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Website : w piacsd E-mail : stikesp partirapit.ac Love that Reotuy
10 Juni 2026
Nomor - 1165/STIKes-PR/IBVY2026
Lampiran : 1 Lembar
Hal - Izin peminjaman alat dan ruang laboratorium

Yth. Kaprodi Gizi ram Sa
STiKes Panti mn."\?ggm..g' -

Jalan Tantular No. 401, Pringwulung, Condongcatur
Depok, Sleman, Daerah Istimewa Yogyakarta

Dengan hormat,

Menanggapi sural Saudara No: 041/S1-GZVI2026, 041/S1-GZVII2026 dan 042/S1-G2VI/2026
pada tanggal 28 Med 2028, 03 Juni 2026 dan 04 Juni 2025 temang permohonan izin peminjaman
alat dan ruang laboratorium glzi di Sexolah Tinggi imu Kesehatan Panti Rapih Yeogyakarta dengan
Ini kami sampaikan bahwa daftar mahasiswa besera Judul Peneitian yang terdaftar dalam
lampéran surat ini.

Kami Zinkan unfuk meminjam ruang Laboratorium Gizi Kuliner di Sekolah Tinggl imu Kesshatan

Pant Rapih Yogyakania, dengan ketentuan sebagal benkut:

1. Mengumpulkan proposal skripsi yang sudah direvisi dan o ACC cleh dosen pembimbing
dalam bentuk soft file pada Ka Bidang PPM.

2. Mengambi papan idenfitas di Bidang PPM sebelum melakukan peminjaman ruang
laboratorium,

3. Menggunakan papan Identitas selama melakukan kegiatan

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

N
AN
v

6 | 202133003 | Agus L 10 Jaril 2020
Hardian!
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Lampiran 2 Pengajuan Izin Etik

YAYASAN PANTI RAPIH CB
@‘ SEKOLAH TINGGI ILMU KESEHATAN PANTI RAPIH YOGYAKARTA s
4

falan Faneuler 801 Pringwuluog. Condoageane, Dopok, Sheman, Yogyshaa
Tekp (0273) SINITT. S42748 Fax (0274) SX714)
Webnike www sphespasticapds s wl b -mail ke s eupanticapd o of Lowe that Revsms

26 November 2025

Nomor - 2595/STIKes-PR/B/XN2025
Hal - Permohonan izin uj etik

Yth. Ketua Komisi Etik Penclitian Kesehatan

Poltekkes Kemenkes Yogyakarta
Jalan Tata Bumi No. 3, Area Sawah, Banyuraden,
Gamping, Sleman, Daerah istimewa Yogyakarta

Dengan hormat,

DMWMMWMMWW(SGVIMWWW
me&wWMMWWhWWWPwMYmoﬂm
Tmmmmsma.mmwunimmmmmn
mmmmqmdmxmnmvmm‘mwmm

tersebut adalah:
Nama : Agustina Hardiani Prima Putri
NPM : 202133003

Judul Skripsi :WhWWTMMWTmW
memﬁ&mkmemModmmM
Makanan Penderita Obesitas

Ammmmymwm.mmmm.

Wakd

Pujiastuti, Ns, M Kep., Ph.D,
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Lampiran 3 Ethical Clerence

Kementerian Kesehatan
'[ Paliehkes Yogyaharts
=

Komite [tik Penelitian Kevehatan
5 Kemenkes 2 it B o B, onpe
Sherwan, DI Woyasuarts 5051

