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Kemenkes Medan, dengan ini menerangkan bahwa:

Nama : Septia Dwi Utari
Nim : P01031123085

Benar telah mengadakan penelitian dalam rangka menyusun KTI/Tugas Akhir dengan judul
DAYA TERIMA BROWNIES DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG KACANG HIJAU
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Demikian surat keterangan ini dibuat untuk dapat digunakan sebagaimana mestinya.
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Lampiran 3. Informed Consent

SURAT PERNYATAAN MENJADI PANELIS
(INFORMED CONSENT)

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :
Nama

Umur

Semester

Alamat

Telp/Hp

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut berpartisipasi
menjadi panelis Uji Pendahuluan “DAYA TERIMA BROWNIES DENGAN
PENAMBAHAN TEPUNG KACANG HIJAU (Vigna radiata L.) SEBAGAI
MAKANAN TINGGI SERAT?” yang akan dilakukan oleh Septia Dwi Utari dari
Program Studi DIII Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan. Demikianlah

pernyataan ini dapat digunakan seperlunya.

Lubuk Pakam, 14 April 2026

Mengetahui

Peneliti Panelis

(Septia Dwi Utari ) ( )
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Lampiran 4. Form Uji Organoleptik

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK

Nama Panelis

Tanggal Pengujian
Jenis Sampel : Brownies Tepung Kacang Hijau
Instruksi : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, aroma dan

rasa pada brownies dengan penambahan tepung kacang hijau pada setiap kode
berdasarkan tingkat kesukaan yang anda anggap paling cocok. Pada setiap panelis
yang akan mencicipi, minum air putih terlebih dahulu. Nyatakan penilaian anda

dengan skala sebagai berikut :

a. Amat sangat suka 5
b. Sangat suka 4
c. Suka 3
d. Kurang suka 2
e. Tidak suka 1
Komponen Yang Dinilai
No-T Kode Bah
ode Bahan Warna | Tekstur| Aroma Rasa
1 0,125
2 0,444
3 0,572
4 0,754
5 0,766
6 0,960
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Lampiran 5. Rekapitulasi Data Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis terhadap

Warna Brownies dengan Penambahan Tepung Kacang Hijau

(Vigna radiata L.) sebagai Makanan Tinggi Serat

No | Panetis | (AD | (A2) | Rata- | (BI) | (B2) | Rata- | (CI) | (C2) | Rata-
0,572 | 0,960 | rata |0,125|0,754 | rata | 0,444 | 0,766 | rata

1| Pl 4 5 4.5 3 4 3.5 4 3 3.5
2| P2 5 5 5 3 4 3.5 3 3 3
3| P3 5 5 5 4 4 4 4 4 4
4| P4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
5| Ps 5 5 5 3 3 3 3 5 4
6| P6 4 4 4 4 4 4 4 5 45
71 P7 5 5 5 4 3 3.5 3 3 3
8 | P8 4 5 4.5 3 3 3 3 3 3
9| P9 4 5 45 3 3 3 3 4 3.5
10| P10 5 5 5 4 4 4 4 4 4
11| P11 5 5 5 4 3 3.5 4 4 4
12| P12 5 5 5 5 4 45 5 4 45
13| P13 4 5 45 3 3 3 3 3 3
14| Pl4 5 5 5 3 3 3 3 4 3.5
15| P15 5 5 5 3 3 3 3 4 3.5
16 | P16 5 5 5 3 4 3.5 3 3 3
17| P17 5 5 5 4 4 4 4 4 4
18| P18 5 5 5 3 3 3 3 4 3.5
19| P19 5 5 5 4 4 4 4 5 45
20 | P20 5 5 5 5 5 5 5 5 5
21| P21 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4
22| P22 5 5 5 4 4 4 4 5 45
23| P23 5 5 5 4 5 45 4 4 4
24 | P24 5 5 5 3 3 3 5 5 5
25| P25 4 5 45 4 4 4 4 4 4
26 | P26 5 5 5 4 4 4 5 4 4.5
27| P27 5 5 5 5 4 45 5 5 5
28 | P28 5 5 5 5 5 5 4 5 4.5
29 | P29 4 5 45 4 3 3.5 4 4 4
30 | P30 4 5 45 3 4 3.5 4 3 3.5
Total 140 | 147 | 1435| 112] 111 111.5] 115| 121 118
Rata-rata | 4.67| 490| 478 3.73| 370 3.72| 3.83| 4.03| 3.93
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Lampiran 6. Hasil Analisis Kesukaan Panelis terhadap Warna Brownies

dengan Penambahan Tepung Kacang Hijau (Vigna radiata L.)

