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Ethical Clereance 

 



 Lampiran 2 

Surat Izin Uji Organoleptik 

 



 

 Lampiran 3 

Surat Permohonan Izin Uji Laboratorium PAU 



Lampiran 4 

Surat Permohonan Izin Uji Laboratorium LJPKS 
 



Lampiran 5 

Naskah Penjelasan / PSP 

 

PERSETUJUAN SETELAH PENJELASAN (PSP) 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini: 

Nama  : Nadiya Rahmah Qurnaini 

NRP  : 1710714080 

Pekerjaan : Mahasiswa Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas Pembangunan 

Nasional Veteran Jakarta Program Studi Ilmu Gizi 

 

Bermaksud melakukan penelitian berjudul “Pengaruh Substitusi Biji Jali 

(Coix lacryma–jobi L.) Terhadap Kandungan Zat Gizi, Serat, dan Fenol pada 

Tempe Kedelai Sebagai Pangan Fungsional Antidislipidemia”. Penelitian ini 

bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi biji jali (Coix lacryma–jobi L.) 

terhadap kandungan zat gizi, serat, dan fenol pada tempe kedelai sebagai pangan 

fungsional antidislipidemia. Penelitian ini dilakukan sebagai tahap akhir dalam 

penyelesaian studi S-1 Ilmu Gizi di Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas 

Pembangunan Nasional Veteran Jakarta. Beberapa hal mengenai penelitian 

dijelaskan sebagai berikut:  

 

a. Prosedur Penelitian 

Prosedur dalam penelitian yang akan dilakukan antara lain sebagai berikut: 

1. Responden diminta mencicipi 3 formulasi produk 

2. Pengisian formulir uji organoleptik (uji hedonik) untuk mengukur tingkat 

kesukaan dari produk tempe kedelai dengan substitusi biji jali. 

 

b. Keuntungan Menjadi Sampel Penelitian 

Keuntungan yang akan Anda dapatkan sebagai responden penelitian ini 

adalah meningkatkan kemampuan responden dalam melakukan uji 

organoleptik. Serta responden akan mendapatkan souvenir diakhir penelitian. 

 

c. Risiko Menjadi Responden 

Tidak ada risiko yang ditimbulkan dalam penelitian ini karena risiko – 

risiko yang mungkin akan timbul telah diminimalisir dengan dilakukan uji 

coba (trial error) dan dibuat dengan pengolahan yang higienis. 

 

d. Manfaat untuk Responden 

Penelitian ini diharapkan dapat menambah pengetahuan responden 

terkait manfaat jali-jali. Responden dapat mengetahui cara mengolah jali-jali 

sebagai alternatif pangan untuk penderita dislipidemia. Selain itu, responden 

dapat mengetahui manfaat jali-jali yang mengandung serat pangan dan fenol 

terhadap kesehatan. 

 

 

 

 



 

(lanjutan) 

 

e. Kebebasan Untuk Menolak 

Keikutsertaan dalam penelitian ini bersifat sukarela dan tidak adanya 

paksaan dari segi apapun. Selain itu, responden berhak menolak atau 

mengundurkan diri dalam waktu kapan pun tanpa ada sanksi yang merugikan 

responden   

 

f. Kerahasiaan Data 

Data dan informasi identitas responden penelitian akan dijaga 

kerahasiaannya dengan cara tidak menyebarkan dan mencantumkan identitas 

secara jelas. 

 

g. Informasi Tambahan 

Jika ada informasi lain yang ingin ditanyakan, silahkan hubungi saya 

Nadiya Rahmah Qurnaini (WA 089658161928)  

 

 

Jakarta,       Desember 2020 

 

 

 

 

 

 

Yang memberi penjelasan 

Peneliti, 

 

 

 

 

 

Nadiya Rahmah Qurnaini 

NIM. 1710714080 

Yang mendapat penjelasan 

Responden, 

 

 

 

 

 

 

………………………… 

 



Lampiran 6 

 Informed Consent 

 

SURAT PERNYATAAN KESEDIAAN MENJADI SUBJEK PENELITIAN 

(INFORM CONSENT) 

 

Yang bertanda tangan di bawah ini: 

Nama : 

NRP : 

Umur : 

Alamat : 

 

