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Lampiran 6 : Informed Consent Penelitian

NASKAH PENJELASAN PERSETUJUAN DARI SUBJEK PENELITIAN
(INFORMASI UNTUK SUBYEK)

Selamat pagi Bapak / Ibu /Saudara(i), saya Jessica Maharani Malik, bermaksud
untuk melakukan penelitian Pengaruh Kadar Tepung lkan Teri (Stolephorus
sp.) Terhadap Konsentrasi Kalsium dan Daya Terima Kerupuk Keju.

Tujuan penelitian ini untuk untuk mengetahui pengaruh kadar tepung ikan teri
(Stolephorus sp.) terhadap kadar kalsium dan daya terima kerupuk keju ikan teri.
Kerupuk keju ikan teri di produksi oleh peneliti dengan bahan yang telah
terverifikasi dan tersertifikasi oleh BPOM dan lazimnya tidak memiliki efek
samping tertentu. Untuk efek samping dari tepung ikan teri, sampai saat ini belum
ada literatur atau publikasi yang menyatakan adanya reaksi alergi atau keracunan
karena mengonsumsi tepung ikan teri. Namun, apabila dalam penelitian ini ada
panelis yang mendapatkan reaksi alergi, maka akan ditangani dengan pemberian
anti histamin dan steroid (yang sudah disiapkan sebelumnya oleh peneliti) seperti
alergi pada umumnya dan uji organoleptik akan dihentikan. Terakhir, untuk
menghindari efek samping lain yang dapat terjadi pada penelitian ini, jumlah
kerupuk yang akan dicicip untuk uji organoleptik oleh panelis akan dibatasi.

Panelis yang merupakan 25 mahasiswa angkatan 2021 Fakultas Kedokteran akan
diikutkan dalam penelitian ini dengan cara mengisi formulir uji organoleptik yang
telah peneliti sediakan. Panelis akan menilai warna, aroma, rasa dan tekstur dari 4
sampel kerupuk keju ikan teri dengan berbagai kadar tepung ikan teri yaitu, 0%,
10%, 20% dan 30% secara acak, tanpa mengetahui jumlah kadarnya. Setiap sudah
mencicip salah satu sampel, panelis akan meminum air putih untuk menetralisir
indra pengecap. Setelah mencicip seluruh sampel, panelis akan mengisi formulir
organoleptik yang terdiri dari beberapa aspek penilaian organoleptik yaitu warna,
aroma, rasa dan tekstur dari kerupuk keju ikan teri. Proses ini akan memakan waktu
kurang lebih 10-15 menit. Kemudian peneliti melakukan penelitian dengan formulir
organoleptik yang telah diberikan dan diisi oleh panelis.

Semua hasil penelitian akan dirahasiakan dan identitas panelis tidak akan
ditampilkan pada pembahasan hasil penelitian. Pada lazimnya penelitian ini tidak
akan menimbulkan hal-hal yang berbahaya bagi panelis. Panelis mempunyai hak
berpartisipasi dalam penelitian ini dengan dasar kerahasiaan dijamin, panelis
berhak sewaktu-waktu untuk menarik izin dari partisipasi kapanpun sebelum
penelitian berakhir tanpa perlu memberikan alasan. Panelis yang setuju untuk
berpartisipasi dalam penelitian ini tidak akan diberikan kompensasi dalam bentuk
apapun. Tidak ada paksaan/intervensi dalam penelitian ini.

Terima kasih saya ucapkan kepada para panelis yang telah ikut berpartisipasi dalam
penelitian ini, diharapkan panelis bersedia mengisi lembar persetujuan turut serta
dalam penelitian yang telah disiapkan.



Jika ada hal yang ingin ditanyakan mengenai penelitian ini dapat menghubungi
peneliti dengan alamat dan nomor kontak di bawabh ini.

Identitas Peneliti

Nama : Jessica Maharani Malik

Alamat: JI. Gunung Bawakaraeng No. 111 E
No Hp : 08124111522



Lampiran 7 : Lembar Persetujuan Penelitian

FORMULIR PERSETUJUAN SETELAH PENJELASAN

Saya yang bertandatangan di bawah ini :

Nama TP R PRV PPTPRPRRURON
NIM L et eerenrens
Umur TR PR PRSPPI
Jenis Kelamin et

setelah mendengar/membaca dan mengerti penjelasan yang diberikan mengenai tujuan,
manfaat, dan apa yang akan dilakukan pada penelitian ini, menyatakan setuju untuk ikut
dalam penelitian ini secara sukarela tanpa paksaan.

Saya tahu bahwa keikutsertaan saya ini bersifat sukarela tanpa paksaan, sehingga
saya bisa menolak ikut atau mengundurkan diri dari penelitian ini. Saya berhak bertanya
atau meminta penjelasan pada peneliti bila masih ada hal yang belum jelas atau masih ada
hal yang ingin saya ketahui tentang penelitian ini.

Saya juga mengerti bahwa semua biaya yang dikeluarkan sehubungan dengan
penelitian ini, akan ditanggung oleh peneliti. Saya percaya bahwa keamanan dan
kerahasiaan data penelitian akan terjamin dan saya dengan ini menyetujui semua data saya
yang dihasilkan pada penelitian ini untuk disajikan dalam bentuk lisan maupun tulisan.

Dengan membubuhkan tandatangan saya di bawah ini, saya menegaskan
keikutsertaan saya secara sukarela dalam studi penelitian ini.

Makassar, 2023

Penanggung jawab penelitian :

Nama : Jessica Maharani Malik

Alamat : JI. Gunung Bawakaraeng No. 111 E
Tlp : 08124111522



Lampiran 8 : Formulir Uji Organoleptik

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK

Petunjuk pengisian:
1. Sampel disajikan secara acak dan panelis hanya boleh sekali melakukan
penilaian, tidak boleh diulang ataupun membandingkan.
2. Setiap panelis mencoba dan menilai salah satu sampel, lalu diberi penetral berupa
air putih.
3. Setiap panelis mencoba masing masing sampel kerupuk keju teri dan
memberikan pendapatnya dalam tabel uji organoleptik yang disediakan.
4. Mengisi tabel dengan angka yang menandakan kesan terkait sampel kerupuk keju
teri.
1: Sangat tidak suka
2: Tidak Suka
3: Agak suka
4: Suka
5: Sangat suka

Tabel Uji Organoleptik

Sampel

Kerupuk Keju Uji Hedonik
Teri Warna Aroma Tekstur Rasa
Sampel A
Sampel B
Sampel C

Sampel D




