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LAMPIRAN
Lampiran 1. Surat Pernyataan Bersedia Menjadi Panelis
SURAT PERNYATAAN BERSEDIA MENJADI PANELIS
(INFORMED CONSENT)

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :
Nama

Umur

Kelas

Alamat

Telp/Hp

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut berpartisipasi
menjadi panelis penelitian “Uji Mutu Fisik dan Uji Mutu Kimia Snack bar
Japisbell (Jawawut, Pisang Kepok, Ikan Belanak) Sebagai Camilan Penderita
Diabetes Melitus” yang akan dilakukan oleh Khanaya Annisa Hardianti dari

Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika Jurusan Gizi Politeknik

Kemenkes Medan.

Lubuk Pakam, 2025

Mengetahui

Peneliti Panelis

(Khanaya Annisa Hardianti) ( )



Lampiran 2. Formulir Uji Organoleptik

FORM UJI ORGANOLEPTIK

Nama Panelis :
Tanggal Pengujian
Jenis Sampel : Snack bar Japisbell
Instruksi : berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, rasa, dan
aroma snack bar pada setiap kode berdasarkan tingkat kesukaan yang anda
anggap paling cocok. Pada setiap panelis yang akan mencicipi, minum air putih
terlebih dahulu. Nyatakan penilaian dengan skala sebagai berikut :

Amat suka 25

Sangat suka 4

Suka : 3

Kurang suka 2

Tidak suka |
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No Kode Bahan Komponen Yang Dinilai

Warna Tekstur Rasa Aroma

1 0,083

0,141

0,224

0,323

0,570

0,682

0,740

ol | N | B W

0,840




Lampiran 3. Bukti Bimbingan

Bukti Bimbingan Skripsi
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Nama : Khanaya Annisa Hardianti
NIM : P01031222025
Judul : Uji Mutu Fisik dan Uji Mutu Kimia Snack bar Japisbell (Jawawut,
Pisang Kepok, Ikan Belanak) Sebagai Alternatif Camilan
Penderita Diabetes Melitus
No Tanggal Topik Bimbingan T. Tangan T. Tangan
mahasiswa | Pembimbing
1 17 Februari Penyerahan surat A
2025 permintaan sebagai %
dosen pembimbing < (' %
2 18 Februari Perkenalan dan i .
2025 persiapan
materi/judul M
a penelitian
3 25 Maret 2025 | Mendiskusikan judul
dan menetapkan M
judul
4 4-10 Maret Mencari sumber-
2025 sumber jumal atau
penelitian yang
berhubungan dengan
Judul
A2 Yo
5 | 10 Maret 2025 | Mengajukan BAB | M’/ i
6 | 11 maret 2025 | Revisi BAB I W 78
7 |20 Maret 2025 | Mengajukan BAB II v
dan BAB III M }f
8 |31 Maret 2025 | Revisi BAB Il dan v
' BAB I M W
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9 17 April 2025 Rewvisi keseluruhan
proposal sesuai
dengan buku % %
pedoman
10 18 April 2025 Penandatanganan
surat pemyataan M
persetujuan sknpsi <
11 | 23 April 2025 | Ujian Proposal _% j__
12 1 Mei 2025 Revisi Proposal
dengan Dosen M %/
Pembimbing
13 26 Juni 2025 ACC dan Dosen
Pembimbing ‘M W
14 7 Juli 2025 Revisi proposal
dengan Dosen M
Penguji 1
15 | 15Juli 2025 | ACC Dosen Penguji )
. d& |
16 16 Juli 2025 Revisi proposal
dengan Dosen w
Penguji 11
17 | 23 Juli 2025 ACC Dosen Penguji %
. W
18 | 14 Agustus Bimbingan BAB IV .
2025 dan BAB V Skripsi
Pembimbing ! A
19 3 September Bimbimbangan BAB
2025 IV dan BABV M W
(ACC) Skripsi
20 | 09 September | Ujian Skripsi R



21 | 29 Januani Reivisi Skripsi
2026 dengan Dosen M’
Pembimbing 7
22 | 28 April 2026 | Revisi dengan .
Penguji ’% W
23 | 12Juni 2026 | ACC Abstrak dengan "
Dosen pembimbing M »{/
24 |27 ]Juli 2026 Validasi Terjemahan
Abstrak ’%/ %f
25 | 12 Agustus ACC Tumitin d
2026 % V
i
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Lampiran 4. Perencanaan Anggaran Biaya Penelitian

