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Kementerian Kesehatan

'9 Direktorat Jenderal
. 4. Kemenkes Sumber Daya Manusia Kesehatan
@ Poltekkes Bengkulu Politeknik Kesehatan Bengkulu
£ Jatan Indraget No 3 Padang Harapan
3228
W (0736) M1212
@ hetprs J/www poliekhesdenghuy o< @ 19D bat 2025
Nomor : PP 01.01/F XX/ 9330 12025
Perihal © Izin Penelitian
Y,
KA.Unit Laboratorium Terpadu Poltokkes Kemenkes Bengkulu
d
Tempat

Sehubungan penyusunan twgas akhir mahasiswa dalam bentuk Karya Tulis Bmiah(KT1) Progam Studi Gizi
Program Diploma Tiga Jurusan Gizi Politeknk Kesshatan Kemenkas Bengkulu Tahun Akademik 2025/2026 ,
dengan ini kami mohon Bapak/ibu dapat membenkan (zin pengambxian data untuk penelitian kepada:

Nama Esna Gita Anggera

NIM - PO1730123011

Tempat Penelitian : Laboratorium Pangan Poltekkes Kemenkes Bengiulu

Waktu Penelitian . 22 Desembar 2025- 22 Januan 2026

Jucut : Tatsiran Nial Gizi dan Daya Tenima Organcleptik Brownies Kenng Berbasis Tepung
Serealia dan Kacang-Kacangan

No Handphone : 083835728268

Demikianiah, atas perhatian dan kesediaan Bapak/ibu diucapkan tenmakasih
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Lampiran 2 Keterangan Layak Etik
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Peoclitl atma ¢ Foma Gt Anggera
Principal In Investigaror
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Title
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SEREALIA DAN KACANG-KACANGAN"

“INTERPRETATION OF NUTRITIONAL VALUE AND ORGANOLEPTIC ACCEPTARILITY OF DRY BROWNIES BASED
ON CEREAL FLOUR AND NUTS™

Dinyatakan layak etik sevisai 7 (tpuh) Standar WHO 2011, yaitu 1) Nilas Sosial, ) Nilui lmsiah, 3) Pemerataan Beban dan
Manduat, 4) Risiko, 5) Bujukan/EXsploitast, 6) Kerahasiaan dan Privacy, dan 7) Persetujuan Setelals Penjelusan, yang menjuk
il Pedoman CIOMS 2016, Hal ini seperti yang (ianjukkan ol terpenuhinys indikator setiap standar
Declared 10 be ethically appropriate in accordance o 7 (seven) WHO 201 | Suandands, 1) Social Values, 2) Scientific Valwes,
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Thix dectararion of ethicx applies during the period Jonwary 13, 2006 wenil Jonwary 13, 2027,

upt, Zamharia Musdim, M. Farm
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7 STANDAR
NOMOR PROTOKOL : 0064221771111112025122500156

7-STANDAR KELAIKAN ETIK PENELITIAN

SEKRETARIS

Nilai Sosial / Klinis
Paneltian ini memenuhi standar Nitai Sosial/ Kinis, minimal terdapat salu diantara 7

Ya

12

Sebagai upaya mendesiminasikan hasil

Ya

13

Relevansinya bermanfaat dengan masalah kesehatan

Ya

Nilai limiah
Penelitian ini memenuhi standar milal imiah

Ya

Disain penelitian mengikuti kaidah ilmiah, yang menjelaskan secara rinci meliputi -

Ya

a. Desain penelitian;

Terdapat deskipsi deth fentang desain penellian, unluk berbagal jenis peneltian.

1) Bila berupa kuesioner, terdapat uraian mengenal fatacara kuesioner, kartu buku
harian dan bahan lain yang refevan digunakan untuk meniawab pertanyaan peneitian
2} Bila penelitian kiinis dan atay ujicoba kiinis, deskripsi harus meliputi apakah
kelompok intervensi difenfukan secara non-random, random, (termasuk bagaimana
metodenya), dan apakah binded (single/doubie) atau terbuka (open-iabel)

Ya

b. Tempat dan wakiu penelitian

Ya

c. Jenis sampel, besar sampel, kriteria inklusi dan ekskiusi; tekni sampling
Terdapat uraian tentang jumiah subjek yang dibutubkan sesual fyjuan penelitian dan
bagaimana penentuannya secara slalistik (tergantung refevansi}

Ya

d. Variabel penelitian dan delinisi operasional;

