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Lampiran 1 Surat izin Penelitian

Kementerian Kesehatan
'D Direktorat Jenderal
V4.’ Kemenkes Sumber Daya Manusia Kesehatan
El Poltekkes Bengkulu Politeknik Kesehatan Bengkulu
£ Jalan Indragiri No.3 Padang Harapan
Bengkulu 38225
| (0736) 341212
@ https://www.polteldeshengkulu.ac.id 17 Desember 2025
Nomor : : PP. 01.01/FXXII1/ 933¢/2025
Perihal . lzin Penelitian
Yth,
KA.Unit Laboratorium Terpadu Poltekkes Kemenkes Bengkulu
di
Tempat

Sehubungan penyusunan tugas akhir mahasiswa dalam bentuk Karya Tulis Imiah(KTI) Progam Studi Gizi
Program Diploma Tiga Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes Bengkulu Tahun Akademik 2025/2026 ,
dengan inl kami mohon Bapak/lbu dapat memberikan izin pengambilan data untuk pensiitian kepada:

Nama : Fadllla syahdina dwifa

NIM : PO1730123012

Tempat Penelitian  Laboratorium Pangan Poltekkes Kemenkes Bengkulu

Waktu Penelitian : 22 Desember 2025 - 22 Januan 20256

Judul : Anallsis Tafsiran Nilal Gizl dan Sensoris Tepung Komposit (Tepung beres merah:
Tepung Ikan teri: Tepung labu kuning)

No Handphone : 083831448631

Demiklaniah, atas perhatian dan kesediaan Bapak/ibu diucapkan terimakasih.

Septiyant, SKep, Ners, M.Pd

—
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Lampiran 2 Keterangan Layak Etik

. Kementerian Kesehatan
‘ K m k Poltekkes Bonghulu
. e en es € talan Wndeagiel No. 3 Pudang Harmpan
Benghuby 3002%
8 075) 3a212
© Mips//potimkesbengiuliacid
KETERANGAN LAYAK ETIK
DESCRIPTION OF ETHICAL EXEMPTION
“ETHICAL EXEMPTION"

No. KEPK BKL/788/1 /2025

Protokol pemelitian versi 1 yang diusulian oleh
The resecrch provocol proposed by

Penclitt utama I Fadilla syshding dwifa
Principal In Invextigator

Naana lastitus) . Poltekhes kemenkes Benphuly
Name of the Inxtirurion

o
“Anabisks tafsiran nilad glzl dan sensorls tepung komposit (tepung beras merah: tepung ian terd: tepung ba kunlog)'"

“Analyviy of the imterpretsasion of mtritional and sessory values *2of composite flour (brown vice flowr! anchovy flovr:
it flowr)”

Dinyatakan layak etik sexuad 7 (tujuh) Standar WHO 2011, yaitu 1) Nidai Sosial, 2) Nilai lmiah, 3) Pemerataan Beban dan
Munfaat, 4) Risiko, 5) Bujukan/Eksploitusi, 6) Keruhasiaan dan Privacy, dan 7) Persetujuan Sctelsh Penjelasan, yang merujuk
pacla Pedoman CIOMS 2016, Hal ini sepert! yang ditunpukkan oleh terpenuhinys indikator setiap standur.

Declared 10 be ethically appropriate in accordance to 7 (seven) WHO 201 1 Standands, 1) Social Yalwes. 2) Sclemific Values,
1) Eguivabile Axsestment and Benefits, 41 Riske, 5) Per s/ Expl 6) Confidentinlity and Privacy, and 7) Informed
Concent, referring i the 2016 CHOMS Guidelines, hi-ﬁmmhcwdbp the fulfiliment of the indicatnrs of each standard.

Pernystaan Lak Btk ini berlaku seluma burun waktu tangzal 24 Desember 2028 sampai dengan tanggal 24 Desember 2026

This deciaration of evhics applies dwring the period Devember 24, 2025 until December 24, 2026,

D«nlhrr M, 2025
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7 STANDAR
NOMOR PROTOKOL : 0064221771111112025121200057

7-STANDAR KELAIKAN ETIK PENELITIAN

SEKRETARIS

Nilai Sosial / Klinis
wub) il becikut iy

Ya

12

Sebagal upaya mendesiminasikan hasil

Ya

13

Relevansinya bermanfaat dengan masalah kesehatan

Ya

Nilai limiah
Penelitian ini memenuhi standar nitai fmiah

Ya

211

Disain penelitian mengikuti kaidah Amiah, yang menjetaskan secara rinci meliputi ;

Ya

a. Desain peneltian;

