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LAMPIRAN 

Lampiran 1 Jawaban Ijin Penelitian  
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Lampiran 2 Pengajuan Izin Etik  
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Lampiran 3 Ethical Clerence 
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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 snack 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 

 

 

  

mailto:Primap203@gmail.com
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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 

menarik  

Tidak langu  Tidak padat Tidak suka Tidak suka 

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,................... 

 

 (...................................) 
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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) :  

● 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 terlibat dalam penelitian ini 

● Saya telah memiliki kesempatan untuk bertanya dan saya puas dengan jawaban yang 

saya terima  

● Saya memahami bahwa partisipasi saya dengan peneliti ini bersifat sukarela dan saya 

dapat kelauar sewaktu-waktu penelitian 

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

persetujuan  

 

 

Nama dan Tanda Tangan 

Panelis  

 Tangga  

 ( ) 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  

 Tangga  

 (Agustina Hardiani P.P) No. Hp   
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Lampiran 7 Pelaksanaan Kegiatan Penelitian 

 

Kegiatan  Tahun 2026 

Maret April Mei Juni Juli Agustus 

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  

F0 F1 F2 F3 

    

 

   

 

 

Lampiran 9 Dokumentasi Uji Organoleptik  
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Lampiran 10 Perhitungan Kebutuhan Protein  

 

Protein per porsi = 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑃𝑜𝑟𝑠𝑖

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑐𝑢𝑎𝑛 (100 𝑔)
 x Kadar Perotein per 100 g 

 

Protein per porsi  : 

F0= 
50

100
 x 9.66 gram = 4.83 gram  

 

F1= 
50

100
 x 10 gram = 5 gram  

 

F2= 
50

100
 x 11.58 gram = 5.79 gram  

 

F3= 
50

100
 x 13.46 gram = 6.73 gram  

 

• % AKG laki-laki = 
𝑃𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛 𝑝𝑒𝑟 ℎ𝑎𝑟𝑖

𝐴𝐾𝐺 𝑙𝑎𝑘𝑖−𝑙𝑎𝑘𝑖
 x 100% 

 

F0 = (
4.83

65
) x 100% = 7.43% 

 

F1 = (
5

65
) x 100% = 7.69% 

 

F2 = (
5.79

65
) x 100% = 8.91% 

 

F3 = (
6.73

65
) x 100% = 10.35% 

(Mengkonsumsi 2 porsi snack bar sudah cukup untuk memenuhi kebutuhan 

protein selingan dalam sehari) 

 

• % AKG Perempuan = 
𝑃𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛 𝑝𝑒𝑟 ℎ𝑎𝑟𝑖

𝐴𝐾𝐺 𝑝𝑒𝑟𝑒𝑚𝑝𝑢𝑎𝑛
 x 100% 

 

F0 = (
4.83

60
) x 100% = 8.05% 
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F1 = (
5

60
) x 100% = 8.33% 

 

F2 = (
5.79

60
) x 100% =9.65% 

 

F3 = (
6.73

60
) x 100%  = 11.22% 

(Mengkonsumsi 2 porsi snack bar sudah cukup untuk memenuhi kebutuhan 

protein selingan dalam sehari) 

 

Lampiran 10 Perhitungan Kebutuhan Kalori 

 

Energi per porsi = 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑃𝑜𝑟𝑠𝑖

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑐𝑢𝑎𝑛 (100 𝑔)
 x Kadar Kalori per 100 g 

 

 F0 =  
50

100
 x 385.93 kkal =  193 kkal 

 

F1 =  
50

100
 x 391.74 kkal = 196 kkal 

 

F2 =  
50

100
 x 413.5 kkal = 207 kkal 

 

F3 =  
50

100
 x 406.86 kkal = 203 kkal  

 

• 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 

 

