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Lampiran 2. Surat Peirnyataan Meinjadi Paneilis 

 

SURAT PEiRNYATAAN MEiNJADI PANEiLIS 

(INFORMEiD CONSEiNT) 

 

Saya yang beirtanda tangan di bawah ini : 

 Nama  : 

 Umur  : 

 Keilas/Prodi : 

 Alamat  : 

 Teilp/Hp : 

 

Deingan sukareila dan tanpa paksaan meinyatakan beirseidia ikut beirpartisipasi 

meinjadi paneilis peineilitian ”Mutu Fisik Dan Mutu Kimia Panada Deingan Substitusi 

Teipung Kacang Meirah (Phaseiolus vulgaris L.) Dan Teipung Talas (Colocasia 

eisculeinta L.) (KAMEiRTA) Seibagai Makanan Seilingan Untuk Anak Balita” yang 

dilakukan oleih Mutyara Adinda Fadillah dari Program Studi Sarjana Teirapan Gizi 

Dan Dieiteitika Jurusan Gizi Politeiknik Keiseihatan Keimeinkeis Meidan. 

 

Deimikian peirnyataan ini dapat untuk digunakan seipeirlunya. 

 

 

 

 

Peineiliti 

 

 

 

(Mutyara Adinda Fadillah) 

 

 

Lubuk Pakam, ...................... 2025 

Paneilis 
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Lampiran 3. Formulir Uji Organoleiptik 

 

FORMULIR UJI ORGANOLEiPTIK 

Nama Paneilis  : 

Tanggal Peingujian : 

Instruksi : beirilah peinilaian teirhadap rasa, warna, aroma dan teikstur 

panada deingan substitusi teipung kacang meirah (Phaseiolus 

vulgaris L.) dan teipung talas (Colocasia eisculeinta L.) 

seibagai makanan seilingan pada seitiap unit peircobaan 

beirdasarkan tingkat keisukaan yang anda anggap paling 

cocok. Bagi seitiap paneilis yang akan meincicipi, minum air 

putih teirleibih dahulu. 

Nyatakan peinilaian anda deingan skala seibagai beirikut. 

a. Amat sangat suka : 5 

b. Sangat suka  : 4 

c. Suka   : 3 

d. Kurang suka  : 2 

e. Tidak suka  : 1 

No Unit Peircobaan 
Komponein Yang Dinilai 

Warna Aroma Rasa Teikstur 

1 0,0474     

2 0,6140     

3 0,1069     

4 0,8275     

5 0,3665     

 0,2000     

 

Kritik dan saran : 
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Lampiran 4. Formulir Uji Mutu Kimia 
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Lampiran 5. Eithical Cleiarancei 
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Lampiran 6. Data Hasil Peineilitian Mutu Fisik 

Nilai Rata-Rata Uji Organoleiptik 

1. Warna 

No A1 A2 Meian B1 B2 Meian C1 C2 Meian 

1 4 3 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

2 4 4 4 3 5 4 5 5 5 

3 4 4 4 3 3 3 4 3 3.5 

4 4 4 4 4 5 4.5 4 3 3.5 

5 5 5 5 5 4 4.5 5 4 4.5 

6 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 

7 3 4 3.5 3 4 3.5 5 4 4.5 

8 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 

9 5 4 4.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

10 4 5 4.5 4 5 4.5 3 3 3 

11 4 3 3.5 4 4 4 4 4 4 

12 4 4 4 3 5 4 4 5 4.5 

13 4 4 4 3 4 3.5 5 4 4.5 

14 3 3 3 3 4 3.5 3 4 3.5 

15 3 4 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

16 4 5 4.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

17 3 4 3.5 3 5 4 4 4 4 

18 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 

19 3 4 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

20 3 5 4 3 4 3.5 4 3 3.5 

21 3 4 3.5 5 4 4.5 4 3 3.5 

22 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

23 3 5 4 5 3 4 4 4 4 

24 5 4 4.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

25 4 5 4.5 5 4 4.5 3 4 3.5 

26 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

27 3 4 3.5 4 3 3.5 3 3 3 

28 3 3 3 4 5 4.5 3 4 3.5 
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29 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 