Terdapat deskips! defil fenfang desain penelitian, untuk berbagai jents peneliian,

1) Bila berupa kuesioner, lerdapal uralan mengenai talacara kuesioner, kartu buku
harian dan bahan lain yang relevan digunakan untuk menjawab perfanyaan penelitian
2) Bia penelitian kinis dan atau uicoba kiinis, deskripsi harus meliputi apakah
kelompok intervensi ditenlukan secara non-random, random, (termasuk bagaimana
mefodenya), dan apakah biinded (single/double) atau terbuka (open-tabel)

Ya

b. Tempat dan wakiu penelitian

Ya

¢, Jenis sampel, besar sampel, kritaria inkiusi dan eksklusi teknik samping
Terdapa! uratan lenfang jumiah subjek yang dibututikan sesuai tujuan peneltian dan
bagaimana penentuannya secara statistk (lerganiung relevansi)

Ya

d. Variabel penefitian dan definisi operasional;

Ya

o. Instrument penelitfan/aiat untuk mengambil databahan penelitian ;

Ya

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

Ya

Pemerataan Beban dan Manfaat

Pemerataan beban dan manfaat mengharuskan peserta/ sutjek diambil dari kuaiifikasi
populas! df wilayah geografis df mana hasiinya dapat diterapkan. Profokol suatu
peneiitian mencerminkan adanya perhalian atas minimal satu diantara butir-butir i
bawah ini:

Ya

32

Rekrutmen subjek dilakukan berdasarkan perimbangan limiah, dan tidak berdasarkan
status sosial ekonoemi, atau karena mudahnya subjek dimanipulasi atau dipengaruhi
untuk mempermudah proses maupun pencapaian tujuan peneitian,

Blla pemiihan berdasarkan pada sosial ekonomi, harus atas dasar periimbangan etik
dan iimsah

- Terdapat nncian kriteria subjek dan alasan penentuan yang fidak masuk kntenia dan
kelompok kefompok berdasarkan umur, sex, fakfor sosial atau ekonomi, atau alasan
alasan lainnya

Ya
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7-STANDAR KELAIKAN ETIK PENELITIAN

SEKRETARIS

Potensi Manfaat dan Resiko
dalam kaitannya dengan prospek potensial manfaat terhadap individy, nlal soslal dan

* menyiralkan ketidaknyamanan, atau beban yang merugikan mulai dari yang
amat kecil dan hampir pasti tenadi

* potensi subjek mengalami kerugian fisik, psikis, sosial. material

* kevugtan yang besar dan atau bermakna.

* ristko kematlan sangal lingg!, belumAidak adanya perawalan yang efext

Ya

41

Terdapat uraian potensi manfaat penefitian yang lebih besar bagi individu/subjek

Ya

Bujukan/ EksploitasV Inducement (undue)

Ya

51

Terdapal penjelasan tentang insentif bagi subyek, dapat berupa malerial seperti vang,
hadiah, layanan gratis jika diperlukan, atau lainnya, berupa non maternial: uraian
mengenal kompensasi atau penggantian yang akan diberikan (dalam hal wakiu,
perjatanan, hari-harl yang hilang dari pekerjaan, dil)

Ya

Rahasia dan Privacy

Ya

6.4

Penalti menjaga kerahastaan temuan tersebut, jika terpaksa maka peneliti membukan
rahasia setefah menjelaskan kepada subjek ttg keharusannya peneliti menjaga rahasia
dan seberapa besar penelit telah melakukan pelanggaran atas prinsip ini, dengan
membuka rahasia tersebut

Ya

a. Terdapat penjetasan bagaimana peneliti menjaga privacy dan kerahasiaan subjek
sefak rekruitmen hingga penelitian selesal, bahkan jika terjadi pembatalan subjek
karena subjek tidak memenuhi syarat sbg sampel

Ya

Informed Consent

Penefitlan ini ditengkapi dengan Pevsetujuan Setelah Penjelasan (PSP/Informed
Consent-IC), merujuk pada 35 butir IC secara lengkap, termasuk uralan seperti berikut
i

Ya
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Lampiran 3 Surat Selesai Penelitian

Kementerian Kesehatan

'3 Direktorat Jenderal
@’ Kemenkes Sumber Daya Manusia Kesehatan
ﬁb Poltekkes Bengkulu Politeknik Kesehatan Benglulu
8 Jatam socraginl No. 2 Padang Harapan

NOMOR PP.06.02/F XXII1.1/209/2026

Yang bertandatangan dibawah ind

nama : Septiyanti, S.Kep, Ners, M.Pd
NIP © 197409161987032001
jabatan : Wakil Direktur |
dengan ini menerangkan bahwa
nama : Fadilla Syahdina Dwifa
NIM ¢ PO1730123012
jurusan o Gizl
prodi . DIl Gizi

Telah selesal melaksanakan penelitian di Poltekkes Kemenkes Bengkulu dengan judul

“Analisis Tafsiran Nilal Gizi dan Sensoris Tepung Kemposit (Tepung Beras Merah: Tepung Ikan

Teri: Tepung Labu Kuning).”
Demikian sural keterangan ini dibuat untuk digunakan sebagaimana mestinya.

