (..................).  

 

Tujuan dari penelitian saya adalah untuk mengetahui pengaruh Proporsi 

Tepung Biji Nangka   dan Tepung Udang Rebon Terhadap Karakteristik 

Kimia dan Organoleptik Biskuit Mpasi Untuk Pencegahan Anemia Balita. 

Manfaat dari penelitian ini adalah dapat memberikan informasi terkait 

karakteristik kimia dan organoleptik dari biskuit MPASI dengan proporsi 

tepung biji nangka   dan tepung udang rebon. Memberikan informasi bahwa 

biji nangka yang biasanya hanya dibuang menjadi limbah serta udang rebon  

dapat dibuat menjadi produk tepung dan dimanfaatkan menjadi biskuit 

MPASI yang padat gizi untuk membantu memenuhi kebutuhan zat besi pada 

balita.  

 

Dalam penelitian ini akan membutuhkan waktu sekitar 15-20 menit untuk 

mencicipi dan menilai sampel produk yang saya berikan. Partisipan 

merupakan mahasiswa laki-laki atau perempuan berusia 19 - 30 tahun, 

dalam kondisi yang sehat dan tidak memiliki alergi pada bahan makanan 

yang digunakan. Partisipan secara sukarela menilai mutu organoleptik dari 

sampel produk mulai dari kenampakan, aroma, tekstur, citarasa, aftertaste 

dan kesukaan keseluruhan. Dalam penelitian ini terdapat resiko yang 

mungkin dapat terjadi bagi yang memiliki alergi dengan kandungan produk.  
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Adapun bahan yang digunakan dalam produk ini antara lain tepung biji 

Nangka, tepung udang rebon, susu skim, telur ayam, vanila bubuk. Selama 

proses pengujian, kegiatan dilakukan dengan pengawasan yang memadai 

untuk menimilkan risiko  yang mungkin terjadi. Jika muncul keluhan selama 

atau setelah pengujian, partisipan dapat segera melaporkannya kepada 

peneliti. 

 

Partisipasi dlaam penelitian ini bersifat sukarela tanpa adanya paksaan. 

Identitas partisipan akan dijaga kerahasiannya 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 lain yang belum jelas, 

partisipan dapat menghubungi peneliti.  

 

Atas perhatian dan kesediaan Anda, saya ucapkan terima kasih.  

 

Peneliti,  

 

 

 

Agatha Laras Damayanti 
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Lampiran 4. Informed Consent 

FORMULIR PERSETUJUAN UNTUK BERPARTISIPASI DALAM 

PENELITIAN 

Judul Penelitian : 

Pengaruh Proporsi Tepung Biji Nangka   dan Tepung Udang Rebon Terhadap 

Karakteristik Kimia dan Organoleptik Biskuit Mpasi Untuk Pencegahan Anemia Balita 

 

Saya (Nama Lengkap) : 

• Secara sukarela menyetujui bahwa saya terlibat dalam penelitian diatas  

• Saya yakin bahwa saya memahami 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 memahami bahwa saya akan menerima salinan dan lembarana 

pernyataan informasi dan persetujuan  

• Saya memahami bahwa partisipasi saya dengan peneliti ini bersifat 

sukarela dan saya dapat keluar sewaktu-waktu penelitian 

 

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 paham 

tujuan, proses, dan efek yang mungkin terjadi jika ikut terlibat dalam 

penelitian ini. 

 

Nama dan Tanda 

Tangan Peneliti  

(Agatha Laras) 

Tanggal  

No. HP 085842800618 
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Lampiran 5. Form Uji Organoleptik 

Form Uji Organoleptik  

Nama Panelis :  

Tanggal  :  

Produk  :Biskuit MPASI proporsi Tepung Biji Nangka dan Tepung Udang 

 Rebon  

Dihadapan anda disajikan 4 sampel Biskuit MPASI proporsi Tepung Biji Nangka dan 

Tepung Udang Rebon. Anda diminta untuk memberikan penilaian terhadap kenampakan, 

tekstur, cita rasa, aroma, dan kesukaan keseluruhan untuk sampel tersebut, kemudian 

memberikan skor sebagai berikut : 

Skor  Kenampakan  Tekstur  Cita rasa  Aroma  Kesukaan 

keseluruhan  

1 Sangat tidak 

menarik  

Sangat 

tidak 

renyah 

Sangat 

tidak suka  

Sangat 

amis  

Sangat tidak 

suka  

2 Tidak 

menarik  

Tidak 

Renyah  

Tidak suka  Amis   Tidak suka  

3 Menarik  Renyah  Suka  Tidak amis  Suka  

4 Sangat 

menarik  

Sangat 

renyah  

Sangat suka  Sangat 

tidak amis  

Sangat suka  

Keterangan :  

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

telah disediakan sebelum mencicipi sampel berikutnya. Hal ini bertujuan untuk 

menetralkan rasa dari sampel sebelumnya yang sudah dicicipi. 