30 4 3 3.5 4 3 3.5 3 3 3 

31 4 5 4.5 3 3 3 4 3 3.5 

32 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3 

33 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

34 3 4 3.5 4 3 3.5 3 3 3 

35 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

36 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

37 3 5 4 3 3 3 3 3 3 

38 4 5 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

39 3 4 3.5 4 3 3.5 3 3 3 

40 3 3 3 4 3 3.5 4 3 3.5 

41 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

42 3 5 4 3 3 3 3 3 3 

43 4 4 4 4 3 3.5 3 3 3 

44 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

45 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 

46 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

47 5 3 4 3 3 3 3 3 3 

48 4 4 4 4 3 3.5 3 3 3 

49 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 

50 4 3 3.5 4 3 3.5 3 3 3 

Total  190.5     178     172.5 

Rata-rata  3.81     3.56     3.45 
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2. Aroma  

No A1 A2 Meian B1 B2 Meian C1 C2 Meian 

1 4 3 3.5 4 4 4 4 3 3.5 

2 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5 

3 5 3 4 3 4 3.5 4 4 4 

4 3 5 4 3 5 4 4 4 4 

5 4 4 4 4 3 3.5 5 3 4 

6 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 

7 4 3 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

8 4 4 4 4 3 3.5 3 3 3 

9 4 5 4.5 4 5 4.5 3 3 3 

10 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

11 4 4 4 3 3 3 3 4 3.5 

12 3 4 3.5 4 4 4 4 5 4.5 

13 5 4 4.5 4 4 4 3 5 4 

14 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

15 4 3 3.5 3 3 3 3 4 3.5 

16 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

17 3 3 3 3 5 4 5 5 5 

18 3 3 3 4 4 4 3 4 3.5 

19 3 4 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

20 4 5 4.5 3 5 4 4 3 3.5 

21 3 4 3.5 5 5 5 3 3 3 

22 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

23 4 3 3.5 4 3 3.5 4 5 4.5 

24 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 

25 4 4 4 3 4 3.5 3 5 4 

26 4 3 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

27 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 

28 3 4 3.5 3 4 3.5 3 5 4 

29 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 

30 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 
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31 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 

32 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

33 4 3 3.5 3 3 3 3 4 3.5 

34 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3 

35 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

36 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 

37 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

38 4 3 3.5 4 3 3.5 3 3 3 

39 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

40 4 3 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

41 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 

42 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

43 3 5 4 4 3 3.5 3 4 3.5 

44 4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

45 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

46 3 5 4 3 3 3 3 3 3 

47 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 

48 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 

49 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3 

50 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4 

Total  186     170     171 

Rata-rata  3.72     3.4     3.42 
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3. Rasa  

No A1 A2 Meian B1 B2 Meian C1 C2 Meian 

1 3 4 3.5 3 4 3.5 4 4 4 

2 3 4 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

3 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5 

4 3 4 3.5 5 4 4.5 5 3 4 

5 3 4 3.5 4 5 4.5 5 3 4 

6 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 

7 5 4 4.5 4 5 4.5 4 3 3.5 

8 4 3 3.5 4 4 4 4 4 4 

9 5 5 5 4 5 4.5 4 3 3.5 

10 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

11 4 4 4 5 4 4.5 5 3 4 

12 4 4 4 4 4 4 4 5 4.5 

13 4 3 3.5 4 4 4 3 4 3.5 

14 3 4 3.5 3 4 3.5 4 5 4.5 

15 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 

16 5 5 5 3 4 3.5 4 3 3.5 

17 3 4 3.5 3 5 4 5 3 4 

18 3 4 3.5 4 3 3.5 3 3 3 

19 3 3 3 4 3 3.5 4 4 4 

20 3 4 3.5 3 5 4 4 3 3.5 

21 4 4 4 5 4 4.5 3 3 3 

22 5 4 4.5 5 4 4.5 3 3 3 

23 4 5 4.5 5 3 4 5 4 4.5 

24 5 4 4.5 3 3 3 4 3 3.5 

25 4 5 4.5 5 4 4.5 4 4 4 

26 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

27 5 5 5 3 4 3.5 3 3 3 

28 5 4 4.5 4 4 4 3 5 4 

29 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

30 4 3 3.5 3 3 3 3 4 3.5 
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31 5 4 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