sebagai Makanan Tinggi Serat

Descriptives
Warna
95% Confidence
N | Mean S.td'. Std. | Interval for Mean Minimum | Maximum
Deviation | Error | Lower | Upper
Bound | Bound
a 30(4.783 33951 .0620 4.657 4910 4.0 5.0
b 30(3.717 59721 .1090 3.494 3.940 3.0 5.0
C 30( 3.933 6121 .1118 3.705 4.162 3.0 5.0
Total | 90| 4.144 7001 .0738 3.998 4.291 3.0 5.0
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Perlakuan — : — -
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
warna a 405 30 .000 .656 30 .000
b 175 30 .020 .891 30 .005
c 177 30 018 917 30 .022

a. Lilliefors Significance Correction

Ranks
Perlakuan N Mean Rank
warna a 30 69.27
b 30 29.83
c 30 37.40
Total 90

Test Statistics®P

warna

40.456
2
.000

|Chi-Square
|df

Asymp. Sig.

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable:

perlakuan
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Lampiran 7. Rekapitulasi Data Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis terhadap

Tekstur Brownies dengan Penambahan Tepung Kacang Hijau

(Vigna radiata L.) sebagai Makanan Tinggi Serat

No | Panelis (A1) | (A2) | Rata- | (B1) | (B2) | Rata- | (C1) | (C2) | Rata-
0,572 | 0,960 | rata | 0,125 | 0,754 | rata | 0,444 | 0,766 | rata

1 P1 5 5 5 3 4 3.5 4 3 3.5
2 P2 5 5 5 4 4 4 3 3 3
3 P3 5 5 5 3 3 3 4 5 4.5
4 P4 4 4 4 3 3 3 4 4 4
5 P5 5 5 5 3 5 4 3 5 4
6 P6 5 4 4.5 3 3 3 4 5 4.5
7 P7 5 4 4.5 3 3 3 3 4 3.5
8 P8 4 5 4.5 3 4 3.5 4 3 3.5
9 P9 5 5 5 3 4 3.5 3 4 3.5
10 P10 5 5 5 4 5 4.5 4 4 4
11 P11 5 5 5 3 3 3 4 3 3.5
12 P12 4 4 4 5 4 4.5 5 4 4.5
13 P13 4 5 4.5 3 3 3 4 3 3.5
14 P14 5 5 5 3 3 3 4 3 3.5
15 P15 5 5 5 3 3 3 3 4 3.5
16 P16 5 5 5 3 3 3 3 3 3
17 P17 5 5 5 4 4 4 5 4 4.5
18 P18 5 5 5 3 3 3 4 4 4
19 P19 5 5 5 4 4 4 3 5 4
20 P20 5 5 5 4 4 4 4 5 4.5
21 P21 5 5 5 3 4 3.5 4 4 4
22 P22 4 5 4.5 5 5 5 4 4 4
23 P23 4 5 4.5 3 4 3.5 3 3 3
24 P24 5 5 5 3 3 3 4 5 4.5
25 P25 4 5 4.5 3 4 3.5 4 5 4.5
26 P26 5 5 5 4 3 3.5 4 4 4
27 P27 5 5 5 4 4 4 4 5 4.5
28 P28 5 5 5 4 4 4 4 5 4.5
29 P29 3 5 4 3 3 3 4 4 4
30 P30 4 4 4 3 3 3 5 4 4.5
Total 140 | 145 | 1425 | 102 109 | 105.5| 115 121 118
Rata-rata 4.67 | 4.83 475 | 3.40| 3.63| 3.52| 3.83| 4.03| 3.93
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Lampiran 8. Hasil Analisis Kesukaan Panelis terhadap Tekstur Brownies

dengan Penambahan Tepung Kacang Hijau (Vigna radiata L.)