Menyatakan dalam keadaan sehat tidak sedang mengonsumsi obat – obatan, tidak 

mempunyai riwayat alergi dan telah mendapatkan informasi mengenai tujuan dan 

manfaat dari penelitian serta teknis dalam pengambilan data. Saya bersedia 

berpartisipasi tanpa adanya paksaan dan tidak keberatan menjadi subjek penelitian 

yang berjudul “Pengaruh Substitusi Biji Jali (Coix lacryma–jobi L.) Terhadap 

Kandungan Zat Gizi, Serat, dan Fenol pada Tempe Kedelai Sebagai Pangan 

Fungsional Antidislipidemia” yang dilakukan oleh : 

 

Nama   : Nadiya Rahmah Qurnaini  

Instansi  : Program Studi Ilmu Gizi, Fakultas Ilmu Kesehatan, Universitas 

    Pembangunan Nasional Veteran Jakarta 

No. Telp  : 089658161928 

 

Demikian pernyataan persetujuan ini saya buat dengan kesadaran saya sendiri dan 

tanpa paksaan dari siapa pun. 

Jakarta,      Desember 2020 

Mengetahui, 

Peneliti 

 

 

(Nadiya Rahmah Q) 

Saksi 

 

 

(………….……..….) 

Responden 

 

 

(………………….)



Lampiran 7 

Formulir Organoleptik 

 

 

No Urut Panelis : 

Nama Panelis  : 

Nomer Telpon  : 

Hari/Tanggal Uji : 

Petunjuk  : 

 Berikut ini adalah produk tempe kedelai dengan substitusi biji jali. Anda 

diminta untuk menilai tingkat kesukaan anda terhadap masing-masing 

sampel produk tersebut.  

 Amati Warna/Penampakan, Tekstur, Aroma dan Rasa produk.  

 Minum air mineral sebelum dan setelah mencoba masing-masing sampel  

 Berikan peniliaian terhadap seluruh sampel produk berdasarkan kriteria 

angka penilaian (skala 1-9) sebagai berikut: 

1: Amat Sangat Tidak Suka 5: Netral (Biasa) 9: Amat Sangat Suka 

2: Sangat Tidak Suka  6: Agak Suka 

3: Tidak Suka   7: Suka 

4: Agak Tidak Suka  8: Sangat Suka 

 Minum air mineral sebagai penetral setiap berpindah ke sampel lainnya 

 

Uji Hedonik 

 

Kode Warna/Penampakan Tekstur Aroma Rasa 

267     

908     

150     

 

Tanda Tangan Panelis 

 

 

 

 

 

 

 

 

Terima kasih atas kesediaan anda mengisi kuesioner ini



Lampiran 8 

Dokumentasi Penelitian 
 

Bahan Pembuatan Produk 

   

Dokumentasi Trial & Eror 

   

   

Dokumentasi Pembuatan Produk 

   

 

 

 



(lanjutan) 

   

   

   

   

Sampel Produk 

 

 

      

 

 

F2 
F3 

F1 



(lanjutan) 

Dokumentasi Uji Organoleptik 

   

   

   

 

  

  



Lampiran 9 

Hasil Uji Statistik 

 

1. Hasil Uji Deskriptif dan Anova Kadar Air Tempe Kedelai dengan 

Substitusi Biji Jali 

 

 
Keterangan: Hasil uji anova menunjukkan ketiga formula tidak memiliki 

pengaruh yang nyata (p>0,05) terhadap kadar air 

 

2. Hasil Uji Deskriptif dan Anova Kadar Abu Tempe Kedelai dengan 

Substitusi Biji Jali 

 

 
Keterangan: Hasil uji anova menunjukkan ketiga formula tidak memiliki 

pengaruh yang nyata (p>0,05) terhadap kadar abu 

 

 



(lanjutan) 

3. Hasil Uji Deskriptif, Anova, dan Duncan Kadar Protein Tempe Kedelai 

dengan Substitusi Biji Jali 

 

 
Keterangan: Hasil uji anova menunjukkan ketiga formula memiliki 

pengaruh yang nyata (p<0,05) terhadap kadar protein 

 

 
Keterangan: Hasil uji duncan menunjukkan kadar protein F1 berpengaruh 

nyata dengan kadar protein F2 dan F3, sedangkan kadar protein 

F2 dan F3 tidak berpengaruh nyata 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



(lanjutan) 

4. Hasil Uji Deskriptif dan Anova Kadar Lemak Tempe Kedelai dengan 

Substitusi Biji Jali 

 

