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Lampiran 3. FORM UJI ORGANOLEPTIK

Tanggal pengujian

Instruksi

Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, rasa, dan aroma Kue lapis dengan substitusi
tepung daun katuk dan Tepung Kacang hijau pada setiap kode berdasarkan tingkat kesukaan

yang anda anggap paling cocok. Pada setiap panelis yang akan mencicipi, minum air putih

FORM UJI ORGANOLEPTIK

terlebih dahulu.Nyatakan penilaian anda dengan skala sebagai berikut:

Amat suka 5
Sangatsuka 4
Suka 3
Kurang suka 2
Tidak suka 1
No Kode Bahan Komponen Yang Dinilai
Warna Tekstur Rasa Aroma
1 0,712
2 0,354
3 0,899
4 0,988
5 0,603
6 0,857
Saran :

Daftar Hadir Panelis
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Lampiran 6. Rata rata Skor Kesukaan Panelis

a. Warna
Al A2 RATA- B1 B2 RATA- C1 C2 RATA-
PANELIS (0,712) | (0,354) | RATA | (0,899) | (0,988) | RATA | (0,603) | (0,857) | RATA
1 4 5 4,5 5 5 5 4 4 4
2 3 4 3,5 5 4 4,5 4 5 4,5
3 3 4 3,5 4 5 4,5 3 4 3,5
4 3 4 3,5 5 5 5 4 4 4
5 3 2 2,5 4 3 3,5 2 4 3
6 3 4 35 4 3 35 4 4 4
7 4 4 4 4 4 4 4 4 4
8 3 4 35 5 5 5 3 3 3
9 3 4 35 5 5 5 3 4 35
10 4 4 4 5 5 5 4 3 3,5
11 3 4 3,5 5 4 4,5 4 4 4
12 3 3 3 4 4 4 3 3 3
13 3 4 3,5 4 S 4,5 3 3 3
14 3 4 3,5 3 4 3,5 3 2 2,5
15 3 5 4 5 5 5 3 3 3
16 3 4 3,5 5 5 5 3 3 3
17 3 2 2,5 4 4 4 3 2 2,5
18 3 4 3,5 S S 5 1 2 1,5
19 4 5 45 5 5 5 4 4 4
20 3 3 3 4 5 4,5 3 3 3
21 3 3 3 4 4 4 3 3 3
22 4 4 4 5 5 5 5 4 4,5
23 3 4 3,5 5 5 5 4 4 4
24 3 3 3 4 3 3,5 4 3 3,5
25 5 4 4,5 3 4 3,5 5 5 5
26 3 3 3 4 5 45 2 3 2,5
27 4 3 3,5 5 3 4 3 3 3
28 4 3 3,5 5 4 4,5 4 3 3,5
29 4 3 3,5 5 5 5 5 3 4
30 5 5 5 5 5 5 5 5 5
31 4 4 4 5 5 5 4 4 4
32 3 4 3,5 4 3 3,5 3 4 3,5
33 4 4 4 3 3 3 3 3 3
34 5 5 5 5 5 5 5 5 5
35 3 4 3,5 5 4 4,5 4 3 3,5
36 4 4 4 5 5 5 4 4 4
37 3 4 3,5 5 4 4,5 4 3 3,5
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38 3 3 3 5 5 5 3 2 2,5
39 3 4 3,5 4 4 4 4 4 4
40 3 3 3 5 5 5 3 3 3
41 4 3 3,5 4 5 4,5 3 3 3
42 3 4 3,5 5 4 4,5 3 3 3
43 5 5 5 5 5 5 5 4 4,5
44 3 2 2,5 5 5 5 2 3 2,5
45 4 4 4 4 4 4 2 3 2,5
46 3 3 3 5 5 5 3 4 3,5
47 3 3 3 5 4 4,5 3 3 3
48 4 4 4 5 5 5 4 4 4
49 3 4 3,5 3 4 3 3 4 3,5
50 3 3 3 4 5 45 3 3 3
JUMLAH 172 186 179 226 222 223,5 173 173 173
RATARATA 3,44 3,72 3,58 4,52 4,44 4,47 3,46 3,46 3,46
b. Tekstur
Al A2 RATA- B1 B2 RATA- C1 Cc2 RATA-
- PANELIS  (0,712) (0,354) RATA (0,899) (0,988) RATA (0,603) (0,857) RATA