®| 0oT4 s1TENL
il E""IF‘- ApoEekkeyogia s

- ki ins EFPFEN R S EEFPEN R T

KETERANGAMN LAYAK ETIK
DESCRIFTIHN OF ETHICAL EXEMPTION
"ETHICAL EXEMFTIONT

Fo DP M. 03%-KEPK. V23205

Peotoked penditian versi 1 vang df ik oleh
Thr ey preveced pragavd By

Popsliti uisma ¢ Apustieg handised Prima Purri
Privcipal i Mavestigatos

Hama Drerinis] ¢ Silkes Pasti Rapl Yogyakana
o af e fFetination

Dengan judul:
Tirde

“Pengaruls Sabstitusi Tepung Kacang Kedelai Terhadap Baralieristik Kisda Dan Organoleptik Snack Bar Tepung
Mocal Sebagal Alternaril Makanan Penderita Dhesitas”

"The Efect af Sovbesa Flowe Substiorhon oo ie Chemioal amd Drganoloeks Clesacnariatiog of Mocal Flour Seack Bars asan
Adsernative Food for Ofase Peole”

Dinyatakan layak @@ seesl 7 (ujuld Standar WHE 2001, yais 1) Milad Sesial, 2) Nilal lmiah, 3] Peseraaan Boban dan
Manfaar. 4] Risikn, 5) BujkaaEksplninsd. 6] Kerahasisan des Frivacy, dan 7) Persenijmin Seielih Panjelisan, yang mengjuk

peada Pedomsee CROIBAS 20016, Hal isd sepertl vang dininjukkss oleh werpenoing indfimor setiap siaadar.

D lasad je e etfuizally approprian i accordases 1o 7 fseen) WHD 2011 Standands, 1) Socied Values, 2] Sehmtile Vo,
3} Equktalale Asiessment and Fosalils, 4] Risis, 5 ParssisinFrploivation. 5] Conffdimmialiy sl Srivacy, el 7 Inforsed
Copcent, seforring ta the 2015 CHRWE Coidelios, This (5 as ddivaned by the Rai@ s of the lod¥eators of sach st
Perayataan Lad Etik ind beelaku selassa kurun wiling (asggal 18 Febeuari 2026 samgai dengse aggal | B Fahuari 7027,

This dhaciarsdion afathics apples diring M pariod Fabusary 18, 2026 aniil Fabraary 18, 727,

s, e Wiwora Faryasi, b His
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Lampiran 4 Penjelasan Inform Consent

Saya Agustina Hardiani Prima Putri dari Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Panti
Rapih Yogyakarta Program Studi Gizi Program Sarjana. Saya mohon ketersediaan
anda untuk berpartisipasi dengan sukarela dalam penelitian saya yang berjudul
Pengaruh Substitusi Tepung Kacang Kedelai Terhadap Karakteristik Kimia Dan
Organoleptik Snack Bar Tepung Mocaf Sebagai Alternatif Makanan Penderita
Obesitas.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengmbangkan produk snack bar dengan
substitusi tepung kacang kedelai dan tepung mocaf yang dapat dimanfaatkan untuk
intervensi obesitas, serta serta mengetahui proporsi tepung kacang kedelai dan
tepung mocaf pada karakteristik kimia dan organoleptik snack bar. Manfaat dari
penelitian ini diharapkan dapat menambah referensi ilmiah serta memperluas
pemahaman tentang pengaruh substitusi tepung kacang kedelai dan tepung mocaf
pada smack bar untuk pencegahan obesitas. Sehingga dapat memberikan
pengetahuan terkait pengaruh tepung biji labu kuning dan tepung mocaf pada snack
bar dan tersedia alternatif makanan untuk pencegahan obesitas, selain itu dapat
meningkatkan keterampilan keterampilan dalam memanfaatkan tepung kacang
kedelai dan tepung mocaf untuk menciptakan inovasi baru dalam olahan produk
snack bar.
Dalam penelitian ini dibutuhkan responden (panelis) yang telah memenuhi
persyaratan sebagai berikut :

1. Bersedia berpartisipasi dalam uji organoleptik.

2. Berasal dari mahasiswa atau mahasiswi Program Studi Sarjana Gizi STIKes

Panti Rapih Yogyakarta.
3. Dalam keadaan sehat (tidak sakit gangguan panca indra).
4. Tidak memiliki alergi terhadap bahan (tepung kacang kedelai, tepung
mocaf, telur dan margarin).