Bengkulu,8 Juni 2026

Wadir | Poltekkes Kemenkes Bengkuluy,

Dok ini telah gani secara mengguiakan sertfsat eloktrondk
yang diechituan oleh Baty Busar Sersfivas) Elskironik (BSrE), Bacan Ster den Sandi Negars (BSSN)
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Lampiran 4 Form Uji sensoris

Formulasi Penelitian Organoleptik

UJIORGANOLEPTIK

Nama

Tanggal

Petunjuk :

Di hadapan saudara disajikan tiga jenis Tepung komposit. Saudara di minta menilai
berdasarkan kesukaan terhadap atribut Warna, Aroma, Tekstur dan Rasa. Sebelum mencicipi
setiap jenis Tepung komposit, kumur terlebih dahulu dengan air minum yang disediakan dan
di buang, istirahatlah sebentar sebelum mencicipi Tepung komposit 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
432 321 210

Wama
Aroma
Tektur
Rasa

Komentar
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Formulasi Penelitian Organoleptik

UJIORGANOLEPTIK
Nama ! ..M“ H.
Petunjuk

Di hadapan ssudara disajikan tiga jenis Tepung komposit. Saudara di minta menilai
berdasarkan kesukaan terhadap atribut Wama, Aroma, Tekstur dan Rasa. Sebelum mencicipi
setiap jenis Tepung komposit, kumur terlebih dahuly dengan air minum yang disediakan dan
di bunng, istirahatlah sebentar sebelum mencicipi Tepung komposit berikutnya. Memberikan
kategori sebagai berikut,

1. =Sangat tidak Suka

2.=Tidak Suka

3.=Agak Suka

4,#Suka
5.=Sangat Suka
Atribut Muty

=y
3l

.
e
L
bt
»
—_—
~
—_—
=

2|

mwhv
s L [ [

|
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Formulasi Penelitian Organoleptik

UJIORGANOLEPTIK

Nama  : Fdyan Fueh A.
nggal . 73 112, 208

Petunjuk :

Di hadapan saudara disajikan tiga jenis Tepung komposit. Saudara di minta menilai
berdasarkan kesukaan terhadap atribut Wama, Aroma, Tekstur dan Rasa. Sebelum mencicipi
setiap jenis Tepung komposit, kumur teriebih dahulu dengan air minum yang disediakan dan
di buang, istirahatlah sebentar sebelum mencicipi Tepung komposit berikutnya. Memberikan
kategori sebagai berikut.

1.=Sangat tidak Suka

2.=Tidak Suka

3=Agek Suka

4=Suka

5.=Sangat Suka

Atribut Mutu Kode
Fl
432
Wama 3
Aroma
Tektur

Rasa

>

w [w[€[=[5m
~

~ e
w0 S

Komentar.
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Lampiran 5 Tafsiran Nilai Gizi Satu Resep tepung komposit

Parameter Gizi | Satuan F1 (%) F2 (%) F3 (%)
Energi Kkal 3589 342,09 327
Protein g 10,03 10,00 9,07
Lemak g 3,00 2,09 2,08

Karbohidrat g 71,04 68,01 64,08

Kalsium mg 125,06 124,07 123,08

Magnesium mg 141,08 135,01 128,05
Serat mg 5,01 5,00 4,07
Vitamin C mg 0,00 0,05 1,00

Sumber: Nutrisurvey
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Lampiran 6 Dokumentasi Penelitian

Dokumentasi Pembuatan Tepung Komposit (tepung beras merah: tepung
ikan teri: tepung labu kuning)

—tir

Penimbangan awal beras
merah

Pencucian dan perendaman

beras merah

Penimbangan beras merah

setelah i oven

Penimbangan awal ikan teri
0 YW - i

Pengovenan ikan teri

enimbangan ulang ikan

terl setelah di oven

Penghalusan ikan teri
menggunakan dry mill

Penghalusan beras merah
mill
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Penimbangan awal labu
kuning