1 4 5 45 5 5 5 4 4 4
2 4 3 35 4 5 45 3 3 3
3 4 3 3,5 S 4 4,5 3 3 3
4 3 5 4 4 4 4 5 4 4,5
5 2 3 25 3 4 35 4 2 3
6 3 4 35 3 4 35 4 4 4
7 4 4 4 4 4 4 4 4 4
8 2 3 2,5 4 5 4,5 2 2 2
9 4 3 3,5 5 4 4,5 4 3 3,5
10 3 4 3,5 4 5 4,5 3 3 3
11 4 4 4 4 5 4,5 5 4 4,5
12 2 4 3 5 4 4,5 4 3 3,5
13 3 3 3 5 4 4,5 4 5 4,5
14 3 2 2,5 3 3 3 3 2 2,5
15 S 4 4,5 S S 5 4 4 4
16 3 3 3 4 S 4,5 3 4 3,5
17 3 3 3 4 4 4 3 2 2,5
18 3 3 3 5 5 5 1 1 1
19 S 4 4,5 4 S 4,5 5 4 4,5
20 4 4 4 4 4 4 3 3 3
21 2 3 2,5 4 4 4 3 3 3
22 5 4 4,5 5 5 5 4 4 4
23 4 3 3,5 5 4 4,5 4 5 4,5
24 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3
25 5 4 4,5 4 4 4 5 4 4,5
26 4 2 3 5 5 5 3 3 3
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Lampiran 7. Hasil Analisis Kesukaan Panelis

Hasil Uji Anova dan Duncan
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ANOVA
Sum of Squares Df Mean Square F Sig.
Warna Between Groups 30.443 2 15.222 36.499 .000
Within Groups 61.305 147 417
Total 91.748 149
Tekstur  Between Groups 30.730 2 15.365 34.178 .000
Within Groups 66.085 147 450
Total 96.815 149
Rasa Between Groups 34.343 2 17.172 34.614 .000
Within Groups 72.925 147 496
Total 107.268 149
Aroma Between Groups 31.210 2 15.605 28.816 .000
Within Groups 79.605 147 .542
Total 110.815 149

Berdasarkan tabel hasil uji anova pada gambar di atas, diperoleh nilai

signifikansi (Sig.) untuk masing-masing parameter organoleptik yaitu warna

sebesar 0,000, tekstur sebesar 0,000, rasa sebesar 0,000, dan aroma sebesar

0,000. Seluruh nilai signifikansi menunjukkan bahwa a < 0,05, sehingga dapat

disimpulkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan pada setiap perlakuan

terhadap parameter warna, tekstur, rasa, dan aroma.




DUNCAN
Warna
Duncan®
Subset for alpha = 0.05

Perlakuan 1 2

C 50 3.460

A 50 3.580

B 50 4.470
Sig. .354 1.000

Means for groups in homogeneous subsets

are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size =
50.000.
Tekstur
Duncan®
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan 1 2
C 50 3.440
A 50 3.460
B 50 4.410
Sig. 882 1.000

Means for groups in homogeneous subsets

are displayed.
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a. Uses Harmonic Mean Sample Size =

50.000.

Rasa
Duncana

Subset for alpha = 0.05

Perlakuan 1 2
A 50 3.380
C 50 3.390
B 50 4.400
Sig. .944 1.000

Means for groups in homogeneous subsets

are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size =
50.000.