sebagai Makanan Tinggi Serat

Descriptives
Tekstur
95% Confidence
N | Mean Sj[d‘. Std. | Interval for Mean | Minimu Maximum
Deviation | Error | Lower | Upper m
Bound | Bound
a 30| 4.750 3655 .0667| 4.614 4.886 4.0 5.0
b 30(3.517 5645 .1031| 3.306 3.727 3.0 5.0
c 301 3.933 5040 .0920| 3.745 4.122 3.0 4.5
Total | 90| 4.067 7039 .0742| 3919 4.214 3.0 5.0
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov* Shapiro-Wilk
Perlakuan — ; -y )
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
tekstur a 386 30 .000 .681 30 .000
b 253 30 .000 .829 30 .000
c 203 30 .003 .857 30 .001

a. Lilliefors Significance Correction

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable:

perlakuan

Ranks
Mean
Perlakuan N Rank
tekstur a 30 70.75
b 30 25.72
c 30 40.03
Total 90
Test Statistics®P
tekstur
|Chi-Square [48.556
df 2
Asymp. Sig.].000
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Lampiran 9. Rekapitulasi Data Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis terhadap

Rasa Brownies dengan Penambahan Tepung Kacang Hijau

(Vigna radiata L.) sebagai Makanan Tinggi Serat

No | Panelis (A1) | (A2) | Rata- | (B1) | (B2) | Rata- | (C1) | (C2) | Rata-
0,572 1 0,960 | rata | 0,125 | 0,754 | rata | 0,444 | 0,766 | rata

1 P1 4 5 4.5 3 4 3.5 3 4 3.5
2 P2 5 5 5 3 3 3 3 3 3
3 P3 5 5 5 4 4 4 5 5 5
4 P4 3 5 4 4 3 3.5 3 4 3.5
5 P5 5 5 5 3 5 4 3 5 4
6 P6 4 5 4.5 3 3 3 3 5 4
7 P7 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3
8 P8 5 5 5 3 3 3 4 4 4
9 P9 5 5 5 3 3 3 3 4 3.5
10 P10 5 5 5 4 4 4 4 4 4
11 P11 5 5 5 5 5 5 5 5 5
12 P12 5 5 5 5 5 5 5 5 5
13 P13 5 5 5 3 3 3 3 3 3
14 P14 4 5 4.5 3 3 3 3 4 3.5
15 P15 5 5 5 3 3 3 4 4 4
16 P16 5 5 5 3 3 3 3 3 3
17 P17 5 5 5 3 3 3 4 4 4
18 P18 5 5 5 3 3 3 3 4 3.5
19 P19 5 5 5 4 4 4 4 4 4
20 P20 5 5 5 4 4 4 4 4 4
21 P21 5 5 5 4 3 3.5 4 4 4
22 P22 5 4 4.5 4 4 4 4 5 4.5
23 P23 4 4 4 4 4 4 3 3 3
24 P24 5 5 5 4 4 4 4 5 4.5
25 P25 5 4 4.5 4 4 4 4 4 4
26 P26 5 5 5 4 4 4 4 5 4.5
27 P27 5 5 5 4 5 4.5 5 5 5
28 P28 5 5 5 4 5 4.5 5 5 5
29 P29 4 4 4 3 3 3 4 4 4
30 P30 4 4 4 3 3 3 4 3 3.5
Total 142 | 144 143 | 107 | 110 108.5| 113 | 124 118.5
Rata-rata 4.73 | 4.80 4.77 | 3.57| 3.67 3.62 | 3.77| 4.13 3.95
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Lampiran 10. Hasil Analisis Kesukaan Panelis terhadap Rasa Brownies

dengan Penambahan Tepung Kacang Hijau (Vigna radiata L.)

sebagai Makanan Tinggi Serat

Descriptives
Rasa
95% Confidence
N | Mean S.td‘. Std. Interval for Mean Minimum | Maximum
Deviation |  Error Lower | Upper
Bound | Bound
a 30| 4.767 3651 0667| 4.630 4.903 4.0 5.0
b 30| 3.617 .6390 1167 3.378 3.855 3.0 5.0
C 301 3.950 .6479 1183 3.708 4.192 3.0 5.0
Total 90| 4.111 7412 0781 3.956 4.266 3.0 5.0
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Perlakuan — - — -
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
rasa a 405 30 .000 653 30 .000
b 266 30 .000 822 30 .000
c 203 30 .003 .898 30 .007

a. Lilliefors Significance Correction

Ranks
Mean
Perlak
erlakuan N Rank
rasa a 30 68.27
b 30 28.75
c 30 39.48
Total 90
Test Statistics®P
rasa
Chi-Square | 39.014
df 2
A .
SYep 000
Sig.