Perencanaan Anggaran Biaya Penelitian

Penyusunan Proposal

Print dan jilid jurnal Rp 100.000 Rp 350.000
Print proposal Rp 200.000
Fotocopy Rp 50.000
Bahan Pembuatan Snack bar

Jawawut Rp 32.000 Rp 195.800
Pisang kepok Rp 80.000
Ikan belanak Rp 12.000
Bumbu pembuatan abon  Rp 15.000
Margarin Rp 7.500
Susu skim Rp 30.000
Telur ayam Rp 1.300
Garam Rp 6.000
Perasa vanilla Rp 7.000

Pembuatan Snack bar untuk Uji Organoleptik
Jawawut 180 gr x 32.000/kg Rp 5.760
Pisang kepok 620 gr x 15.000/kg Rp 9.300
Ikan belanak 1 kg x 12.000/kg Rp 12.000
Bumbu pembuatan abon 3 x 5.000/bks Rp 15.000
Telur ayam 3 x 1.300/btr Rp 3.900
Garam 12 gr x 6.000/500 gr Rp 144
Perasa vanilla 16 gr x 7.000/20gr Rp 5.600

Biaya Pemeriksaan Uji Mutu Fisik
Uji organoleptik 1 x 250.000 Rp 250.000
Colour reader 1 x 35.000 Rp 35.000
Biaya Pemeriksaa Uji Mutu Kimia

Indeks glikemik 1 x 1.625.000 Rp 1.625.000
Flavonoid 1 x 200.000 Rp 200.000

Biaya Pemeriksaa Uji Mutu Kimia
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Serat pangan 1 x 150.000 Rp 150.000
Total antioksidan 1 x 200.000 Rp 200.000
Flavonoid 1 x 200.000 Rp 200.000
Seng 1 x 150.000 Rp 150.000
Total Rp 3.077.504




Lampiran 5. Kandungan Gizi Snack bar Japisbell
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Perlakuan A
Jenis Zat Gizi Jumlah Zat Gizi Satuan
Energi 884.,4 Kkal
Karbohidrat 75,6 ar
Serat 10,3 ar
Vitamin A 2083,7 ug
Vitamin C 2,7 mg
Perlakuan B
Jenis Zat Gizi Jumlah Zat Gizi Satuan
Energi 853,6 Kkal
Karbohidrat 69,3 ar
Serat 11 er
Vitamin A 2083,7 pg
Vitamin C 2,7 mg
Perlakuan C
Jenis Zat Gizi Jumlah Zat Gizi Satuan
Energi 973,7 Kkal
Karbohidrat 59,9 ar
Serat 11,7 ar
Vitamin A 2146,2 pg
Vitamin C 2,7 mg
Perlakuan D
Jenis Zat Gizi Jumlah Zat Gizi Satuan
Energi 774,7 Kkal
Karbohidrat 53,8 ar
Serat 11,1 er
Vitamin A 2083,7 pg
Vitamin C 3,5 mg




Lampiran 6. Dokumentasi Pembuatan Tepung Pisang Kepok

Pisang dibersihkan dan Pisang dikukus selama 20
dipisahkan dari sisirnya menit

Dikeringkan selama 8 jam Pisang dikupas dan diiris
dengan suhu 60°C tipis

Pisang yang telah dikeringkan,
kemudian digiling dan diayak
dengan ayakan 80 mesh
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Lampiran 7. Dokumentasi Pembuatan Abon Ikan Belanak

lkan dibersihkan dan lkan dikukus selama 15
disiangi menit

Daging ikan dipisahkan

Daging ikan digoreng bersama dari tulang dan kulit

dengan bumbu abon sampai
kecoklatan dan kering




Lampiran 8. Dokumentasi Pembuatan Snack bar Japisbell

1. Biji Jawawut

3. Abon Ikan Belanak

82



5. Susu skim, margarin dan telur

7. Adonan sbelum dipanggang dalam oven
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10. Pemanggangan tahap II

11. Snack bar Japisbell sesudah dipanggang

| - .
. / .