Aroma
Duncana

Subset for alpha = 0.05

Perlakuan 1 2
A 50 3.340
C 50 3.480
B 50 4.370
Sig. 343 1.000

Means for groups in homogeneous subsets

are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size =

50.000.
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Lampiran 8. Dokumentasi Pembuatan Kue Lapis

Perlakuan A yaitu,
Tepung Beras 50 gr +
Tepung Tapioka 55 gr +
Gula 70gr + Santan 350gr +
Tepung Daun Katuk 5 gr +
Tepung Kacang Hijau 45 gr.

Perlakuan B yaitu,
Tepung Beras 50 gr +
Tepung Tapioka 55 gr +
Gula 70gr + Santan 350gr +
Tepung Daun Katuk 5 gr +
Tepung Kacang Hijau 45 gr.

Perlakuan C yaitu
Tepung Beras 50 gr +

Tepung Tapioka 55 gr +

Gula 70gr + Santan 350gr +
Tepung Daun Katuk 5 gr +

Tepung Kacang Hijau 45 gr.
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Lampiran 9. Dokumentasi Uji Organoleptik

Perlakuan A (45gr kacang hijau Perlakuan B (43gr kacang hijau
+ 5gr daun katuk ) + 7gr daun katuk)

Perlakuan C (41gr kacang hijau + 9gr daun katuk )




DOKUMENTASI PANELIS
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Lampiran 10. NILAI GI1ZI KUE LAPIS

Nama Makanan Jumlah energy carbohydr.
tepung beras 185¢g 667,7 kcal 147,1 g
tepung tapioka 100 g 3810kcal 913 g
gula pasir 150 g 580,4 kcal 1499 g
santan 1250 g 887,3kcal 375 ¢
garam 10g 0,0 kcal 00 g

Meal analysis: energy 2516,4 kcal (100 %), carbohydrate 425,7 g (100 %)

Zat Gizi hasil analisis rekomendasi persentase
nilai nilai/hari pemenuhan
energy 2516,4 kcal 1900,0 kcal 132 %
water 00 g 2700,0 g 0%
protein 21,4 g(3%) 48,0 g(12 %) 45 %
fat 85,0 g(29%) 77,0 g(< 30 %) 110 %
carbohydr. 425,7 g(67%) 351,0 g(> 55 %) 121 %
dietary fiber 249 ¢ 30,0 ¢ 83 %
alcohol 00 g - -
PUFA 18 g 10,0 ¢ 18 %
cholesterol 0,0 mg - -
Vit. A 0,0 ug 800,0 pg 0%
carotene 0,0 mg - -
Vit. E 0,0 mg - -
Vit. B1 0,2 mg 1,0 mg 24 %

Vit. B2 0,1 mg 1,2 mg 12 %
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Vit. B6 0,4 mg 1,2 mg 32 %
folic acid eq. 0,0 g - -
Vit. C 12,5 mg 100,0 mg 13%
sodium 3932,9 mg 2000,0 mg 197 %
potassium 1044,2 mg 3500,0 mg 30 %
calcium 60,3 mg 1000,0 mg 6 %
magnesium 144,8 mg 310,0 mg 47 %
phosphorus 494,0 mg 700,0 mg 71 %
iron 8,0 mg 15,0 mg 53 %
zinc 4,6 mg 7,0 mg 66 %
HASIL PERHITUNGAN KUE LAPIS PERLKUAN A

Nama Makanan Jumlah energy carbohydr.
tepung beras 50¢ 180,4 kcal 39,8 g
tepung tapioka 55¢ 209,5kcal 50,2 g
Tepung Kacang Hijau 459 155,2 kcal 28,3 g
Tepung Daun Katuk 50 6,7 kcal 15¢
gula pasir 70 ¢ 2709 kcal 69,9 g
santan 350 g 248,4 kcal 105 ¢
Meal analysis: energy 1071,2 kcal (100 %), carbohydrate 200,2 g (100 %)