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable:

perlakuan
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Lampiran 11. Rekapitulasi Data Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis terhadap

Aroma Brownies dengan Penambahan Tepung Kacang Hijau

(Vigna radiata L.) sebagai Makanan Tinggi Serat

No | Panctis | (AD | (A2) | Rata- | (B1) | (B2) | Rata- | (C) | (C2) | Rata-
0,572 | 0,960 | rata |0,125|0,754 | rata | 0,444 | 0,766 | rata

1 Pl 5 5 5 4 4 4 3 3 3
2 P2 5 5 5 4 3 3.5 3 3 3
3 P3 5 5 5 4 4 4 4 5| 45
4 P4 4 4 4 4 3 3.5 3 4| 35
5 P5 5 5 5 3 5 4 3 5 4
6 P6 4 4 4 3 3 3 3 5 4
7 P7 4 5 45 4 4 4 4 4 4
8 P8 5 4 45 3 3 3 3 4| 35
9 P9 4 5 45 4 3 3.5 3 4| 35
10 | P10 5 5 5 5 4 4.5 4 4 4
11 | P11 5 5 5 4 4 4 3 3 3
12 | P12 5 5 5 5 3 4 5 3 4
13 | P13 4 4 4 3 4 3.5 3 4| 35
14 | P14 5 5 5 4 3 3.5 3 3 3
15 | P15 5 5 5 3 3 3 4 5/ 45
16 | P16 5 4 45 3 3 3 3 3 3
17 | P17 5 5 5 4 4 4 5 4| 45
18 | P18 5 5 5 3 3 3 3 4| 35
19 | P19 5 5 5 3 4 3.5 3 5 4
20 | P20 5 5 5 3 4 3.5 5 4| 45
21 | P21 5 5 5 4 3 3.5 3 4| 35
2 | P22 4 4 4 5 5 5 4 4 4
23 | P23 5 5 5 4 4 4 4 4 4
24 | P24 5 5 5 4 4 4 4 4 4
25 | P25 4 5 45 3 4 3.5 4 5/ 45
26 | P26 5 5 5 4 4 4 4 4 4
27 | P27 5 5 5 4 5 45 5 4| 45
28 | P28 5 5 5 5 4 45 5 5 5
29 | P29 5 5 5 3 4 3.5 3 3 3
30 | P30 5 5 5 4 3 3.5 5 3 4
Total 143 | 144 | 1435| 13| 111 112 111] 119 115
Rata-rata 477| 4.80| 4.78| 3.77| 3.70| 3.73| 3.70| 3.97| 3.83
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Lampiran 12. Hasil Analisis Kesukaan Panelis terhadap Aroma Brownies

dengan Penambahan Tepung Kacang Hijau (Vigna radiata L.)

sebagai Makanan Tinggi Serat

Test Statistics®P

aroma
Chi-Square | 45.041
df 2
Asymp. 000
Sig.

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable:

perlakuan

Descriptives
Aroma
95% Confidence
N [Mean S.td'. Std. | Interval for Mean Minimum | Maximum
Deviation | Error | Lower | Upper
Bound | Bound
a 30| 4.783 3640 .0665 46471 4919 4.0 5.0
b 30| 3.733 5040 ( .0920 3.545| 3.922 3.0 5.0
C 30| 3.833 5622 .1026 3.623| 4.043 3.0 5.0
Total | 90| 4.117 6748 0711 3.975| 4.258 3.0 5.0
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Perlakuan — , -y ;
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
aroma a 424 30 .000 .622 30 .000
b 212 30 .001 901 30 .009
C 217 30 .001 902 30 .010
a. Lilliefors Significance Correction
Ranks
Mean
perlakuan N Rank
aroma a 30 70.85
b 30 30.68
c 30 34.97
Total 90
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Lampiran 13. Nilai Gizi Brownies Dengan Penambahan Tepung Kacang