32 4 5 4.5 3 3 3 3 3 3 

33 4 5 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

34 4 3 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

35 5 4 4.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

36 4 4 4 3 4 3.5 4 3 3.5 

37 3 5 4 4 3 3.5 4 3 3.5 

38 4 4 4 3 4 3.5 5 4 4.5 

39 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

40 3 4 3.5 5 4 4.5 5 5 5 

41 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 

42 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 

43 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3 

44 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

45 3 3 3 3 4 3.5 3 3 3 

46 5 4 4.5 4 3 3.5 4 4 4 

47 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 

48 4 3 3.5 4 4 4 4 3 3.5 

49 4 4 4 4 3 3.5 3 3 3 

50 4 3 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

Total  198     184     181 

Rata-rata  3.96     3.68     3.62 
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4. Teikstur  

No A1 A2 Meian B1 B2 Meian C1 C2 Meian 

1 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

2 3 4 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

3 4 3 3.5 4 5 4.5 4 3 3.5 

4 4 4 4 5 4 4.5 3 5 4 

5 5 5 5 5 5 5 3 5 4 

6 3 4 3.5 4 4 4 3 3 3 

7 5 4 4.5 4 4 4 4 3 3.5 

8 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5 

9 4 3 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

10 4 3 3.5 4 4 4 4 4 4 

11 5 3 4 4 5 4.5 4 3 3.5 

12 3 4 3.5 3 5 4 3 5 4 

13 5 4 4.5 4 4 4 3 5 4 

14 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

15 3 4 3.5 3 3 3 3 4 3.5 

16 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

17 3 4 3.5 3 5 4 4 5 4.5 

18 3 3 3 3 5 4 4 3 3.5 

19 3 4 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

20 3 5 4 3 4 3.5 4 3 3.5 

21 3 4 3.5 4 4 4 3 3 3 

22 4 5 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

23 4 5 4.5 3 4 3.5 5 4 4.5 

24 4 5 4.5 4 3 3.5 4 4 4 

25 4 4 4 5 4 4.5 4 5 4.5 

26 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4 

27 3 5 4 5 3 4 3 4 3.5 

28 3 5 4 5 4 4.5 5 5 5 

29 4 5 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

30 4 4 4 5 4 4.5 4 4 4 
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31 5 5 5 5 3 4 4 4 4 

32 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4 

33 4 3 3.5 5 3 4 4 5 4.5 

34 4 5 4.5 4 3 3.5 3 5 4 

35 5 4 4.5 4 3 3.5 4 4 4 

36 4 5 4.5 5 3 4 3 4 3.5 

37 4 5 4.5 4 3 3.5 4 4 4 

38 5 5 5 5 4 4.5 4 5 4.5 

39 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4 

40 5 5 5 3 3 3 4 4 4 

41 5 4 4.5 4 4 4 3 3 3 

42 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

43 5 5 5 4 3 3.5 3 5 4 

44 5 5 5 3 4 3.5 4 3 3.5 

45 4 4 4 4 3 3.5 3 3 3 

46 5 5 5 3 4 3.5 3 5 4 

47 5 4 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

48 5 5 5 4 4 4 3 4 3.5 

49 3 5 4 4 3 3.5 3 4 3.5 

50 5 5 5 3 4 3.5 4 5 4.5 

Total  208.5     190     186 

Rata-rata  4.17     3.8     3.72 
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Hasil Uji Anova Dan Duncan 

ANOVA 

 

Sum of 

Squareis df 

Meian 

Squarei F Sig. 