HASIL PERHITUNGAN
Zat Gizi hasil analisis rekomendasi persentase

nilai nilai/hari pemenuhan
energy 1071,2 kcal 1900,0 kcal 56 %
water 00 g 2700,0 g 0%
protein 17,1 g(6%) 48,0 g(12 %) 36 %
fat 25,7 g(20%) 77,0 g(< 30 %) 33%
carbohydr. 200,2 g(73%) 351,0 g(> 55 %) 57 %
dietary fiber 72 g 30,0 ¢ 24 %
alcohol 00 g - -
PUFA 05 g 10,0 ¢ 5%
cholesterol 0,0 mg - -
Vit. A 70,7 ug 800,0 pg 9%
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carotene 0,3mg - -
Vit. E 0,0 mg - -
Vit. B1 0,1 mg 1,0 mg 6 %
Vit. B2 0,0 mg 1,2 mg 4%
Vit. B6 0,1 mg 1,2 mg 9%
folic acid eq. 0,0 pug - -
Vit. C 3,5mg 100,0 mg 4%
sodium 19,6 mg 2000,0 mg 1%
potassium 292,0 mg 3500,0 mg 8 %
calcium 72,6 mg 1000,0 mg 7%
magnesium 40,7 mg 310,0 mg 13 %
phosphorus 284,5 mg 700,0 mg 41 %
iron 5,4 mg 15,0 mg 36 %
zinc 1,3mg 7,0 mg 19%
7,0 mg 19%

Nama Makanan Jumlah energy carbohydr.
tepung beras 50¢ 180,4 kcal 39,8 g
tepung tapioka 55¢ 209,5kcal 50,2 g
Tepung Kacang Hijau 43 g 1483 kcal 27,0 g
Tepung Daun Katuk 790 9,4 kcal 2,1 g
gula pasir 70 ¢ 2709 kcal 699 g
santan 350 g 248,4 kcal 105 g

Meal analysis: energy 1067,0 kcal (100 %), carbohydrate 199,5 g (100 %)

Zat Gizi hasil analisis rekomendasi persentase
nilai nilai/hari pemenuhan
aergy 1067,0 kcal 1900,0 kcal 56 %
water 00g 2700,0 g 0%
protein 17,1 g(6%) 48,0 g(12 %) 36 %

fat 26,2 ¢(21%) 77,0 g(< 30 %) 34 %
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carbohydr. 199,5 g(73%) 351,0 g(> 55 %) 57 %
dietary fiber 72 g 30,0 g 24 %
alcohol 00 g - -
PUFA 05¢g 10,0 g 5%
cholesterol 0,0 mg - -
Vit. A 67,5 ug 800,0 pg 8 %
carotene 0,3mg - -
Vit. E 0,0 mg - -
Vit. B1 0,1 mg 1,0 mg 6 %
Vit. B2 0,0 mg 1,2 mg 4%
Vit. B6 0,1 mg 1,2 mg 9%
folic acid eq. 0,0 ug - -
Vit. C 3,5mg 100,0 mg 4%
sodium 19,6 mg 2000,0 mg 1%
potassium 292,0 mg 3500,0 mg 8 %
calcium 70,1 mg 1000,0 mg 7%
magnesium 40,7 mg 310,0 mg 13 %
phosphorus 278,1 mg 700,0 mg 40 %
iron 5,3 mg 15,0 mg 35 %
zinc 1,3mg 7,0 mg 19%
HASIL PERHITUNGAN KUE LAPIS PERLAKUAN C

Nama Makanan Jumlah energy carbohydr.
tepung beras 50¢ 180,4 kcal 39,8 g
tepung tapioka 559 209,5 kcal 50,2 g
Tepung Kacang Hijau 419 141,4 kcal 258 ¢
Tepung Daun Katuk 99 12,1 kcal 2,7 ¢
gula pasir 70 ¢ 2709 kcal 699 g
santan 350 ¢ 248,4 kcal 105 g
Meal analysis: energy 1062,8 kcal (100 %), carbohydrate 198,9 g (100 %)

HASIL PERHITUNGAN
Zat Gizi hasil analisis rekomendasi persentase

nilai nilai/hari pemenuhan



energy
water
protein

fat
carbohydr.
dietary fiber
alcohol
PUFA
cholesterol
Vit. A
carotene
Vit. E

Vit. B1
Vit. B2
Vit. B6

folic acid eq.