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

Sampel  Kenampakan  Tekstur  Cita rasa  Aroma  Kesukaan 

keseluruhan 

462      

463      

464      

465      

Kritik dan saran :  

 

Yogyakarta,........... 

(..............................)  
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Lampiran 6. Jadwal Pelaksanaan Kegiatan Penelitian. 

PELAKSANAAN KEGIATAN PENELITIAN  

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 

Penyusunan Proposal                                          

Ujian Proposal                                         

Revisi                                         

Pengurusan Ijin dan EC                                         

Pengambilan Data 

(Laboratorium/Lapangan)                                         

Tabulasi/olah data                                         

Penyusunan Laporan                                         

Ujian/Sidang Skripsi                                         

Revisi Laporan                                         

Penyusunan Draf Artikel                                         

Unggah Dokumen ke Edlink                                         
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Lampiran 7 . Rekapitulasi Data 

Nomor 
Responden  

Kenampakan   Tekstur  Cita rasa  Aroma  Kesukaan Keseluruhan  

465 466 467 
46

8 465 466 467 468 465 
46

6 
46

7 468 465 
46

6 467 468 
46

5 466 467 468 

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

2 4 3 3 3 3 2 3 4 3 3 3 3 4 4 4 4 4 3 3 4 

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

4 4 3 3 3 4 3 3 4 4 3 3 4 4 2 2 3 4 3 3 4 

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

6 4 2 3 2 3 2 1 4 3 4 2 2 4 2 1 3 4 3 1 2 

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

8 4 3 3 2 4 3 3 3 4 4 3 4 4 1 2 2 4 3 3 3 

9 4 4 4 4 4 2 4 3 4 3 4 4 4 1 2 2 4 2 3 3 

10 4 3 4 3 3 4 2 3 4 3 3 4 4 3 3 2 4 3 2 2 

11 4 2 2 2 3 2 2 3 3 2 2 2 3 2 2 3 3 2 2 2 

12 4 3 2 2 4 3 3 3 3 2 1 3 3 2 1 2 3 2 1 3 

13 3 1 2 2 3 3 3 3 3 1 1 1 2 1 1 2 3 1 1 1 

14 4 3 3 2 3 2 3 4 3 3 3 3 3 2 2 4 3 3 3 3 

15 4 3 3 3 4 3 3 3 4 3 3 3 4 4 3 4 4 3 3 3 

16 4 2 2 2 2 2 2 2 3 2 3 3 3 2 2 1 3 2 3 2 

17 4 3 3 3 4 3 2 3 4 1 3 3 4 1 2 3 4 3 2 3 

18 4 3 3 3 4 3 2 3 3 2 1 3 4 2 1 2 4 3 2 3 

19 4 2 3 3 4 3 3 3 4 2 1 1 4 2 1 2 4 2 1 1 

20 3 4 4 4 3 4 3 4 4 3 3 3 4 2 2 3 4 3 3 4 

21 4 3 4 3 4 4 3 3 4 3 3 3 4 3 2 2 4 3 3 3 

22 4 2 4 3 4 3 4 3 4 2 3 2 4 2 2 3 4 3 3 2 
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23 4 3 3 3 3 1 3 3 3 2 3 3 4 2 3 2 3 2 2 2 

24 4 4 3 3 4 3 3 3 4 3 2 1 2 2 2 2 4 4 2 4 

25 4 2 3 3 3 2 3 3 4 2 2 3 3 3 2 3 4 2 3 2 

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

27 4 2 2 2 4 2 2 3 4 3 3 3 4 2 1 1 4 3 1 3 

28 4 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 2 2 3 3 3 2 3 

29 4 3 1 2 3 1 2 4 4 1 2 3 4 3 1 2 4 3 1 2 

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

31 4 3 3 2 3 3 3 3 4 3 3 3 4 2 2 2 4 3 3 3 

32 4 4 4 4 4 2 3 3 4 2 3 3 4 2 3 3 4 2 3 3 

33 4 2 3 3 4 4 3 4 4 3 3 3 4 2 2 3 4 3 3 4 

34 4 3 4 3 3 2 2 3 4 3 3 4 3 3 2 3 4 3 3 4 

35 4 4 4 4 3 3 2 3 4 3 2 3 4 2 2 3 4 3 2 3 

36 4 3 4 4 3 3 3 3 3 3 3 4 4 2 3 3 3 3 4 4 

37 4 3 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 4 3 4 4 

38 4 3 3 3 3 3 2 3 4 3 3 3 4 3 2 2 4 2 3 3 

39 4 2 3 3 4 1 2 4 4 1 2 3 4 3 1 2 4 3 1 2 

Jumlah  151 105 118 
11

1 134 102 106 122 142 
10

0 
10

0 109 141 87 79 100 
14

4 100 92 111 

Rata rata 
3,8

7 
2,6

9 
3,0

3 2,8 
3,4

4 
2,6

2 
2,7

2 
3,1

3 
3,6

4 2,6 2,6 
2,7

9 
3,6

2 2,2 
2,0

3 
2,56

4 3,7 
2,5

6 
2,3

6 
2,84

6 
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Lampiran 8. Output Analisis Data 