Ya

e. Instrument penelitian/alat untuk mangambil data/bahan penelitian |

Ya

I. Rencana analisis data, jaminan kualitas pengumpulan, penyimpanan dan analisis
data

Ya

Pemerataan Beban dan Manfaat

Pemerataan beban dan manfaal mengharuskan peserta/ subjek ciambil dan kuabfikas!
populasi di wilayah geografis di mana hasiinya dapat diterapkan, Protokol suatu
peneilitian mencerminkan adanya perhatian atas minimal satu diantara butir-butir of
bawah ini:

Ya

32

Rekrutmen subjek dilakukan berdasarkan pertimbangan ilmiah, dan tidak berdasarkan
slatus sosial ekonoml, atau karena mudahnya subjek Smanipulasi atau dipengaruhl
untuk mempermudah proses maupun pencagaian tujuan penelitian.

Bila pemilihan berdasarkan pada sosial ekonomi, harus atas dasar pertimbangan etik
dan iimiah

- Terdapat nincian kriteria subjek dan alasan penentuan yang tidak masuk kritena dan
kelompok kelompok berdasarkan umur, sex, faktor sosial atau ekonomi, atau alasan
alasan lainnya

Ya

62




7-STANDAR KELAIKAN ETIK PENEUITIAN

SEKRETARIS

Potensi Manfaat dan Resiko

Risiko kepada subjek seminimal mungkin dengan kesewnbangan memadaitepat
dalam kaltannya dengan prospek polensia! manfaat terhadap individu, nitai sosial dan
Nmiah suatu penelitian.

* menyiratkan ketidaknyamanan, alsu beban yang mengikan muwal dan yang
* potensi subjek mengalami kerugian fisik, psikis, sosial, malorial

* kerugilan yang besar dan atau bermakna.

* risiko kermatian sangat tinggi, belumdtidak adanya perawaltan yang ofektif

Ya

41

Terdapat uralan potensi manfaat penelitian yang lebih besar bagi individu/subjek

Ya

Bujukan/ Eksploitasi/ Inducement (undue)

Ya

51

Terdapat penjelasan tentang insentif bagi subjek. dapat berupa material seperti uang,
hadiah, layanan gratis pka diperiukan, atau lainnya. berupa non material: uraian
mengenal kompensasi atau penggantian yang akan diberikan (datam hal waktu,
perjalanan, hari-harl yang hilang dan pekerjaan, dil)

Ya

Rahasia dan Privacy

Ya

6.4

Peneliti menjaga kerahasiaan temuan tersebut, jika terpaksa maka peneliti membukan
rahasia setelah menjelaskan kepada subjek tig keharusannya peneliti menjaga rahasia
dan seberapa besar penelitl telah maiakukan pefanggaran atas prinsip inl, dengan
membuka rahasia tersebut

Ya

a. Terdapat penjelasan bagaimana peneliti menjaga privacy dan kerahasiaan subjek
sofak rekruitmen hingga penelitian selesai, bahkan jika terjadi pembatalan subjek
karana subjek tidak memenuhi syarat sbg sampel

Ya

Informed Consent

Penelitan ini diengkapi dengan Persetujuan Setelah Penjelasan (PSP/nformed
Consent-IC), merujuk pada 35 butlr IC secara lengkap, termasuk uraian seperti berkul
n

Ya
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Lampiran 3 Surat Selesai Penelitian

Kementerian Kesehatan

' p Direktorat Jenderal
al Ay Kemenkes Sumber Daya Manusia Kesehatan

wb Poltekkes Benghulu Politeknik Kesehatan Bengkulu

R Jatan Indragni Mo 1 Fadang Herspso

Perghub $5225
B 0736 AR
@ hetpn//weww pultoddcoutiengiitu s o

SURAT KETERANGAN
NOMOR PP.06.02/F XXIIL. 1/210/2026

Yang bertandatangan dibawah ini

nama . Sepliyanti, S.Kep, Ners, M.Pd
NIP © 197409161997032001
jabatan . Wakil Direktur |

dengan ini menerangkan bahwa

nama ;. Esna Gita Anggera
NIM PO1730123011
jurusan . Gial

prodi . Dl Gl

Telah selesal melaksanakan penelitian di Poltekkes Kemenkes Bengkulu dengan judul
“Tafsiran Nilal Gzl dan Daya Terima Organoleptik Brownles Kenng Berbasis Tepung Serealia
dan Kacang-Kacangan.”

Demikian surat keterangan i dibuat untuk digunakan sebagaimana mestinya.