(A) (B)

(C) (D)
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Lampiran 9. Dokumentasi Uji Organoleptik
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Lampiran 10. Nilai Rata-rata Uji Organoleptik Snack bar Japisbell

NILAI RATA-RATA UJI ORGANOLEPTIK SNACK BAR JAPISBELL

A. Warna

4.5

4.5

4.5

4.5

4.5

3.5

4.5

4.5

4.5

4.5

A2 | Mean | B1 | B2 | Mean | C1 | C2 | Mean | D1 | D2 | Mean

No | Al

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20

21
22
23

24
25

26

27
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No | Al | A2

Mean

B1 | B2 | Mean | C1 | C2 | Mean | D1 | D2 | Mean
581 4|3 3.5 4 |5 4.5 4 | 4 4 51 4 4.5
59151 4 4.5 515 5 3| 4 3.5 3 1 2
60 | 2 | 2 2 4 |5 4.5 51 4 4.5 4 13 3.5
RATA-RATA | 3.17 3.61 3.68 4.46
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No | A1 | A2 | Mean | B1 | B2 | Mean | C1 | C2 | Mean | D1 | D2 | Mean
60| 5 5 5 4 3 3.5 5 5 5 5 3 4
RATA-RATA | 3.25 3.68 3.75 4.49
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C. Rasa
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No | A1 | A2 | Mean | B1 | B2 | Mean | C1 | C2 | Mean | D1 | D2 | Mean
60 | 4 5 4.5 4 4 4 4 5 4.5 4 4 4
RATA-RATA | 3.37 3.79 3.85 4.25
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. Aroma
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No | A1 | A2 | Mean | B1 | B2 | Mean | C1 | C2 | Mean | D1 | D2 | Mean
60 | 4 5 4.5 5 4 4.5 4 4 4 4 5 4.5
RATA-RATA | 3.47 3.78 3.66 432




Lampiran 11. Uji Krukal Wallis dan Mann-Whitneyy

1. Uji Normalitas

Tests of Normality

98

Perlakuan Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Warma A 196 120 .000 .898 120 .000
B 194 120 .000 .888 120 .000
C 267 120 .000 .866 120 .000
D 315 120 .000 672 120 .000
Tekstur A 188 120 .000 .909 120 .000
B 223 120 .000 .869 120 .000
C 207 120 .000 871 120 .000
D 338 120 .000 .686 120 .000
Rasa A 176 120 .000 908 120 .000
B 208 120 .000 .870 120 .000
C 233 120 .000 .864 120 .000
D 262 120 .000 798 120 .000
Aroma A 222 120 .000 .893 120 .000
B 260 120 .000 .865 120 .000
C 242 120 .000 .864 120 .000
D 291 120 .000 781 120 .000
a. Lilliefors Significance Correction
2. Uji Kruskal Wallis
Test Statistics®?
Warma | Tekstur Rasa Aroma
Chi-Square | 111.674| 101.353| 45.429( 59.421
df 3 3 3 3
Z;Sgy.mp' .000 .000 .000 .000




3. Uji Mann-Whitneyy

99

a. Warna
Perlakuan A dan B Perlakuan A dan C Perlakuan A dan D
Test Statistics? Test Statistics? Test Statistics?
Warma Warma Warma
Mann-Whitney U 5495.500] |Mann-Whitney U 5079.000] [Mann-Whitney U 2068.000,
Wilcoxon W 12755.500 [Wilcoxon W 12339.000] |Wilcoxon W 9328.000
V4 -3.306] |Z -4.145| 2 -9.980
Asymp. Sig. (2- 001 Asymp. Sig. (2- oool Asymp. Sig. (2- 000
Itailed) tailed) tailed)
Perlakuan B dan C Perlakuan B dan D Perlakuan C dan D
Test Statistics® Test Statistics® Test Statistics®
Warma Warma Warma
Mann-Whitney U 6915.000f [Mann-Whitney U 3693.000] [Mann-Whitney U 3589.500
Wilcoxon W 14175.0001 [Wilcoxon W 10953.000] [Wilcoxon W 10849.500
Z =556 |2z -6.910] |Z -7.206
Asymp. Sig. (2- 7 Asymp. Sig. (2- 000 Asymp. Sig. (2- oool
Itailed) tailed) Itailed)
b. Tekstur
Perlakuan A dan B Perlakuan A dan C Perlakuan A dan D
Test Statistics? Test Statistics? Test Statistics?
Tekstur Tekstur Tekstur
Mann-Whitney U 5498.000 Mann-Whitney U 5242.500| | Mann-Whitney U | 2566.000
Wilcoxon W 12758.000 Wilcoxon W 12502.500] | Wilcoxon W 9826.000
Z -3.302 Z -3.7911 |Z -9.033
Asymp. Sig. (2- Asymp. Sig. (2- Asymp. Sig. (2-
tailed) 001 tailed) 000 tailed) 000
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Perlakuan B dan C Perlakuan B dan D Perlakuan C dan D
Test Statistics? Test Statistics? Test Statistics?
Tekstur Tekstur Tekstur
Mann-Whitney U 6903.500 Mann-Whitney U 3475.000| | Mann-Whitney U 3830.000
Wilcoxon W 14163.500 Wilcoxon W 10735.000] | Wilcoxon W 11090.000
Z -.584 Z -7.4321 |Z -6.725
Asymp. Sig. (2- Asymp. Sig. (2- Asymp. Sig. (2-
tailed) >3 tailed) 000 tailed) 000
c. Aroma
Perlakuan A dan B Perlakuan A dan C Perlakuan A dan D
Test Statistics? Test Statistics? Test Statistics?
Rasa Rasa Rasa
Mann-Whitney U 5642.000 Mann-Whitney U 5417.500| | Mann-Whitney U 3899.000
Wilcoxon W 12902.000 Wilcoxon W 12677.500] | Wilcoxon W 11159.000
Z -3.019 Z -3.4511 |z -6.413
Asymp. Sig. (2- Asymp. Sig. (2- Asymp. Sig. (2-
tailed) 003 tailed) 001 tailed) 000