Vit. C
sodium
potassium
calcium
magnesium
phosphorus
iron

zinc

1 Resep 1030 gr
1 Resep — 20 Porsi
1 Porsi — 50 gr

1062,8 kcal
00 g

17,1 g(6%)
26,7 g(21%)
198,9 g(73%)

72 ¢

00 g

0549
0,0 mg
64,4 ug
0,3mg
0,0 mg
0,1 mg
0,0 mg
0,1 mg
0,0 ug
3,5mg
19,6 mg
292,0 mg
67,6 mg
40,7 mg
271,8 mg
5,1 mg
1,3mg

1900,0 kcal
2700,0 g

48,0 g(12 %)
77,0 g(< 30 %)
351,0 g(> 55 %)

30,0 g
10,0 g

800,0 pg

1,0 mg
1,2 mg
1,2 mg

100,0 mg
2000,0 mg
3500,0 mg
1000,0 mg

310,0 mg

700,0 mg

15,0 mg
7,0 mg

56 %
0%
36 %
35%
SYR
24 %

5%

8 %

6 %
4 %
9%

4%
1%
8 %
7%
13 %
39 %
34 %
19 %



Zat Gizi Kue Lapis Perlakuan A
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(Tepung Beras 50 g + Tepung Tapioka 55 g + Gula 70 g + Santan 350 g + Tepung

Daun Katuk 5 g + Tepung Kacang Hijau 45 g)

No Zat Gizi Satuan Total Resep (1030 g) Per Porsi (50 g)
1 | Energi kkal 1.071,2 52,00
2 | Protein G 17,1 0,83
3 | Lemak G 25,7 1,25
4 | Karbohidrat G 200,2 9,72
5 | Serat Pangan G 7,2 0,35
6 | Vitamin A Hg 70,7 3,43
7 | Vitamin C Mg 3,5 0,17
8 | Natrium Mg 19,6 0,95
9 | Kalium Mg 292,0 14,17
10 | Kalsium Mg 72,6 3,52
11 | Magnesium Mg 40,7 1,98
12 | Fosfor Mg 2845 13,81
13 | Zat Besi (Fe) Mg 54 0,26
14 | Zinc Mg 1,3 0,06




Zat Gizi Kue Lapis Perlakuan B
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(Tepung Beras 50 g + Tepung Tapioka 55 g + Gula 70 g + Santan 350 g + Tepung

Daun Katuk 7 g + Tepung Kacang Hijau 43 Q)

No Zat Gizi Satuan Total Resep (1030 g) Per Porsi (50 g)
1 | Energi kkal 1.067,0 51,80
2 | Protein g 17,1 0,83
3 | Lemak g 26,2 1,27
4 | Karbohidrat g 199,5 9,68
5 | Serat Pangan g 7,2 0,35
6 | Vitamin A ug 67,5 3,28
7 | Vitamin C mg 3,5 0,17
8 | Natrium mg 19,6 0,95
9 | Kalium mg 292.0 14,17
10 | Kalsium mg 70,1 3,40
11 | Magnesium mg 40,7 1,98
12 | Fosfor mg 278,1 13,50
13 | Zat Besi (Fe) mg 5,3 0,26
14 | Zinc mg 1,3 0,06




Zat Gizi Kue Lapis Perlakuan C
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(Tepung Beras 50 g + Tepung Tapioka 55 g + Gula 70 g + Santan 350 g + Tepung

Daun Katuk 9 g + Tepung Kacang Hijau 41 g)

No Zat Gizi Satuan Total Resep (1030 g) Per Porsi (50 g)
1 | Energi kkal 1.062,8 51,59
2 | Protein g 17,1 0,83
3 | Lemak g 26,7 1,30
4 | Karbohidrat g 198,9 9,66
5 | Serat Pangan g 7,2 0,35
6 | Vitamin A Hg 64,4 3,13
7 | Vitamin C mg 3,5 0,17
8 | Natrium mg 19,6 0,95
9 | Kalium mg 292,0 14,17
10 | Kalsium mg 67,6 3,28
11 | Magnesium mg 40,7 1,98
12 | Fosfor mg 2718 13,19
13 | Zat Besi (Fe) mg 51 0,25
14 | Zinc mg 1,3 0,06