Bengkulu 8 Juri 2026
Wadir | Poltekkes Kemenkes Bengkuhy,

SEPTIYANTI, S.Kep, Ners, M.Pd
Dok i el O SCATA G werifiat
yarg gherhitkan cleh Bala Basar Sertitkas Elohronik (BS(E). Badan Sider dan Sandi Negara (SSSN)
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Lampiran 4 Form Uji Organoleptik

UJI ORGANOLEPTIK

Nama:
Tanggal:

Petunjuk:

Dihadapan saudara disajikan tiga jenis brownies kering. Saudara diminta
menilai berdasarkan kesukaan terhadap atribut.warna,aroma,tekstur dan rasa
Sebelum mencicipi setiap jenis brownies kering, kumur terlebih dahulu dengan
air minum yang disediakan dan di buang,istirahatlah sebentar sebelum
mencicipi roti tawar berikutnya. Memberikan kategori sebagai berikut

1.=Sangat tidak Suka

2.=Tidak Suka

3.=Agak Suka

4.=Suka

5.=Sangat Suka

Atribut Mutu Kode
F1 F2 F3
357 479 531

Warna

Aroma

Tekstur

Rasa

Komentar:

65



Formulasi Penelitian Organoleptik

UJI ORGANOLEPTIK

Nama: fadita Cyandina bwica

Tanggal: 23.1L.2015
Petunjuk:

Dihadapan saudara disajikan tiga jenis brownies kering. Saudara diminta
menilai berdasarkan kesukaan terhadap atribut.wamna,aroma,tekstur dan rasa
Sebelum mencicipi setiap jenis brownies kering kumur terlebih dahulu dengan
air minum yang disediakan dan di buang,istirahatlah sebentar sebelum
mencicipi roti tawar berikutnya. Memberikan kategori sebagai berikut

1.=Sangat tidak Suka
2.=Tidak Suka
3.=Agak Suka
4.=Suka
5.=Sangat Suka
Atribut Mutu Kode
Ff Fl F3
357 479 531
Wamna g ! ‘1S
Aroma S S
Tekstur Y 2 9
Rasa § h! y
Komentar;
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Formulasi Penelitian Organoleptik

UJI ORGANOLEPTIK

Nama: “lenve
Tanggal: 3 “\2 -y 0§
Petunjuk:

Dihadapan saudara disajikan tiga jenis brownies kering. Saudara diminta
menilai berdasarkan kesukaan terhadap atribut.wama,aroma,tekstur dan rasa
Sebelum mencicipi setiap jenis brownies kering,kumur terlebih dahulu dengan
air minum yang disediakan dan di buangistirahatlah sebentar sebelum
mencicipi roti tawar berikutnya. Memberikan kategori sebagai berikut

1.=Sangat tidak Suka
2 =Tidak Suka
3=Agak Suka
4 =Suka
5.=Sangat Suka
Atribut Mutu Kode
Fl F1 F3
357 479 531
Warna 4 1 s
Aroma s s rs
Tekstur s S <
Rasa 4 q s
Komentar:
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Formulasi Penelitian Organoleptik

UJI ORGANOLEPTIK

Nama: @my ﬁ“k“
Tanggal: 23 . 1. 25
Petunjuk:

Dihadapan saudara disajikan tiga jenis brownies kering. Saudara diminta
menilai berdasarkan kesukaan terhadap atribut.wama,aroma,tekstur dan rasa
Sebelum mencicipi setiap jenis brownies kering kumur terlebih dahulu dengan
air minum yang disediakan dan di buang,istirahatlah sebentar sebelum
mencicipi roti tawar berikutnya. Memberikan kategori sebagai berikut

1.=Sangat tidak Suka
2.=Tidak Suka
3.=Agak Suka
4.=Suka
5.=Sangat Suka
Atribut Mutu Kode
Fl. F2 F3
357 479 531
Warna 7 S 5
Aroma 4 4 4
Tekstur A . 5
Rasa % A ‘
Komentar:

68



Formulasi Penelitian Organoleptik
UJI ORGANOLEPTIK

Nama: [[JmdA dana el
Tanggal: 33 .12 Y]
Petunjuk:

Dihadapan saudara disajikan tiga jenis brownies kering. Saudara diminta
menilai berdasarkan kesukaan terhadap atribut.warna,aroma,tekstur dan rasa
Sebelum mencicipi setiap jenis brownies kering kumur terlebih dahulu dengan
air minum yang disediakan dan di buang,istirahatlah sebentar sebelum
mencicipi roti tawar berikutnya. Memberikan kategori sebagai berikut