a. Grouping Variable: Perlakuan

a. Grouping Variable: Perlakuan

a. Grouping Variable: Perlakuan

Perlakuan B dan C Perlakuan B dan D Perlakuan C dan D
Test Statistics? Test Statistics? Test Statistics?
Rasa Rasa Rasa

Mann-Whitney U 6915.500 Mann-Whitney U 5150.500| | Mann-Whitney U 5440.000
Wilcoxon W 14175.500 Wilcoxon W 12410.500) | Wilcoxon W 12700.000
Z -.558 Z -4.0471 1 Z -3.487
Asymp. Sig. (2- Asymp. Sig. (2- Asymp. Sig. (2-

tailed) 7 tailed) 000 tailed) 000
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Lampiran 12. Hasil Uji Mutu Kimia

1. Hasil Uji Mutu Kimia Indeks Glikemik, Serat, Flavonoid dan Seng

&

LABORATORIUM G121
DEPARTEMEN GIZI KESEHATAN
FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT
UNIVERSITAS AIRLANGGA
SURABAYA

Kampus C, J1 Mulyorejo Surshaya, 60114
Telp 0115964808

No. Sampel : 162 Lab. Giz1' 2025
Nama Sampel : Snack Bar Japishell
Nama Penginm : Dr. Ginta
Alamat : Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Medan
Tanggal ditenma : 16 Juli 2025
Tanggal selesai : 23 Juli 2025
HASIL
Parameter Fi-1 F1-2
| Karbohidrat (%) . 5824 = $821
Protein (o) £.36 84
Lemak (%) 12.77 12.78
Air (%) 15.18 1521
Abu (%) 545 543
Energi (Kkal) 381.33 381.19
Serat Pangan Larut Air (%) 129 e
Serat Pangan Tak Larut Air (%) 5.38 .
Serat Pangan Total (%) 6.67 -
Flavonoid (mg/100g) 9.50 -
Seng (mg'100g) 04015 -
1G (%) 5§7.82 58213
Surabaya, 23 Juli 2025
Teknisi,
Evy Arfianti, S.KM, M.Kes.

NIP. 197303282000032005



2. Hasil Uji Mutu Kimia Total Antioksidan dan Warna

KEMENTERIAN PENDIDIKAN, - Fakultas Teknologi Pertanian

Jalan Veteran Malang 65145 Indonesia
KEBUDAYAAN, RISET, DAN TEKNOLOGI 2" oPer C7o

UNIVERSITAS BRAWIJAYA Fax. +62341 568917

E-mail; ftp_ub@ub.ac.id

tp.ub.ac.id
KEPADA : Ginta Siahaan
TO POLTEKES MEDAN
LAPORAN HASIL UJI

REPORT OF ANALYSIS
Nomor / Number : 0237/ IPABIONLAB/2025
Nomor Analisis / Analysis Number 1 0237
Tanggal penerbitan / Date of issue : 30 Juli 2025

Yang bertanda tangan di bawah ini menerangkan, bahwa hasil pengujian
The undersigned ratifies that examination
Dari contoh / of the sample (s) of : SNACK dan SCHOTEL