Jumlah porsi = = 
𝑅𝑒𝑛𝑡𝑎𝑛𝑔 𝑇𝑎𝑟𝑔𝑒𝑡 𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 𝑆𝑒𝑙𝑖𝑛𝑔𝑎𝑛

𝐸𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖 𝑝𝑒𝑟 𝑃𝑜𝑟𝑠𝑖 (200 𝑘𝑘𝑎𝑙)
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Porsi minimum : 

F0 =  
265 𝑘𝑘𝑎𝑙

193 𝑘𝑘𝑎𝑙
 = 1.373 porsi 

F1 =  
265 𝑘𝑘𝑎𝑙

196 𝑘𝑘𝑎𝑙
 =  1.352 porsi 

 

F2 =  
265 𝑘𝑘𝑎𝑙

207 𝑘𝑘𝑎𝑙
 = 1.280 porsi 

 

   F3 =  
265 𝑘𝑘𝑎𝑙

203 𝑘𝑘𝑎𝑙
 = 1.305 porsi 

 

Porsi maksimum : 

F0 =  
397.5 𝑘𝑘𝑎𝑙

193 𝑘𝑘𝑎𝑙
 = 2.060 porsi  

 

F1 = 
397.5 𝑘𝑘𝑎𝑙

196 𝑘𝑘𝑎𝑙
 = 2.028 porsi 

 

F2 = 
397.5 𝑘𝑘𝑎𝑙

207𝑘𝑘𝑎𝑙
 = 1.920 porsi 

 

F3 = 
397.5 𝑘𝑘𝑎𝑙

203 𝑘𝑘𝑎𝑙
 =  1.958 porsi 

 

(Mengkonsumsi 2 porsi snack bar mencukupi kebutuhan selingan maksimal 

(397.5 kkal)  

 

• 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 : 

F0 =  
225 𝑘𝑘𝑎𝑙

193𝑘𝑘𝑎𝑙
 = 1.165 porsi 
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F1 =  
225 𝑘𝑘𝑎𝑙

196 𝑘𝑘𝑎𝑙
 = 1.147 porsi 

F2 =  
225 𝑘𝑘𝑎𝑙

207𝑘𝑘𝑎𝑙
 = 1.086 porsi 

 

F3 =  
225 𝑘𝑘𝑎𝑙

203 𝑘𝑘𝑎𝑙
 = 1.108 porsi 

 

Porsi maksimum : 

F0 =  
337.5 𝑘𝑘𝑎𝑙

193 𝑘𝑘𝑎𝑙
 = 1.748 porsi 

 

F1 =  
337.5 𝑘𝑘𝑎𝑙

196 𝑘𝑘𝑎𝑙
 = 1.721 porsi 

 

F2 =  
337.5 𝑘𝑘𝑎𝑙

207 𝑘𝑘𝑎𝑙
 = 1.630 porsi 

 

F3 =  
337.5 𝑘𝑘𝑎𝑙

203 𝑘𝑘𝑎𝑙
 = 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  
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11.2 Data Organoleptik  

 

 

 

Lampiran 12 Rekapitulasi Data Penelitian  

12.1 Hasil Rekap Data Uji Protein  

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 F0 

No Kenampakan Aroma  Tekstur Cita Rasa Kesukaan 

Keseluruhan  

1. 4 3 2 3 4 

2. 3 4 2 2 2 

3. 3 4 2 4 3 

4. 3 3 2 1 1 

5. 2 2 2 1 1 

6. 3 4 2 1 1 

7. 3 4 2 2 3 

8. 3 3 2 2 3 

9. 3 2 2 3 2 

10. 4 4 2 2 3 

11. 3 4 2 1 1 

12. 3 4 2 1 2 

13. 2 2 2 1 2 

14. 3 4 2 4 4 

15. 4 3 2 4 4 

16. 3 4 2 3 2 

17. 4 4 2 4 4 

18. 3 4 2 3 3 

19. 4 4 2 4 4 

20. 4 4 2 3 4 

21. 3 2 2 3 3 

22. 4 4 2 3 2 

23. 4 4 2 4 4 

24. 2 3 2 4 4 

25. 3 4 2 3 4 

26. 3 2 2 3 3 

27. 4 4 2 3 4 
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28. 4 4 2 4 4 