1.=Sangat tidak Suka

2.=Tidak Suka

3.=Agak Suka

4.=Suka

5.=Sangat Suka

Atribut Mutu Kode

i
-
L
I

357 479

wn
s
—

Wama
Aroma
Tekstur
Rasa

RAENEEN
-\.g_‘_‘
P INENEN

Komentar;
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Formulasi Penelitian Organoleptik

UJI ORGANOLEPTIK
Nama: Monic Ao son
Tanggal: 13 Onmber 2as
Petunjuk:

Dihadapan saudara disajikan tiga jenis brownies kering. Saudara diminta
menilai berdasarkan kesukaan terhadap atribut.wamaaroma,tekstur dan rasa
Sebelum mencicipi setiap jenis brownies kering kumur terlebih dahulu dengan
air minum yang disediakan dan di buang,istirahatlah sebentar sebelum
mencicipi roti tawar berikutnya. Memberikan kategori sebagai berikut

1.=Sangat tidak Suka
2. =Tidak Suka
3.=Agak Suka -
4.=Suka
5.=Sangat Suka
Atribut Mutu Kode
Fl F1 F3
357 479 531
Warna 4 4 s
Aroma 4 3 A1
Tekstur ] % 5
Rasa 5 a g
Komentar:
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Lampiran 5 Tafsiran Nilai Gizi 1 Formula (F1, F2, F3)

Setiap formulasi brownies kering menghasilkan produk sebanyak 300 gram.
Penentuan ukuran saji dilakukan berdasarkan berat per porsi sebesar 50 gram,
sehingga dalam satu formulasi diperoleh 6 porsi brownies kering (300 gram + 50

gram = 6 porsi).

Parameter Gizi Satuan F1 F2 F3
Energi Kkal 1756.6 1756.3 1734.7
Protein gr 23.4 22.1 21.9
Lemak gr 94.4 94.6 94.4

Karbohidrat gr 207.7 209.1 203.8
Serat gr 10.6 9.3 9.6
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Lampiran 6 Dokumentasi Penelitian

Dokumentasi Pembuatan Brownies Kering Tepung Serealia dan Kacang-
Kacangan

Ll

Pencampuran gula pasir Penambahan lelehan Penambahan Tepung
dan telur cokelat dan margarin beras merah danTepung
kacang merah

Penambahan Tepung Penambahan Tepung Penambahan Coklat |

beras merah dan Tepung  beras merah dan Tepung Bubuk
Sorgum Kacang Hijau
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45

Pengadukan adonan Peletakan adonan ke Penéovman
hingga merata loyang

F1

Dokumentasi Persiapan Sampel Uji Organoleptik

Pers_iapan Sapel
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Dokumentasi Uji Organoleptik
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Lampiran 7 Master Data

Daya Terima Organoleptik Pada Brownies Kering
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Daya Terima Organoleptik Pada Brownies Kering
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Lampiran 8 Hasil Uji Statistik

Ranks

Fearlakuan [ Mean Rank
Warna F1_357 30 44 65
F2_4749 30 44 .90
Fa_531 30 45.95

Total a0
Rasa F1_357 30 51.92
F2_4749 30 3525
F3a_531 30 49 33

Total a0
Tekstur  F1_357 30 5427
F2_4749 30 36.20
F3a_531 30 45.03

Total a0
Aroma F1_357 30 45.00
F2_4749 30 41 .60
F3a_531 30 49.90

Total a0

Test Statistics™"

Warna Rasa Tekstur Aroma
Kruskal-Wallis H A78 8.293 1.903
df 2 2 2
Asymp. Sig. 818 016 el

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Perlakuan
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Uji Mann Whitney

1. Rasa
Ranks
Sum of
Parlakuan N Mean Rank Ranks
Rasa F1_357 30 36.02 1080.50
F2_479 30 24.98 749.50
Total 60
Test Statistics”
Rasa
Mann-Whitney L 284.500
WilcoxonW 749500
Z . -2.638
Asymp, Sig. (2-talled) .0o8
a. Grouping Variable:
Parlakuan
2. Tekstur
Ranks
Sum of
Perlakuan N Mean Rank Ranks
Tekstur F1.357 30 | 36.68 1100.50
F2_479 30 2432 729.50
Total 60
Test Statistics”
Tekstur
: Mann-Whitney U 264.500
Wilcoxon W 729.500
a7 -2.899
Asymp. Sig. (2-talled) .004

a. Grouping Variable:

Perlakuan
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