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Yth. Kepala Dinas Penanaman Modal dan Pelayanan
Terpadu Satu Pintu Provinsi Nusa Tenggara Timur
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Dalam rangka penyusunan Karya Tulis limiah bagi Mahasiswa Pollekkes Kemenkes Kupang
Tahun Akademik 2025/2026, maka mohon kiranya diberikan ijin untuk melakukan penelitian bagi
mahasiswa :

Nama Penelitl - CHARMELITA PINGKAN KADJA RIHI

NIM : PO5303241231194

Jurusan/Prodi D-ll Gizi

Judul Inovasi Donat Kentang Dengan Subslitusi Tepung Ubi Jalar
Ungu Dan Tepung Kacang Hijau Bagi Bailita Stunfing

Tempat © Laboratonum Teknologi Pangan dan Organoleptik Prodi Gizi

Penelitian Poltekkes Kemenkes Kupang

Demikian permohonan kami, atas perhatian dan Kerja samanya diucapkan terima kasih.

Direktur Politeknik Kesehatan
Kementenan Kesehatan Kupang

Irfan, SKM., M.Kes

susp atau gratfhasi siahkan laporkan melalus HALO KEMENKES 1500567 dan hitps 'wibs kemkes.go.d. Untuk
yaritinasl lisn tandda tanga hkan unggah dok pada leman
hitps:itte_kominfo go.idvertyPOF

Wementeran Kesehatan fidak menedma suap dan/stau gratifkasi dalam bentus spapun. Jiks terdapat polensi @

Dok Inl tedah dtandmangeni secora el merggurekan sertiiol elektronk
yang dteibither ok Babs Besew Semdioas) Eleksonit (B50E), Badan Sier dan Sandl Negas (BSSN)

50



51



52



Formulir persetujuan kesediaan panelis

PERSETUJUAN KESEDIAAN PANELIS

“Inovasi donat kentang dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dan
tepung kacang hijau untuk balita stunting ”

Saya yang bertanda tangan dibawah ini merupakan mahasiswa /i jurusan
Gizi Poltekkes Kemenkes Kupang.

Nama
NIM
Semester :

Bersedia menjadi panelis penelitian yang berjudul “Analisis kandungan
zat gizi pada donat kentang dengan subtitusi tepung ubi ungu dan tepung
kacang hijau untuk balita stunting "dari awal sampai akhir penelitian dan
akan dijadikan dengan sebaik-baiknya tanpa ada paksaan dari pihak

manapun.

Kupang, april 2026
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FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK

DONAT KENTANG TEPUNG UBI JALAR UNGU DAN TEPUNG
KACANG HIJAU

Nama
Tanggal

Di hadapan saudara, disajikan beberapa jenis. Sebelum mencicipi
setiap jenis donat kentang tepung ubi ugu dan tepung kacang hijau kumur
terlebih dahulu dengan air minum yang telah disediakan. Istirahatlah
sebentar sebelum mencicipi kue apem beri kutnya. Saudara diminta untuk
memberikan penilaian organoleptik dengan cara di cen tang )

Faktor kualitas Deskripsi nilai Kode sampel

241 328 838

Warna Sangat suka (5)

Suka (4)

Agak suka (3)

Kurang suka (2)

Sangat tidak suka (1)

Aroma Sangat suka (5)

Suka (4)

Agak suka (3)

Kurang suka (2)

Sangat tidak suka (1)

Tekstur Sangat suka (5)

Suka (4)

Agak suka (3)

Kurang suka (2)

Sangat tidak suka (1)

Rasa Sangat suka (5)

Suka (4)

Agak suka (3)

Kurang suka (2)

Sangat tidak suka (1)

KON AT . oot
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Data hasil uji organoleptik

FAKTOR KUALITAS
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Kandungan nilai gizi donat kentang F1, F2 dan F3