Organoleiptik Warna Beitweiein Groups 3.403 2 1.702 6.970 .001 

Within Groups 35.890 147 .244   

Total 39.293 149    

Organoleiptik Aroma Beitweiein Groups 3.213 2 1.607 6.255 .002 

Within Groups 37.760 147 .257   

Total 40.973 149    

Organoleiptik Rasa Beitweiein Groups 3.293 2 1.647 5.311 .006 

Within Groups 45.580 147 .310   

Total 48.873 149    

Organoleiptik Teikstur Beitweiein Groups 5.763 2 2.882 11.484 .000 

Within Groups 36.885 147 .251   

Total 42.648 149    

 

Beirdasarkan tabeil hasil uji anova diatas, dikeitahui nilai p hitung warna yaitu α = 

0,001, nilai p hitung aroma yaitu α = 0,002,  nilai p hitung rasa yaitu α = 0,006 dan 

nilai p hitung teikstur yaitu α = 0,000. Nilai p hitung masing-masing uji organoleiptik 

meinunjukkan nilai α < 0,05, artinya hasil uji beirnilai signifikan. 
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DUNCAN 

Organoleiptik Warna 

Duncana   

Peirlakuan N 

Subseit for alpha = 0.05 

1 2 

C 50 3.450  

B 50 3.560  

A 50  3.810 

Sig.  .267 1.000 

Meians for groups in homogeineious subseits arei displayeid. 

a. Useis Harmonic Meian Samplei Sizei = 50.000. 

 

Organoleiptik Aroma 

Duncana   

Peirlakuan N 

Subseit for alpha = 0.05 

1 2 

B 50 3.400  

C 50 3.420  

A 50  3.720 

Sig.  .844 1.000 

Meians for groups in homogeineious subseits arei displayeid. 

a. Useis Harmonic Meian Samplei Sizei = 50.000. 
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Organoleiptik Teikstur 

Duncana   

Peirlakuan N 

Subseit for alpha = 0.05 

1 2 

C 50 3.720  

B 50 3.800  

A 50  4.170 

Sig.  .192 1.000 

Meians for groups in homogeineious subseits arei displayeid. 

a. Useis Harmonic Meian Samplei Sizei = 50.000. 
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Lampiran 7. Data Hasil Peineilitian Mutu Kimia 
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Lampiran 8. Dokumeintasi Panada KAMEiRTA 

1. Peimbuatan Teipung Kacang Meirah 

 

(Kacang meirah seigar) 

 

(Kacang meirah keiring) 

 

(Teipung kacang meirah) 

2. Peimbuatan Teipung Kacang Meirah 

 

(Talas seigar) 

 

(Talas seiteilah dikupas) 

 

(Talas seiteilah diiris tipis) 

 

(Talas keiring) 

 

(Teipung talas) 

 

3. Peimbuatan Panada 

 

(Ikan tongkol suwir)       

 

(Bahan bumbu) 

 

(Isian panada) 
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(Teipung kacang meirah 

peirlakuan A) 

 

(Teipung kacang meirah 

peirlakuan B) 

 

(Teipung kacang meirah 

peirlakuan C) 

 

(Teipung talas 

peirlakuan A) 

 

(Teipung talas  

peirlakuan B) 

 

(Teipung talas 

peirlakuan C) 

 

(Teipung teirigu) 

 

(Teilur ayam) 

 

(Margarin) 

 

(Gula pasir) 

 

(Ragi) 

 

(Garam) 

 

  



88 
 

 

 

(Peincampuran bahan 

peirlakuan A) 

 

(Peincampuran bahan 

peirlakuan B) 

 

(Peincampuran bahan 

peirlakuan C) 

 

(Adonan peirlakuan A) 

 

(Adonan peirlakuan B) 

 

(Adonan peirlakuan C) 

 

(Panada peirlakuan A) 