Pengovenanlabu kuning

Pnimbngan kulit labu
kuning

Penimbangan ulang labu
kuning yang sudah di oven

Penghalusan labu kuning
menggunakan dry mill
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Dokumentasi Pembuatan Tepung Komposit (tepung beras merah: tepung
ikan teri: tepung labu kuning)

»
x
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Lampiran 7 Master Data

F0 (432) F1(321) F2 (210)

NO | NAMA | WARNA | RASA | TEKSTUR | AROMA | WARNA | RASA | TEKSTUR | AROMA | WARNA | RASA | TEKSTUR | AROMA
1 AN 4 3 4 2 4 3 4 2 4 4 5 2
2 STA 3 3 4 4 3 4 4 4 3 4 5 3
3 AH 4 4 3 4 3 5 5 3 4 3 4 3
4 YM 2 3 4 3 2 4 5 2 3 5 3 2
5 MR 4 4 4 2 4 4 4 3 4 5 4 2
6 FFA 3 5 4 3 4 4 3 3 3 5 4 3
7 HDL 4 3 4 3 3 4 4 3 3 3 4 2
8 AB 5 4 4 2 4 4 5 4 4 4 4 5
9 NTM 3 4 4 3 3 3 4 3 3 5 4 3
10 GAP 3 4 4 3 4 3 4 4 3 3 4 4
11 EGA 3 4 4 3 4 3 4 4 3 4 4 3
12 | Kwo 3 3 4 2 3 4 5 2 3 5 4 3
13 JA 3 4 4 2 3 3 5 3 3 5 4 2
14 CD 3 3 4 2 3 3 5 4 3 5 4 3
15 AS 4 4 4 4 4 4 5 4 3 4 5 3
16 WDP 3 4 4 3 3 4 5 4 4 4 5 3
17 ZNT 3 3 3 4 4 3 4 4 3 4 3 4
18 YPS 3 5 3 3 4 4 4 3 4 5 4 3
19 RNZ 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
20 MA 5 4 4 3 4 4 5 3 3 4 4 4
21 WAN 3 3 4 3 3 4 5 4 4 5 3 4
2 Y 4 4 3 3 4 3 4 4 4 4 4 4
23 TEP 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
24 N 3 4 4 4 3 4 4 4 3 4 4 4
25 PM 3 4 4 3 4 3 5 4 2 4 5 2
26 S 3 3 4 2 3 5 5 4 3 4 5 3
27 NC 2 4 5 3 3 5 5 3 4 5 4 5
28 BS 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
29 TS 3 4 4 5 3 3 5 4 5 5 4 3
30 NA 2 3 5 1 4 4 4 4 5 4 5 2
Jumlah 100 110 118 91 105 113 133 105 105 128 124 96

Rata-Rata 3.33333 | 3.033 3.76666 29333 35 35 3.56666 3.06666 35 3.2 3.53333 3.23333
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Daya Terima Organoleptik Pada Tepung Komposit
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Lampiran 8 Hasil Uji Kruska-wallis dan Mann Whitney

Ranks
Ferlakuan M Mean Rank
Warna F1_432 30 41.27
F2_3321 30 48.28
F3_210 30 46.95
Total 40
Rasa F1_432 30 ar.av
F2_331 30 4082
F3_210 30 58.22
Total a0
Tekstur  F1_432 30 36.27
F2_321 30 56.02
F3_210 30 4422
Total 40
Aroma F1_432 30 38.38
F2_331 30 5365
F3_210 30 4347
Taotal a0
Test Statistics™"
Warna Rasa Tekstur Aroma
Kruskal-Wallis H 1.501 13.478 12.385 5.389
df 2 2 2 2
Asymp. Sig. 472 .om .00z 068

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: Perlakuan
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Uji mann-Whitney Tast

1.Rasa
Test Statistics™”
Warna Fasa Tekstur Aroma
Kruskal-Wallis H 1.501 13.478 12.385 5.389
df 2 2 2 2
Asymp. Sig. 472 0o ooz 068
a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Wariable: Perlakuan
Test Statistics”
Fasa
Mann-Whitney L 243.000
Wilcoxon W 708.000
Z -3.374
Asymp. Sig. (2-tailed) .001
a. Grouping Variahle:
Ferlakuan
2.Tekstur
Ranks
sum of
Perlakuan I Mean Rank Ranks
Tekstur  F1_432 30 23490 717.00
F2_321 3o 3ar10 1113.00
Total 60

Test Statistics”

Tekstur
Mann-Whitney LI 262.000
Wilcoxon W 717.000
Z -3.484
Asymp. Sig. (2-tailed) .000
a. Grouping Variable:
Ferlakuan
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