Responden yang memenuhi persyaratan di atas dapat 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 mutu

organoleptik mulai dari kenampakan, aroma,tekstur, citarasa, dan kesukaan
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keseluruhan. Panelis yang mengikuti uji organoleptik akan mendapatkan reward
berupa souvenir. Identitas panelis akan selalu dirahasiakan dan data yang diperoleh
akan digunakan untuk penelitian. Jika ada hal yang belum dapat dimengerti atau
ada keluhan, panelis dapat menghubungi saya Agustina Hardiani Prima Putri (081-

328-740-580) atau melalui email Primap203@gmail.com.

Peneliti

Agustina Hardiani Prima Putri
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Lampiran 5 Formulir Uji Organoleptik

Nama Panelis :

Tanggal Pengisian :

Nama Produk :Pengaruh Substitusi Tepung Kacang kedelai Terhadap Karakteristik
Kimia Dan Organoleptik Snack Bar Tepung Mocaf.

Dihadapan anda disajikan 4 (empat) sampel Snack Bar yang telah diberi kode. Anda
diminta untuk mengamati dan memberikan penilaian terhadap kenampakan, aroma,
tekstur, citarasa, dan kesukaan keseluruhan dari masing-masing sampel kemudian

memberikan skor berikut :

Skor  Kenampakan Aroma Tekstur Citarasa Kesukaan
keseluruhan
1 Sangat tidak Tidak langu Tidak padat Tidak suka Tidak suka
menarik

2 Tidak menarik Agak langu Agak padat Agak suka Agak suka

3 Menarik Langu Padat Suka Suka

4 Sangat menarik ~ Sangat langu ~ Sangat Padat Sangat suka Sangat suka

Keterangan :
- Setiap selesai mencicipi 1 sampel produk, panelis 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 penilaian anda pada masing-masing sampel berikut :
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Sampel | Kenampakan Aroma Tekstur Citarasa Kesukaan
Keseluruhan
Kritik dan Saran :
Yogyakarta,...................
(cerereeere e )
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Lampiran 6 Formulir Persetujuan Untuk Berpartisipasi Dalam Penelitian

Judul Penelitian :

Pengaruh Substitusi Tepung Kacang Kedelai Terhadap Karakteristik Kimia Dan
Organoleptik Snack Bar Tepung Mocaf Sebagai Alternatif Selingan Penderita Obesitas

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 terlibat dalam penelitian ini

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 kelauar sewaktu-waktu penelitian

e Saya memahami bahwa saya akan menerima salinan dan lampiran pertanyaan informasi

persetujuan

Nama dan Tanda Tangan Tangga

Panelis

@) No. Hp

Saya telah menjelaskan penelitian ini kepada partisipan yang bertanda tangan di
atas dan saya yakin bahwa responden tersebut paham tujuan, proses dan efek yang

mungkin terjadi jika ikut terlibat dalam penelitian ini.
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Nama dan Tanda

Tangan Peneliti

(Agustina Hardiani P.P)

Tangga

No. Hp
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Lampiran 7 Pelaksanaan Kegiatan Penelitian

Kegiatan Tahun 2026

Penyusunan proposal

Ujian Proposal

Revisi

Pengurusan ijin dan EC

Pengambilan Data

(Laboratorium/Lapangan)

Analisis data

Penyusunan Laporan

Ujian/Sidang Skripsi

Revisi Laporan

Penyusunan Draf Artikel

Unggah Dokumen Ke Edlink
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Lampiran 8 Dokumentasi Produk
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Lampiran 10 Perhitungan Kebutuhan Protein

Berat Porsi

Protein per porsi = Berat Acuan (100 9)

x Kadar Perotein per 100 g

Protein per porsi :