Untuk analsis | For analysis

Keterangan contoh / Description of sample -

Diambil dari / Taken from -

Oleh / By e

Tanggal penerimaan contoh / Received : 30 Juni 2025
Tanggal pelaksanaan analisis / Date of analysis  : 30 Juni 2025
Hasil adalah sebagai berikut / Resulted as follows :

SHACK SCHOTEL

Ko0e BAR JAKUNTE
JAPISBEL '

ANTIOKSIDAN
1C50 *)

_ (mgimi) 38,89 76,74
WARNA: L 37,8 55,1
a" 44 54
b* 12,2 31,1

*) kadar antioksidan IC50 diukur dengan perbandingan sampel: pelarut 1 : 10

N
HASIL PENGUJIAN INI HANYA BERLAKU UNTUK Ke Qbam engujian Mutu
CONTOH-CONTOH ~ TERSEBUT DI  ATAS. d KPa"Pﬂ:? Pangan,
PENGAMSIL CONTOH BERTANGGUNG JAWAB \ - / /
ATAS KEBENARAN TANDING BARANG \ i /

ufs{igagniﬂo S. Yuwono, M App, Sc
1216198803 1 002

Coatatan :
1. UUITE No. 11 Tahun 2008 Pasal 5 Ayat 1 * informasl Elwktronik dan'stay Dokumens danvatay hasi at bukdl yeng seh, *
2. Dokumen inl telah gani secara sartifikat yang oleh BScE

L guian Mutu & Pangan FTP - U8

Email : byl Ro@ubac.id/ +62 822 5729 3090
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Lampiran 13.Ethical Clearance

KETERANGAN LAYAK ETIK
DESCRIPTION OF ETHICAL EXEMPTION
"ETHICAL EXEMPTION"

No.01.26.1986/KEPK/POLTEKKES KEMENKES MEDAN 2025

Protokol penelitian versi 1 yang diusulkan oleh :
The research protocol proposed by

Principal In Investigator

Nama Institusi : Poltekkes Kemenkes Medan
Name of the Institution

Dengan judul:

Title

"Uji Mutu Fisik dan Uji Mutu Kimia Snack Bar Japisbell (Jawawut, Pisang Kepok, Ikan Belanak) Sebagai Alternatif
Camilan Penderita Diabetes Melitus"

"Physical and Chemical Quality Tests of Japisbell Snack Bars (Foxtail Millet, Kepok Banana, Mullet Fish) as an Alternative
Snack for Diabetes Mellitus Sufferers"”

Dinyatakan layak etik sesuai 7(m_]uh) Standar WHO 2011, yaitu 1) Nilai Sosial, 2) Nilai Ilmiah, 3) Pemerataan Beban dan
Manfaat, 4) Risiko, 5) Bujukan/Eksploitasi, 6) Kerahasiaan dan Privacy. dan 7) Persetujuan Setelah Penjel yang yjul
pada Pedoman CIOMS 2016. Halnmsepemyangdmm_;ukkanolehtexpem:hmyamdtkztorseuapstandax

Declared to be ethically appropriate in accordance to 7 (seven) WHO 2011 Standards, 1) Social Values, 2) Scientific Values,
3) Equitable Assessment and Benefits, 4) Risks, 5) Persuasion/Exploitation, 6) Confidentiality and Privacy, and 7) Informed
Concent, referving to the 2016 CIOMS Guidelines. This is as indicated by the fulfillment of the indi 's of each dard.

Pernyataan Laik Etik ini berlaku selama kurun waktu tanggal 04 September 2025 sampai d tanggal 04 September 2026.

=4

This declaration of ethics applies during the period September 04, 2025 until September 04, 2026.