 
Keterangan: Hasil uji anova menunjukkan ketiga formula tidak memiliki 

pengaruh yang nyata (p>0,05) terhadap kadar lemak 

 

5. Hasil Uji Deskriptif dan Anova Kadar Karbohidrat Tempe Kedelai 

dengan Substitusi Biji Jali 

 

 
Keterangan: Hasil uji anova menunjukkan ketiga formula tidak memiliki 

pengaruh yang nyata (p>0,05) terhadap kadar karbohidrat 

 

 

 

 



(lanjutan) 

6. Hasil Uji Deskriptif, Anova, dan Duncan Kadar Serat Pangan Tempe 

Kedelai dengan Substitusi Biji Jali 

 

 
Keterangan: Hasil uji anova menunjukkan ketiga formula memiliki 

pengaruh yang nyata (p<0,05) terhadap kadar serat pangan 

 

 
Keterangan: Hasil uji duncan menunjukkan kadar serat pangan F1 dan F2 

berpengaruh nyata dengan kadar serat pangan F3, sedangkan 

kadar serat pangan F1 dan F2 tidak berpengaruh nyata 

 

 

 

 

 

 

 

 



(lanjutan) 

7. Hasil Uji Deskriptif dan Anova Kadar Serat Kasar Tempe Kedelai dengan 

Substitusi Biji Jali 

 

 
Keterangan: Hasil uji anova menunjukkan ketiga formula tidak memiliki 

pengaruh yang nyata (p>0,05) terhadap kadar serat kasar 

 

8. Hasil Uji Deskriptif dan Anova Kadar Fenol Tempe Kedelai dengan 

Substitusi Biji Jali 

 

 
Keterangan: Hasil uji anova menunjukkan ketiga formula memiliki 

pengaruh yang nyata (p<0,05) terhadap kadar fenol 

 

 

 

 



(lanjutan) 

 
Keterangan: Hasil uji duncan menunjukkan kadar fenol F1, F2, dan F3 

berpengaruh nyata satu sama lain 

 

9. Hasil Uji Deskriptif Organoleptik Formula 1 Tempe Kedelai dengan 

Substitusi Biji Jali 

 
 

10. Hasil Uji Deskriptif Organoleptik Formula 2 Tempe Kedelai dengan 

Substitusi Biji Jali 

 



(lanjutan) 

11. Hasil Uji Deskriptif Organoleptik Formula 3 Tempe Kedelai dengan 

Substitusi Biji Jali 

 
 

12. Hasil Uji Kruskal Wallis Parameter Warna Tempe Kedelai dengan 

Substitusi Biji Jali 

 
Keterangan: Hasil uji kruskal wallis menunjukkan ketiga formula tidak 

memiliki pengaruh yang nyata (p>0,05) terhadap parameter 

warna 

 

13. Hasil Uji Kruskal Wallis dan Mann Whitney Parameter Tekstur Tempe 

Kedelai dengan Substitusi Biji Jali 

 
Keterangan: Hasil uji kruskal wallis menunjukkan ketiga formula memiliki 

pengaruh yang nyata (p<0,05) terhadap parameter tekstur 



(lanjutan) 

 
Keterangan: Hasil uji mann whitney menunjukkan tingkat kesukaan tekstur 

tidak berpengaruh nyata (p>0,05) pada F1 dan F2 

 

 
Keterangan: Hasil uji mann whitney menunjukkan tingkat kesukaan tekstur 

berpengaruh nyata (p<0,05) pada F1 dan F3 

 

 
Keterangan: Hasil uji mann whitney menunjukkan tingkat kesukaan tekstur 

berpengaruh nyata (p<0,05) pada F2 dan F3 

 

 

 

 

 

 

 

 



(lanjutan) 

14. Hasil Uji Kruskal Wallis Parameter Aroma Tempe Kedelai dengan 

Substitusi Biji Jali 

 
Keterangan: Hasil uji kruskal wallis menunjukkan ketiga formula tidak 

memiliki pengaruh yang nyata (p>0,05) terhadap parameter 

aroma 

 

15. Hasil Uji Kruskal Wallis Parameter Rasa Tempe Kedelai dengan 

Substitusi Biji Jali 

 
Keterangan: Hasil uji kruskal wallis menunjukkan ketiga formula tidak 

memiliki pengaruh yang nyata (p>0,05) terhadap parameter 

rasa 

 
 