Hijau
Berat
Perlakuan Bahan Satuan | Energi | Protein | Lemak KH Serat
bahan
Tepung
Kacang 80 er 276 25.12 11.44 50.32 | 28.08
Hijau
Tepung
40 gr 133.2 3.6 0.4 30.88 0.12
Terigu
Margarin 90 er 648 0.54 72.9 0.36 0
Gula Putih 40 ar 157.6 0 0 37.6 0
Perlakuan A
Telur 2 btr 184.8 14.88 12.96 0.84 0
Baking
2 er 1.06 0 0 0.554 | 0.004
Powder
Coklat
15 gr 46.65 1.2 3.57 7.335 4.89
Bubuk
Coklat
40 gr 210.8 0.8 11.92 25.08 2.6
Batang
Total 1658.11 46.14 | 113.19 | 152.969 | 35.694
Jumlah Produk 300
Persaji (5 porsi) 100 gram 276.35 7.69 18.87 25.49 6
10-12 tahun 13.82 15.38 29.02 8.50 | 21.25
Laki - laki 13-15 tahun 11.51 10.99 23.58 7.28 | 17.50
16-18 tahun 10.43 10.25 22.19 6.37 | 16.08
%AKG
10-12 tahun 14.54 13.98 29.02 9.11 | 22.03
Perempuan 13-15 tahun 13.48 11.83 26.95 8.50 | 20.51
16-18 tahun 13.16 11.83 26.95 8.50 | 20.51
Berat
Perlakuan Bahan o Satuan | Energi | Protein | Lemak KH Serat
ahan
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Tepung
Kacang
Hijau 60 gr 207 18.84 8.58 37.74 | 21.06
Tepung
Terigu 40 er 133.2 3.6 0.4 30.88 0.12
Margarin 90 gr 648 0.54 72.9 0.36 0
Gula Putih 40 gr 157.6 0 0 37.6 0
Perlakuan B
Telur 120 btr 184.8 14.88 12.96 0.84 0
Baking
Powder 2 gr 1.06 0 0 0.554 | 0.004
Coklat
Bubuk 15 er 46.65 1.2 3.57 7.335 4.89
Coklat
Batang 40 gr 210.8 0.8 11.92 25.08 2.6
Total 1589.11 39.86 | 110.33 | 140.389 | 28.674
Jumlah Produk 300
Persaji (5 porsi) 100 gram 264.85 6.64 18.39 23.40 4.78
10-12 tahun 13.39 13.81 28.47 7.97 | 18.11
Laki - laki 13-15 tahun 11.16 9.86 23.13 6.83 | 14.92
16-18 tahun 10.10 9.21 21.77 5.98 | 13.71
%AKG
10-12 tahun 14.09 12.55 28.47 8.54 | 18.78
Perempuan 13-15 tahun 13.06 10.62 26.44 7.97 | 17.49
16-18 tahun 12.75 10.62 26.44 797 | 17.49
Berat
Perlakuan Bahan - Satuan | Energi | Protein | Lemak KH Serat
Tepung
Kacang
Hijau 40 gr 138 12.56 5.72 25.16 | 14.04
Perlakuan C
Tepung
Terigu 40 gr 133.2 3.6 0.4 30.88 0.12
Margarin 90 gr 648 0.54 72.9 0.36 0




60

Gula Putih 40 gr 157.6 0 0 37.6 0
Telur 120 btr 184.8 14.88 12.96 0.84 0
Baking
Powder 2 gr 1.06 0 0 0.554 | 0.004
Coklat
Bubuk 15 gr 46.65 1.2 3.57 7.335 4.89
Coklat
Batang 40 gr 210.8 0.8 11.92 25.08 2.6
Total 1520.11 33.58 | 107.47 | 127.809 | 21.654
Jumlah Produk 300
Persaji (5 porsi) 100 gram 253.35 5.60 17.91 21.30 3.61
10-12 tahun 12.67 11.19 26.56 7.10 | 12.89
Laki - laki 13-15 tahun 10.56 8.00 22.39 6.09 | 10.61
AN 16-18 tahun 9.56 7.46 21.07 5.33 9.75
10-12 tahun 13.33 10.18 27.56 7.61 | 13.37
Perempuan 13-15 tahun 12.36 8.61 25.59 710 | 12.44
16-18 tahun 12.06 8.61 25.59 710 | 12.44




Lampiran 14. Dokumentasi Bahan

Perlakuan A
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Lampiran 15. Dokumentasi Uji Organoleptik
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