FO= 1% X 9.66 gram = 4.83 gram

Fl= Too X 10 gram =5 gram

F2= 1% x 11.58 gram = 5.79 gram

F3= 1% x 13.46 gram = 6.73 gram

Protein per hari

o % AKG laki-laki = T2 P

x 100%

4.83

FO = (223 x 100% = 7.43%
65

F1 = (=) x 100% = 7.69%
65

5.79

F2 = 22) x 100% = 8.91%
65

6.73

F3= (E) x 100% = 10.35%
(Mengkonsumsi 2 porsi snack bar sudah cukup untuk memenuhi kebutuhan

protein selingan dalam sehari)

Protein per hari

e 9% AKG Perempuan = x 100%

AKG perempuan

4.83

FO = (223 x 100% = 8.05%
60
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F1 = (=) x 100% = 8.33%
60

5.79

F2 = 22) x 100% =9.65%
60

F3=(22) x 100% =11.22%
(Mengkonsumsi 2 porsi snack bar sudah cukup untuk memenuhi kebutuhan

protein selingan dalam sehari)

Lampiran 10 Perhitungan Kebutuhan Kalori

Berat Porsi
Berat Acuan (100 g)

Energi per porsi = x Kadar Kalori per 100 g

FO = 1% x 385.93 kkal = 193 kkal
F1= % X 391.74 kkal = 196 kkal
F2 = % x 413.5 kkal = 207 Kkal

F3 = % x 406.86 kkal = 203 kkal

e Laki-laki usia 19-29 tahun (AKG total 2.650 kkal)

Minimum : 10% x 2.650 kkal = 265 kkal
Maksimum : 15% x 2.650 kkal = 397.5 kkal
Rentang : 265 — 397.5 kkal

Rentang Target Energi Selingan

Jumlah porsi == . ,
Energi per Porsi (200 kkal)
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Porsi minimum :
265 kkal

FO= = 1.373 porsi
193 kkal
F1= 25%kal - 1 352 porsi
196 kkal
_ 265kkal _ .
F2 = o7 kel 1.280 porsi
_ 265kkal _ .
F3= o3 kol 1.305 porsi
Porsi maksimum :
Fo = 273Kkl _ 5 060 porsi
193 kkal
_ 397.5 kkal _ .
Fl1= o0 kkal 2.028 porsi
_ 397.5 kkal _ .
F2 = TRkl 1.920 porsi
F3 = 2222 4kal - 9 958 porsi
203 kkal

(Mengkonsumsi 2 porsi snack bar mencukupi kebutuhan selingan maksimal
(397.5 kkal)

e Perempuan usia 19-29 tahyn (AKG total 2.250 kkal)

Minimum : 10% x 2.250 kkal = 225 kkal
Makximum : 15% x 2.250 kkal = 337.5 kkal
Rentang : 225- 337.5 kkal

Porsi minimum :

225 kkal

FO =
193kkal

= 1.165 porsi
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225 kkal

Fl= = 1.147 porsi
196 kkal

F2 = 2Z234kal _ 4 086 porsi
207kkal

F3 = 2254kal _ 4 108 porsi
203 kkal

Porsi maksimum :

FO = 2222 = 1,748 porsi
F1= 2222 = 1 721 porsi
F2 = 3;;;}(’:::1 = 1.630 porsi
F3= 323073'5’!::;1 = 1.662 porsi

(Mengkonsumsi 2 porsi snack bar mencukupi kebutuhan selingan maksimal
(337.5 kkal)
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Lampiran 11 Hasil Uji Laboratorium