Kandungan gizi donat kentang perlakuan F1

Bahan Berat Energi | Protein | Lemak KH Kalsium | Zink
Tepung Terigu 1.172 3.902,76 | 10548 | 11,72 | 904,788 | 257,84 | 32,82
Tepung ubi| 244 863,76 6,83 1,46 205,94 217,16 1,46
Jalar ungu
Tepung Kacang | 229 739,67 52,44 3,44 130,07 510,67 6,64
hijau
Kentang 825 511,50 17,33 1,65 111,38 519,75 2,48
Susu bubuk 220 1.128,60 54,12 66,00 79,64 1.988,80 | 9,002
Gula putih 352 1.386,88 0,00 0,00 330,88 17,60 0,00
Telur ayam 440 677,60 54,56 47,52 3,08 378,40 4,40
Margarin 330 2.376,00 1,98 267,30 1,32 66,00 0,00
Garam 33 0,00 0,00 0,00 0,00 7,92 0,00
Minyak 595 5.259,80 0,00 595,00 0,00 0,00 0,00

Total 16.846,57 | 292,74 | 994,09 | 1.767,09 | 3.964,14 | 56,82
Kandungan gizi donat kentang perlakuan F2

Bahan Berat Energi | Protein | Lemak KH Kalsium | Zink
Tepung Terigu 1.009 3.359,97 90.81 10.09 778,95 221,98 | 28,25
Tepung ubi| 326 1.154,04 9,13 1,96 275,14 290,14 1,96
Jalar ungu
Tepung Kacang | 316 1.020,68 72,36 4,74 179,49 704,68 9,16
hijau
Kentang 825 511,50 17,33 1,65 111,38 519,75 2,48
Susu bubuk 220 1.128,60 54,12 66,00 79,64 1.988,80 | 9,02
Gula putih 352 1.386,88 0,00 0,00 330,88 17,60 0,00
Telur ayam 440 677,60 54,56 47,52 3,08 378,40 4,40
Margarin 330 2.376,00 1,98 267,30 1,32 66,00 0,00
Garam 33 0,00 0,00 0,00 0,00 7,92 0,00
Minyak 595 5.259,80 0,00 595,00 0,00 0,00 0,00

Total 16.875,07 | 300,29 | 994,26 | 1.759,88 | 4.195,27 | 55,27
Kandungan gizi donat kentang perlakuan F3
Bahan Berat Energi |Protein |Lemak KH Kalsium | Zink
Tepung Terigu 847 2.820,51 76,23 8,47 653,88 186,34 23,72
Tepung ubi 407 1.440,78 11,40 2,44 343,51 362,23 2,44
Jalar ungu
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Tepung Kacang 404 1.304,92 92,52 6,06 229,47 900,92 |11,72
hijau
Kentang 825 511,50 17,33 1,65 111,38 519,75 2,48
Susu bubuk 220 1.128,60 54,12 66,00 79,64 1.988,80 9,02
Gula putih 352 1.386,88 0,00 0,00 330,88 17,60 0,00
Telur ayam 440 677,60 54,56 47,52 3,08 378,40 4,40
Margarin 330 2.376,00 1,98 267,30 1,32 66,00 0,00
Garam 33 0,00 0,00 0,00 0,00 7,92 0,00
Minyak 595 5.259,80 0,00 595,00 0,00 0,00 0,00
Total 16.906,59 | 308,13 | 994,44 1.753,16 | 4.427,96 | 53,77
Uji Normalitas
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
WARNA 339 a0 .000 157 90 .000
AROMA 356 90 .000 749 90 .000
TEKSTUR 341 90 .000 784 90 .000
RASA 310 90 .000 173 90 .000
a. Lilliefors Significance Correction
Uji Krusikal Wallis Test
ined b
Test Statistics
WARNA AROMA | TEKSTUR RASA
Chi-Square 3.000 1.419 1.058 2.686
df 2 2 2 2
Asymp. Sig. 223 492 589 261

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: SAMPEL

Proses pembuatan tepung ubi jalar ungu
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Ubi jalar ungu segar Pencucian ubi jalar ungu

Pengayakan ubi jalar ungu Tepung ubi jalar ungu
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Proses pembuatan tepung kacang hijau

Perendaman kacang hijau Penjemuran kacang hijau

Blender kacang hijau Tepung kacang hijau
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Proses pembuatan donat kentang

Pembentukan donat kentang Penimbangan donat kentang sebelum
digoreng

Penggorengan donat kentang Penirisan minyak

¥

Penimbangan donat kentang setelah Donat kentang sudah matang
digoreng
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