September 04, 2025
Chairperson,




7 STANDAR
NOMOR PROTOKOL : 0159231271111122025072100132

7-STANDAR KELAIKAN ETIK PENELITIAN SEKRETARIS
Nilai Sosial / Klinis Ya
Penelitian ini memenuhi standar Nilai Sosial/ Klinis,minimal terdapat satu diantara 7
(tujuh) nilai berkut ini :
1.1 | Terdapat Novelty (kebaruan). Ya
Dalam penelitian ini terdapat nilai kebaruan, yaitu terdapat minimal satu dari 3 sifat
berikut :
a. Potensi menghasilkan informasi yang validsesuai dengan tujuan yang dinyatakan Ya
dalam protokol penelitian.
b. Memiiliki relevansi bermakna dengan masalah kesehatan Ya
c. Memiliki kontribusi terhadap suatu penciptaan/ kebermanfaatan dalam melakukan Ya
evaluasi intervensi kebijakan, atau sebagai bagian dari pelaksanaan kegiatan yang
mempromosikan kesehatan individu atau masyarakat
1.2 | Sebagai upaya mendesiminasikan hasil Ya
1.3 | Relevansinya bermanfaat dengan masalah kesehatan Ya
1.4 | Memberikan kontribusi promosi kesehatan Ya
1.5 | Menghasilkan alternatif cara mengatasi masalah Ya
1.6 | Menghasilkan data & informasi yang dapat dimanfaatkan untuk pengambilan Ya
keputusan klinis/sosial
1.7 | Terdapat uraian tentang penelitian lanjutan yang dapat dilakukan dari hasil penelitian Ya
yang sekarang
Nilai limiah Ya
Penelitian ini memenuhi standar nilai iimiah
2.1.1 | Disain penelitian mengikuti kaidah ilmiah, yang menjelaskan secara ninci meliputi : Ya
a. Desain penelitian; Ya
Terdapat deskipsi detil tentang desain penelitian, untuk berbagai jenis penelitian.
1) Bila berupa kuesioner, terdapat uraian mengenai tatacara kuesioner, kartu buku
harian dan bahan lain yang relevan digunakan untuk menjawab pertanyaan penelitian
2) Bila penelitian kiinis dan atau ujicoba kiinis, deskripsi harus meliputi apakah
kelompok intervensi ditentukan secara non-random, random, (termasuk bagaimana
metodenya), dan apakah blinded (single/double) atau terbuka (open-label)
b. Tempat dan waktu penelitian Ya
c. Jenis sampel, besar sampel, kriteria inklusi dan eksklusi; teknik sampling Ya
Terdapat uraian tentang jumlah subjek yang dibutuhkan sesuai tujuan penelitian dan
bagaimana penentuannya secara statistik (tergantung relevansi)
d. Variabel penelitian dan definisi operasional; Ya
e. Instrument penelitian/alat untuk mengambil data/bahan penelitian ; Ya
i. Rencana analisis data, jaminan kualitas pengumpulan, penyimpanan dan analisis Ya

data
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7-STANDAR KELAIKAN ETIK PENELITIAN

SEKRETARIS

Pemerataan Beban dan Manfaat

Pemerataan beban dan manfaat mengharuskan peserta/ subjek diambil dari kualifikasi
populasi di wilayah geografis di mana hasilnya dapat diterapkan. Protokol suatu
penelitian mencerminkan adanya perhatian atas minimal satu diantara butir-butir di
bawabh ini:

Ya

32

Rekrutmen subjek dilakukan berdasarkan pertimbangan ilmiah, dan tidak berdasarkan
status sosial ekonomi, atau karena mudahnya subjek dimanipulasi atau dipengaruhi
untuk mempermudah proses maupun pencapaian tujuan penelitian.

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

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

Ya

Potensi Manfaat dan Resiko

Risiko kepada subjek seminimal mungkin dengan keseimbangan memadai/tepat
dalam kaitannya dengan prospek potensial manfaat terhadap individu, nilai sosial dan
ilmiah suatu penelitian.

* menyiratkan ketidaknyamanan, atau beban yang merugikan mulai dan yang
amat kecil dan hampir pasti terjadi.

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

* kerugian yang besar dan atau bermakna.

* risiko kematian sangat tinggi, belum/tidak adanya perawatan yang efektif

Ya

41

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

Ya

Bujukan/ Eksploitasi/ Inducement (undue)

Ya

51

Terdapat penjelasan tentang insentif bagi subjek, dapat berupa matenal seperti uang,
hadiah, layanan gratis jika diperlukan, atau lainnya, berupa non matenal: uraian
mengenai kompensasi atau penggantian yang akan diberikan (dalam hal waktu,
perjalanan, hari-han yang hilang dari pekerjaan, dll)

Ya

Rahasia dan Privacy

Ya

64

Peneliti menjaga kerahasiaan temuan tersebut, jika terpaksa maka peneliti membukan
rahasia setelah menjelaskan kepada subjek ttg keharusannya peneliti menjaga rahasia
dan seberapa besar peneliti telah melakukan pelanggaran atas prinsip ini, dengan
membuka rahasia tersebut

Ya

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

Ya

Informed Consent

Penelitian ini dilengkapi dengan Persetujuan Setelah Penjelasan (PSP/Informed
Consent-IC), merujuk pada 35 butir IC secara lengkap,termasuk uraian seperti berikut
ini

Ya