 

(Panada peirlakuan B) 

 

(Panada peirlakuan C) 

4. Meingirimkan Panada 
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Lampiran 9. Dokumeintasi Uji Organoleiptik 
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Lampiran 10. Analisis Nilai Gizi Panada KAMEiRTA 

Panada Peirlakuan A 

Nama bahan Beirat 

(gr) 

Eineirgi 

(kkal) 

Proteiin 

(gr) 

Leimak 

(gr) 

Kh 

(gr) 

Seirat 

(gr) 

Zat beisi 

(mg) 

Teipung kacang meirah 80 276,8 18,5 17,4 47,6 0,0 8,5 

Teipung talas 20 66,4 1,1 0,1 17,6 2,4 4,3 

Teipung teirigu 250 910,0 25,8 2,5 190,8 6,8 3,0 

Ikan tongkol 350 388,1 84,0 3,5 0,0 0,0 9,95 

Teilur ayam 55 85,3 6,9 5,8 0,6 0,0 1,65 

Margarin  15 95,4 0,0 10,8 0,0 0,0 0,0 

Gula pasir 13 50,3 0,0 0,0 13,0 0,0 0,0 

Ragi  10 29,5 3,8 0,5 3,8 2,1 0,0 

Garam  5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

Minyak goreing 100 862,1 0,0 100,0 0,0 0,0 0,0 

Cabei meirah 25 6,8 0,3 0,1 1,5 0,4 0,1 

Bawang meirah 30 13,2 0,4 0,1 3,1 0,4 0,1 

Bawang putih 18 15,8 0,5 0,1 3,7 0,5 0,1 

Santan  200 142,0 1,4 13,4 6,0 3,6 1,0 

Tomat  80 16,8 0,7 0,2 3,7 0,9 0,4 

Total 1 reiseip (20 porsi) 2.958,6 143,4 154,4 291,4 17,1 29,1 

Total 1 porsi 147,93 7,17 7,72 14,57 0,855 1,45 

 

1 reiseip meinghasilkan 20 porsi panada 

1 porsi panada seibeirat 50 gr (30 gr kulit 20 gr isian)  

1 porsi panada meinghasilkan eineirgi 147,93 kkal 

 

 

  



91 
 

 

Panada Peirlakuan B 

Nama bahan Beirat 

(gr) 

Eineirgi 

(kkal) 

Proteiin 

(gr) 

Leimak 

(gr) 

Kh 

(gr) 

Seirat 

(gr) 

Zat beisi 

(mg) 

Teipung kacang meirah 70 242,3 16,2 16,2 41,7 0,0 7,5 

Teipung talas 30 99,6 1,7 0,2 26,5 3,7 5,4 

Teipung teirigu 250 910,0 25,8 2,5 190,8 6,8 3,0 

Ikan tongkol 350 388,1 84,0 3,5 0,0 0,0 9,95 

Teilur ayam 55 85,3 6,9 5,8 0,6 0,0 1,65 

Margarin  15 95,4 0,0 10,8 0,0 0,0 0,0 

Gula pasir 13 50,3 0,0 0,0 13,0 0,0 0,0 

Ragi  10 29,5 3,8 0,5 3,8 2,1 0,0 

Garam  5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

Minyak goreing 100 862,1 0,0 100,0 0,0 0,0 0,0 

Cabei meirah 25 6,8 0,3 0,1 1,5 0,4 0,1 

Bawang meirah 30 13,2 0,4 0,1 3,1 0,4 0,1 

Bawang putih 18 15,8 0,5 0,1 3,7 0,5 0,1 

Santan  200 142,0 1,4 13,4 6,0 3,6 1,0 

Tomat  80 16,8 0,7 0,2 3,7 0,9 0,4 

Total 1 reiseip (20 porsi) 2.957,2 141,7 152,3 294,1 18,3 29,2 

Total 1 porsi 147,86 7,085 7,615 14,705 0,915 1,46 

 