*Uji Kadar Zat Besi  

 

 

 

*Uji Kadar Protein   
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*Uji Organoleptik  

a. Kenampakan 
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b. Tekstur 
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c. Aroma 

 

 

 

 

d. Cita rasa 
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77 
 

e. Kesukaan Keseluruhan    
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Lampiran 9. Bukti Konsultasi Pembimbing 1 dan 2  
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Lampiran 10.  Dokumentasi 

Pembuatan Produk Biskuit MPASI Proporsi Tepung Biji Nangka dan Tepung 

Udang Rebon  

 
Formulasi Produk Biskuit MPASI Proporsi Tepung Biji Nangka dan Tepung 

Udang Rebon 

 
Uji Organoleptik Produk Biskuit MPASI Proporsi Tepung Biji Nangka dan 

Tepung Udang Rebon 

 
 

 

 

 



 

80 
 

Lampiran 11. Perhitungan Kontribusi biskuit MPASI terhadap AKG 

1. Kadar Zat besi  

Rekapitulasi Perhitungan 

Formula Fe 

(mg%) 

Berat/keping Fe/keping 

(mg) 

Perhitungan 

% AKG 

% AKG 

F0 4,005 10 g 0,4005 (0,4005 ÷ 7) 

× 100 

5,72% 

F1 4,756 10 g 0,4756 (0,4756 ÷ 7) 

× 100 

6,79% 

F2 4,823 10 g 0,4823 (0,4823 ÷ 7) 

× 100 

6,89% 

F3 5,796 10 g 0,5796 (0,5796 ÷ 7) 

× 100 

8,28% 

 

F0 

Kadar Fe = 4,005 mg/100 g 

Kadar Fe per gram = 4,005 mg ÷ 100 g = 0,04005 mg/g 

Fe per keping = 0,04005 mg/g × 10 g = 0,4005 mg 

Kontribusi terhadap AKG = (0,4005 mg ÷ 7 mg) × 100% = 5,72% 

Jadi, satu keping biskuit F0 dapat memenuhi sekitar 5,72% kebutuhan zat besi 

harian anak usia 1–3 tahun. 

 

F1 

Kadar Fe = 4,756 mg/100 g 

Kadar Fe per gram = 4,756 mg ÷ 100 g = 0,04756 mg/g 

Fe per keping = 0,04756 mg/g × 10 g = 0,4756 mg 

Kontribusi terhadap AKG = (0,4756 mg ÷ 7 mg) × 100% = 6,79% 

Jadi, satu keping biskuit F1 dapat memenuhi sekitar 6,79% kebutuhan zat besi 

harian anak usia 1–3 tahun. 

F2 

Kadar Fe = 4,823 mg/100 g 

Kadar Fe per gram = 4,823 mg ÷ 100 g = 0,04823 mg/g 

Fe per keping = 0,04823 mg/g × 10 g = 0,4823 mg 

Kontribusi terhadap AKG = (0,4823 mg ÷ 7 mg) × 100% = 6,89% 

Jadi, satu keping biskuit F2 dapat memenuhi sekitar 6,89% kebutuhan zat besi 

harian anak usia 1–3 tahun. 
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F3 

Kadar Fe = 5,796 mg/100 g 

Kadar Fe per gram = 5,796 mg ÷ 100 g = 0,05796 mg/g 

Fe per keping = 0,05796 mg/g × 10 g = 0,5796 mg 

Kontribusi terhadap AKG = (0,5796 mg ÷ 7 mg) × 100% = 8,28% 

Jadi, satu keping biskuit F3 dapat memenuhi sekitar 8,28% kebutuhan zat besi 

harian anak usia 1–3 tahun. 

 

2. Kadar Protein  

Dasar: berat 1 keping = 10 g; AKG protein anak usia 1-3 tahun = 20 g/hari. 

Formula Protein (%) Protein/10 g Perhitungan % AKG 

F0 9,63% 0,963 g (0,963 ÷ 20) × 

100% 

4,82% 

F1 11,72% 1,172 g (1,172 ÷ 20) × 

100% 

5,86% 

F2 11,39% 1,139 g (1,139 ÷ 20) × 

100% 

5,70% 

F3 13,29% 1,329 g (1,329 ÷ 20) × 

100% 

6,65% 

Rumus: protein per keping (g) = kadar protein (%) × 10 g ÷ 100. Persentase AKG 

= protein per keping ÷ 20 g × 100%. 
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Lampiran 12. Hasil Uji Laboratorium 
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