Lampiran 11. Harga Perlakuan Kue Lapis
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Harga Perlakuan A (Tepung Daun Katuk 5 g + Tepung Kacang Hijau 45 g)

1 resep : 1030 gram
1 takaran saji : 50 g
1 resep : 20 takaran saji

No Nama Bahan ::rrs?; Berat Kotor Harga Satuan Jumlah
(9)

1 | Tepung Beras 50 50 Rp 10.000/bungkus | Rp 1.000
2 | Tepung Tapioka 55 55 Rp 12.000/bungkus | Rp 1.320
3 | Tepung Daun Katuk 5 5 Rp 50.000/kg Rp 250
4 | Tepung Kacang Hijau 45 45 Rp 50.000/kg Rp 2.250
5 | Gula Pasir 70 70 Rp 18.000/kg Rp 1.260
6 | Santan/Kelapa 350 350 Rp 3.000/500 g Rp 2.100
7 | Garam 10 10 Rp 2.000/bungkus Rp 80
8 | Air 1000 ml - - -

Total 1 Resep = Rp 8.260
Total 1 Porsi = Rp 413

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

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

= Rp 8.260 + Rp 4.130 + Rp 4.130 + Rp 4.130
= Rp 20.650

Harga jual

= Rp 20.650 + 20
=Rp 1.032
=~ Rp 1.500 (dibulatkan)

= Total biaya produksi + jumlah produk
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Harga Perlakuan B (Tepung Daun Katuk 7 g + Tepung Kacang Hijau 43 g)

1 resep : 1030 gram
1 takaran saji : 50 g
1 resep : 20 takaran saji

Berat Berat

No Nama Bahan Bersih Harga Satuan Jumlah
Kotor
(9)

1 | Tepung Beras 50 50 Rp 10.000/bungkus Rp 1.000
2 | Tepung Tapioka 55 55 Rp 12.000/bungkus Rp 1.320
3 | Tepung Daun Katuk 7 7 Rp 50.000/kg Rp 350
4 | Tepung Kacang Hijau 43 43 Rp 50.000/kg Rp 2.150
5 | Gula Pasir 70 70 Rp 18.000/kg Rp 1.260
6 | Santan/Kelapa 350 350 Rp 3.000/500 g Rp 2.100
7 | Garam 10 10 Rp 2.000/bungkus Rp 80
8 | Air 1000 ml - - -

Total 1 Resep = Rp 8.260
Total 1 Porsi = Rp 413

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

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

= Rp 8.260 + Rp 4.130 + Rp 4.130 + Rp 4.130
= Rp 20.650

Harga jual

= Rp 20.650 + 20
=Rp 1.032

= Total biaya produksi + jumlah produk
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~Rp 1.500 (dibulatkan)

Harga Perlakuan C (Tepung Daun Katuk 9 g + Tepung Kacang Hijau 41 g)

1 resep : 1030 gram
1 takaran saji : 50 g
1 resep : 20 takaran saji

Berat Berat

No Nama Bahan Bersih Harga Satuan Jumlah
Kotor
(9)

1 | Tepung Beras 50 50 Rp 10.000/bungkus | Rp 1.000
2 | Tepung Tapioka 55 55 Rp 12.000/bungkus | Rp 1.320
3 | Tepung Daun Katuk 9 9 Rp 50.000/kg Rp 450
4 | Tepung Kacang Hijau 41 41 Rp 50.000/kg Rp 2.050
5 | Gula Pasir 70 70 Rp 18.000/kg Rp 1.260
6 | Santan/Kelapa 350 350 Rp 3.000/500 g Rp 2.100
7 | Garam 10 10 Rp 2.000/bungkus Rp 80
8 | Air 1000 mi - - -