11.1 Uji Kimia Protein dan Kalori

UPT LABORATORIUM

I|l||||-|r|||u|-| siarm

YOGYANARTA

LAPORAN HASIL LI
Mouwe Kode Laboratetiom : LS, 05.06. 26334
Jenik Samgel : Makanm
MNama Perncon : A puting Hardised Prima Putri
Asal Bampel - Seikes Panti Rapih
Tal diierina 054062025
Tl Pengajing * 10062012 5 16072026
T |ah Samigel + 12 Sampel
Jenig Analiss Protein, Enstgi
. N Filll FOAT2 | FiLE .
Mol et I [Ciangan 30T [l 2 Chsgan ([Ulssgn 3| "o
1 |Precein ] 101035 | 103287 | 103307 | 104326 | 92556 | 95923 Ejidal
I Beom
2 |Enerz kalg | 3921,142 }Fﬁl.{ﬁ-ﬁl FEAG0TD | 3EI0607 | IER0LGES] ATIRILL Culorineies
" Filli Fil2 Fill} .
ba [Farameter LIji IS""'" Wlangas |[Ulangan J0 sngan || lsgan 2]Ulangan 1] Uaogan 2 Mewnde Liji
1 |Prodein T | RAMES | 90336 ) RTIG | 4073 ) 10SATR | 102433 Ejldal
2 [Energ KrVg | 3951,275 | #043,175] 3711099 | 3674057 | 4084 4000 3340540 . Ih:n:n
" FILL [PITF] F201% X
]
o [Parzemeter Ui IS"'“' Ulangan 1|Ulangan JUangan 1| Ulangan 2fU0langan 1|1 angan 2 Metode Uji
1 |Prodeim %% | 116626 | 116308 | 11,5468 | 116070 § 107791 | 112699 Ejldal
Bom
g ¥ 721 | 2ERL123 2 . y .
2 |Energ kalg | 3RB6.T2] | BERL 13| HETHE | H26.59] | 401 1.710] 4005.633 Calorimeter
. Filul Fiuz F3LI% ’
o | Parameter Ui Isq'“'"h.llangm {[Ulangan :'J'LHEEH Tlamgan 2} Clamgan ([ Clanganz] " oode Uit
1 |Pressin B 15,2200 | 15,7988 | 124074 | 1r4%0s | ixas | o272y Bojldal
Bomn
- ¥ 0,365 TE| 4 13 | 41055233 42 b
2 |Energ kalg | 3000367 | S0RS0TE] 4116209 | 1002913 [ 41059331 4213179 Calorimeter
Canatan:

1. Hasil U hanys berlabu untek eonseh vany dinji
2, Laporsa Haeal Ui ind tidak beleh dipamdakan
tanga izin Kepala UFT Laborstoriom Instiper Yogvakarts

kecuali secorn lenghap

Yogyakaria, 16 Juli 2026
Ka UFT Laborssorva

L0

;\___Iﬂ,i.tfeju .

Chalang Indra Jaya, 5 P M 5c

Hal | dai 1 bt

o N I, P PR Lion, Sheen Wb:iﬁ.‘ Teip l.l:-'mmvn:’.mﬂ.uam Fia. DETH) BAETE

i
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11.2 Data Organoleptik

Kenampakan

panelis 4 4EZ 0 TA B3R 14

=
e e G G e b e G e e G e LD F G [ G0 G A G G0 G G T L G G 4
D o N PR Ry C RN Y

B R R R PR R ) LT Ry R

L L3 e L) D3 6D L3 63 L3 03 4 e 03 B B G2 L3 P A 03 4 P2 R D3 LD B R

Arama
462 T
4

B o L S R o AT R e
L R R R N AL AT

L N AP L)

B33

L S R o SR R,

Tekstur

04 462

T R G e £ L3 P3P 0D 03 B3 e €3 e e e LD P R E3 P3G G LD R

724
1

L R Ry Rl SRR L R R e L A x

R R L Ry R T A N AP SRl F R r)