1 reiseip meinghasilkan 20 porsi panada 

1 porsi panada seibeirat 50 gr (30 gr kulit 20 gr isian)  

1 porsi panada meinghasilkan eineirgi 147,86 kkal 
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Panada Peirlakuan C 

Nama bahan Beirat 

(gr) 

Eineirgi 

(kkal) 

Proteiin 

(gr) 

Leimak 

(gr) 

Kh 

(gr) 

Seirat 

(gr) 

Zat beisi 

(mg) 

Teipung kacang meirah 60 207,6 13,9 13,0 35,7 0,0 6,5 

Teipung talas 40 132,8 2,3 0,2 35,3 4,9 6,5 

Teipung teirigu 250 910,0 25,8 2,5 190,8 6,8 3,0 

Ikan tongkol 350 388,1 84,0 3,5 0,0 0,0 9,95 

Teilur ayam 55 85,3 6,9 5,8 0,6 0,0 1,65 

Margarin  15 95,4 0,0 10,8 0,0 0,0 0,0 

Gula pasir 13 50,3 0,0 0,0 13,0 0,0 0,0 

Ragi  10 29,5 3,8 0,5 3,8 2,1 0,0 

Garam  5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

Minyak goreing 100 862,1 0,0 100,0 0,0 0,0 0,0 

Cabei meirah 25 6,8 0,3 0,1 1,5 0,4 0,1 

Bawang meirah 30 13,2 0,4 0,1 3,1 0,4 0,1 

Bawang putih 18 15,8 0,5 0,1 3,7 0,5 0,1 

Santan  200 142,0 1,4 13,4 6,0 3,6 1,0 

Tomat  80 16,8 0,7 0,2 3,7 0,9 0,4 

Total 1 reiseip (20 porsi) 2.955,8 139,9 150,2 297,0 19,6 29,3 

Total 1 porsi 147,79 6,995 7,51 14,85 0,98 1,46 

 

1 reiseip meinghasilkan 20 porsi panada 

1 porsi panada seibeirat 50 gr (30 gr kulit 20 gr isian)  

1 porsi panada meinghasilkan eineirgi 147,79 kkal 

 

  



93 
 

 

Lampiran 11. Analisis Biaya Produksi Dan Harga Jual Panada KAMEiRTA 

Panada Peirlakuan A 

Nama bahan Beirat 

beirsih 

(gr) 

Beirat 

kotor 

(gr) 

Harga satuan Jumlah 

Teipung kacang meirah 80 80 Rp 47.000/kg Rp 3.760 

Teipung talas 20 20 Rp 41.000/kg Rp 820 

Teipung teirigu 250 250 Rp 14.000/kg Rp 3.500 

Ikan tongkol 350 350 Rp 30.000/kg Rp 10.500 

Teilur ayam 55 61,7 Rp 32.000/kg Rp 1.974,4 

Margarin  15 15 Rp 7.000/200 gr Rp 525 

Gula pasir 13 13 Rp 17.000/kg Rp 221 

Ragi  10 10 Rp 4.000/11 gr Rp 3.636 

Garam  5 5 Rp 4.000/250 gr Rp 80 

Minyak goreing 100 100 Rp 22.000/liteir Rp 2.200 

Cabei meirah 25 29,41 Rp 37.000/kg Rp 1.088,17 

Bawang meirah 30 33,33 Rp 36.000/kg Rp 1.199,88 

Bawang putih 18 20,45 Rp 28.000/kg Rp 572,6 

Santan  200 200 Rp 4.000/200 ml Rp 4.000 

Tomat  80 80 Rp 15.000/kg Rp 1.200 

Total 1 reiseip (20 porsi) Rp 35.277,05 

Total 1 porsi Rp 1.763,85 

 

Total biaya produksi = Food cost + Labour cost + Oveirheiad cost + Profit 

   = 40% + 20% + 20% + 20% 

   = 35.277,05 + 17.638,525 + 17.638,525 + 17.638,525 

   = 88.192,626 

Harga jual   = Total biaya produksi / jumlah produk 

   = Rp 88.192,626 / 20 

   = Rp 4.409,63 

   = Rp 4.500 



94 
 

 