Total 1 Resep = Rp 8.260
Total 1 Porsi = Rp 413

Total biaya produksi = Food cost + Labour cost + Overhead cost + Profit
=40% + 20% + 20% + 20%
=Rp 8.260 + Rp 4.130 + Rp 4.130 + Rp 4.130

= Rp 20.650

Harga jual = Total biaya produksi + jumlah produk
= Rp 20.650 =+ 20

=Rp 1.032

~Rp 1.500 (dibulatkan)
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Lampiran 12. DOKUMENTASI PEMBUATAN TEPUNG DAUN KATUK
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Lampiran 13. DOKUMENTASI PEMBUATAN TEPUNG KACANG HIJAU
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Lampiran 14. DOKUMENTASI PEMBUATAN KUE LAPIS

Hasil Perlakuan A Hasil Perlakuan B Hasil Perlakuan C



Lampiran 15. Rendemen

RENDEMEN TEPUNG DAUN KATUK
Berat Setelah Berat setelah Berat setelah %
Bahan Disortir kering menjadi tepung(gr)
(gr) (gr)
3620 357,6 42 39,9 11,15 %
Rendeman% =2<7%-4MT o 100
berat awal

39,9
Rendeman% =—— x 100
357,6

Rendeman% = 11,15

Rendemen tepung daun katuk sebesar 11,6% menunjukkan bahwa setiap 1 gram

tepung daun katuk diperoleh dari sekitar 8,62 gram daun katuk segar.

RENDEMEN TEPUNG KACANG HIJAU

Berat Setelah Berat setelah Berat setelah menjadi %
Bahan Disortir kering tepung(gr)

(gr) (gr)

2000 2568 1842 1440 72 %

b t akhi
Rendeman% =——2""" % 100

berat awal

Rendeman%o =140 100
2000
Rendeman% = 72

Rendemen tepung kacang hijau sebesar 72% menunjukkan bahwa setiap 1 gram
tepung kacang hijau berasal dari sekitar 1,39 gram kacang hijau mentah.




Lampiran 16. Anggaran Penelitian
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No Kegiatan Volume | Satuan Harga Jﬁgg’r
A. Bahan Pendahuluan
1 | Tepung Tapioka 3 Bungkus | 12,000 36,000
2 | Tepung Daun Katuk 2 Kg 50,000 100,000
3 | Tepung Kacang Hijau 3 Kg 50,000 150,000
4 | Santan/kelapa 6 Butir 12,000 72,000
5 | Gula 3 kg 18,000 54,000
6 | Garam 1 bungkus | 2,000 2,000
7 | Sari Pandan 3 Ikat 2,000 6,000
Jumlah Biaya A 420,000
B. Bahan Penelitian
1 | Tepung Tapioka 3 Bungkus | 12,000 36,000
2 | Tepung Daun Katuk 2 Kg 50,000 100,000
3 | Tepung Kacang Hijau 3 Kg 50,000 150,000
4 | Santan/kelapa 6 Butir 12,000 72,000
5 | Gula 3 kg 18,000 54,000
6 | Garam 1 bungkus 2,000 2,000
7 | Sari Pandan 3 Ikat 2,000 6,000
Jumlah Biaya B 420,000
C.(ATK)
1 | Print Bukti bimbingan 4 lembar 600 2,400
2 | Fotocopy 1 Rangkap 40,000 40,000
3 | Prinf form uji organoleptik 5 Rangkap 2,000 10,000
4 | Print proposal 3 Rangkap 50,000 | 150,000
Jumlah Biaya C 202,400
D.Bahan Lainnya
1 | Sewa alat laboratorium (Cabinet dryer) | 2 kali 40,000 80,000
Sewa alat laboratorium (Timbangan .
2 | Digital) ( ’ 2 kal 20,000 | 40:000
3 | Sewa Lab selama penelitian 1 kali 200,000 | 200,000
Jumlah Biaya D 320,000
Total 1,362,400