 

• Formulasi F1 

No Kenampakan Aroma  Tekstur Cita Rasa Kesukaan 

Keseluruhan  

1. 3 4 1 4 3 

2. 4 4 3 3 3 

3. 4 3 4 4 2 

4. 1 3 3 1 1 

5. 2 2 3 1 2 

6. 2 2 3 1 1 

7. 1 2 3 1 4 

8. 3 4 1 1 2 

9. 4 4 2 1 1 

10. 3 3 3 1 1 

11. 3 4 2 2 2 

12. 2 3 2 3 4 

13. 2 2 2 1 1 

14. 4 2 3 3 3 

15. 3 3 2 4 4 

16. 3 3 2 3 3 

17. 4 3 3 3 3 

18. 4 4 3 4 4 

19. 4 2 3 3 2 

20. 4 4 2 3 3 

21. 3 1 3 2 2 

22. 4 4 3 1 2 

23. 4 4 2 4 4 

24. 3 3 3 2 2 

25. 3 4 2 2 3 

26. 4 2 1 4 4 
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27. 4 2 2 2 3 

28. 3 2 2 3 3 

 

• Formulasi F2 

No Kenampakan Aroma  Tekstur Cita Rasa Kesukaan 

Keseluruhan  

1. 1 2 3 2 1 

2. 2 4 1 1 1 

3. 3 3 4 4 1 

4. 3 4 2 3 3 

5. 2 3 2 2 3 

6. 4 4 3 3 3 

7. 2 1 2 3 2 

8. 3 4 4 3 3 

9. 4 4 3 2 2 

10. 2 4 2 1 1 

11. 3 4 2 4 3 

12. 4 4 3 2 3 

13. 3 3 3 2 3 

14. 2 3 2 2 2 

15. 4 2 1 3 2 

16. 3 3 2 2 2 

17. 4 3 3 3 3 

18. 4 4 2 4 4 

19. 3 2 3 2 2 

20. 3 4 3 4 4 

21. 4 3 4 3 4 

22. 4 4 2 3 3 

23. 3 3 3 3 3 

24. 3 2 3 3 3 

25. 3 3 2 2 3 
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26. 4 2 2 2 2 

27. 3 3 2 1 2 

28. 3 2 2 3 3 

 

• Formulasi F3  

No Kenampakan Aroma  Tekstur Cita Rasa Kesukaan 

Keseluruhan  

1. 2 1 4 1 2 

2. 4 4 4 3 3 

3. 3 3 2 3 4 

4. 2 4 4 4 4 

5. 4 2 4 2 2 

6. 2 4 4 4 4 

7. 4 3 4 4 1 

8. 3 4 3 2 2 

9. 4 3 3 3 3 

10. 2 4 2 3 3 

11. 3 4 3 2 2 

12. 3 4 4 1 1 

13. 4 4 4 3 4 

14. 1 1 4 1 1 

15. 4 3 3 2 2 

16. 3 2 4 2 2 

17. 4 4 3 3 4 

18. 4 3 2 3 3 

19. 3 4 3 2 2 

20. 3 4 3 3 3 

21. 3 4 4 3 4 

22. 3 4 1 4 4 

23. 3 3 4 3 3 

24. 3 2 4 3 3 
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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  

• Uji Normalitas 

 

• Uji Homogenitas  

 

• Uji Kruskal-Wallis 
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13.1 Output Uji Kalori  

• Uji Normalitas  

 

• Uji Homogenitas  

 

• Uji Kruskal-Wallis 

 

13.2 Output Uji Organoleptik  

13.2.1 Output Kenampakan  

• Uji Friedman 