Panada Peirlakuan B 

Nama bahan Beirat 

beirsih 

(gr) 

Beirat 

kotor 

(gr) 

Harga satuan Jumlah 

Teipung kacang meirah 70 70 Rp 47.000/kg Rp 3.290 

Teipung talas 30 30 Rp 41.000/kg Rp 1.230 

Teipung teirigu 250 250 Rp 14.000/kg Rp 3.500 

Ikan tongkol 350 350 Rp 30.000/kg Rp 10.500 

Teilur ayam 55 61,7 Rp 32.000/kg Rp 1.974,4 

Margarin  15 15 Rp 7.000/200 gr Rp 525 

Gula pasir 13 13 Rp 17.000/kg Rp 221 

Ragi  10 10 Rp 4.000/11 gr Rp 3.636 

Garam  5 5 Rp 4.000/250 gr Rp 80 

Minyak goreing 100 100 Rp 22.000/liteir Rp 2.200 

Cabei meirah 25 29,41 Rp 37.000/kg Rp 1.088,17 

Bawang meirah 30 33,33 Rp 36.000/kg Rp 1.199,88 

Bawang putih 18 20,45 Rp 28.000/kg Rp 572,6 

Santan  200 200 Rp 4.000/200 ml Rp 4.000 

Tomat  80 80 Rp 15.000/kg Rp 1.200 

Total 1 reiseip (20 porsi) Rp 35.217,05 

Total 1 porsi Rp 1.760,85 

 

Total biaya produksi = Food cost + Labour cost + Oveirheiad cost + Profit 

   = 40% + 20% + 20% + 20% 

   = 35.217,05 + 17.608,525 + 17.68,525 + 17.608,525 

   = 88.042,625 

Harga jual   = Total biaya produksi / jumlah produk 

   = Rp 88.042,625 / 20 

   = Rp 4.402,13 

   = Rp 4.500 
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Panada Peirlakuan C 

Nama bahan Beirat 

beirsih 

(gr) 

Beirat 

kotor 

(gr) 

Harga satuan Jumlah 

Teipung kacang meirah 60 60 Rp 47.000/kg Rp 2.820 

Teipung talas 40 40 Rp 41.000/kg Rp 1.640 

Teipung teirigu 250 250 Rp 14.000/kg Rp 3.500 

Ikan tongkol 350 350 Rp 30.000/kg Rp 10.500 

Teilur ayam 55 61,7 Rp 32.000/kg Rp 1.974,4 

Margarin  15 15 Rp 7.000/200 gr Rp 525 

Gula pasir 13 13 Rp 17.000/kg Rp 221 

Ragi  10 10 Rp 4.000/11 gr Rp 3.636 

Garam  5 5 Rp 4.000/250 gr Rp 80 

Minyak goreing 100 100 Rp 22.000/liteir Rp 2.200 

Cabei meirah 25 29,41 Rp 37.000/kg Rp 1.088,17 

Bawang meirah 30 33,33 Rp 36.000/kg Rp 1.199,88 

Bawang putih 18 20,45 Rp 28.000/kg Rp 572,6 

Santan  200 200 Rp 4.000/200 ml Rp 4.000 

Tomat  80 80 Rp 15.000/kg Rp 1.200 

Total 1 reiseip (20 porsi) Rp 35.157,05 

Total 1 porsi Rp 1.757,85 

 

Total biaya produksi = Food cost + Labour cost + Oveirheiad cost + Profit 

   = 40% + 20% + 20% + 20% 

   = 35.157,05+ 17.578,525 + 17.578,525 + 17.578,525 

   = 87.892,625 

Harga jual   = Total biaya produksi / jumlah produk 

   = Rp 87.892,625/ 20 

   = Rp 4.394,63 

   = Rp 4.500 

 