Lampiran 12 Rekapitulasi Data Penelitian

12.1 Hasil Rekap Data Uji Protein

£33 104

B A R L N MR

B L L R o A R S PR R NI S gy PRPES

CitaFiasa

4B

4

L L L A RIS RN PRy R U PR PR S U S e N ¥

T B33

LR A R R N S R Ry R R SRR Y R R R SRR
L L B R R o S TR

04

Kesukaan Kezeluruhan

g b e e e B3 G303 e B3P e B3RS e 0D R ED LY e e G R e

46z 724 £33
1

B ) E Ry TR * AT~
L3 T R GH D3 6D L3 dn e PO 4 £ B3 R3 R LD 6D L3 P03 PG E3 LD 03

R R R L R Ry R Ry A R R Ry PR R

Perhitungan 1

Perhitungan 2

Perhitungan 3

Kode

Hasil %

Kode

Hasil %

Kode

Hasil %

104

10,22

104

10,38

104

9,42

462

9,02

462

9,56

462

10,40

729

11,64

729

11,58

729

11,52

633

15,50

633

12,44

633

12,46

Rata-rata

11,59

10,99

10,95

12.2 Hasil Rekap Data Uji Kalori

Perhitungan 1

Perhitungan 2

Perhitungan 3

Kode

Hasil %

Kode

Hasil %

Kode

Hasil %

104

394,13

104

383,83

104

379,84

462

399,72

462

379,25

462

396,25

729

393,94

729

445,70

729

400,86

633

403,77

633

400,95

633

415,95

Rata-rata

397,89

402,43

398,22
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12.3 Hasil Rekap Data Uji Organoleptik

Formulasi FO

Kesukaan

Keseluruhan

Cita Rasa

No | Kenampakan | Aroma | Tekstur

10.
11.

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.
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28.

Formulasi F1

Kesukaan

Keseluruhan

Cita Rasa

No | Kenampakan | Aroma | Tekstur

10.

11.

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.
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27.

28.

Formulasi F2

= =
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<
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<

=

¥

S S |— N | [ v |Y = o || |—= N e ||
N —_— e e e e e e = = = NN NN AN N
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26.

27.

28.

Formulasi F3

Kesukaan

Keseluruhan

Cita Rasa

No | Kenampakan | Aroma | Tekstur

10.
1.

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.

22.

23.

24.
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25. 3 4 2 3 3
26. 4 2 2 2 2
27. 3 1 4 2 3
28. 3 3 1 2 2

Lampiran 13 Output Hasil Uji Laboratorium Kimia dan Organoleptik

13.1 Output Uji Protein

e Uji Normalitas

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
FO 328 3 871 3 .298
F1 224 3 984 3 T62
E3 A75 3 1.000 3 1.000
F3 383 3 . 765 3 011
a. Lilliefors Significance Carrection
e Uji Homogenitas
Tests of Homogeneity of Variances
Levene
Statistic df df2 Sig.
Protein Based on Mean 7.495 3 8 .010
Based on Median 596 3 8 635
Based on Median and 596 2.483 667
with adjusted df
Based on timmed mean 6.190 3 8 .018

e Uji Kruskal-Wallis

Test StatiﬁtiGSa’h

Protein
Kruskal-wallis H 9.359
df 3
Asymp. Sig. 025

a. Kruskal Wallis Test

. Grouping Yariable:
Perlakuan
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13.1 Output Uji Kalori

e Uji Normalitas

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sia. Statistic df Sia.
FO 278 3 938 3 523
F1 326 3 873 3 304
E3 340 3 848 3 236
F3 318 3 : .Bas 3 340
a. Lilliefors Significance Carrection
e Uji Homogenitas
Tests of Homogeneity of Variances
Levena
Statistic df1 df2 Sig.
Kalori Based on Mean 5124 3 8 028
Based on Median 578 3| 8 G456
Based on Median and &78 3 3.067 {BBY
with adjusted df
Based on trimmed mean 43589 3 3 043

e Uji Kruskal-Wallis

Test Statistics™”
Kalori
Kruskal-Wallis H 6.436
df 3
Asymp. Sig. 092

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variakle:
Perlakuan

13.2 Output Uji Organoleptik
13.2.1 Output Kenampakan

e Uji Friedman
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