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Mei Jun Jul Ags Sep Okt Nov 

1 Penelusuran Pustaka 

       

2 Penulisan proposal 

       

3 Pengizinan penelitian 

       

4 Pelaksanaan penelitian 

      

5 Seminar proposal 

      

6 Revisi Proposal 

     

7 Pengolahan data 

     

8 
Penulisan Hasil Karya 
Tulis Ilmiah 
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Lampiran 3  

4. Perencanaan Anggaran Biaya Penelitian 

 
No 

 
Kegiatan 

 
Rincian 

 
Jumlah 

 
1 

 
Penyusunan proposal 
 
Print proposal & jurnal 
Fotocopy 
Perbaikan proposal 
Print form uji organoleptik 

 
 
 
Rp. 250.000 
Rp. 50.000 
Rp. 50.000 
Rp. 10.000 

Rp. 360.000 

 
2 

 
Bahan pendukung 
 
Tepung terigu 
Ubi jalar ungu 
Tempe 
Ovalet 
Telur 
Mentega 
Baking powder 
Gula 

 
 
 
Rp 10.000 
Rp. 25.000 
Rp. 20.000 
Rp. 6.000 
Rp. 10.000 
Rp. 8.000 
Rp. 5.000 
Rp. 12.000 

Rp. 96.000 

 
 

 
Uji pendahuluan 
 
1 perlakuan = Rp. 100.000 
 
(100.000 x 2) 

Rp. 200.000 Rp. 200.000 

Jumlah Rp. 473.000 
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1. Muffin           
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Surat Pernyataan 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 “Mutu Fisik Dan Mutu Kimia 

Muffin Dari Tepung Ubi Jalar Ungu Dan Formula Tempe Sebagai Pangan 

Fungsional” yang akan dilakukan oleh Ela Wahyumi dari Program Studi 

Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes 

Medan. 

 

 

Lubuk Pakam,2022 

 

 

Mengetahui 

 

 

 

   Peneliti                                                    Panelis 

 

 

( Ela Wahyumi )                                         (                     ) 
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Form Uji Organoleptik 
 

Nama Panelis : 

Tanggal Pengujian : 

Instruksi  : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, rasa,          

dan aroma Muffin  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 : 

Amat suka      : 5  

Sangat suka   : 4 

Suka                : 3  

Kurang suka   : 2 

Tidak suka      : 1 

 

No 
Kode 

Bahan 

Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Rasa Aroma 

1.      

2.      

3.      

4.      

5.      

6.      
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Bukti Bimbingan Usulan Skripsi  
Judul : Mutu Fisik Dan Mutu Kimia Muffin Dari 

Tepung Ubi Jalar Ungu Dan Formula Tempe 

Sebagai Pangan Fungsional 

Nama Mahasiswa  : Ela Wahyumi 

Nomor Induk Mahasiswa :  P01031219016 

Program Studi  : Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika 

Dosen Pembimbing            : Rumida, SP.M.Kes 

 

No Hari/Tanggal Topik Bimbingan 
Tanda 

Tangan 
Mahasiswa 

Tanda 
Tangan 

Pembimbing 

1 21 April 2022 Diskusi tentang judul 
 
 

 
 

2 28 April 2022 
Kelanjutan diskusi 
tentang judul 

 
 

 
 

3 
10 s/d 11 Mei 

2022 

Membicarakan topik 
masalah yang akan di 
angkat menjadi Judul 

 
 

 
 

4 13 Mei 2022 

Mendiskusikan jurnal 
yang sudah dicari 
dengan topik yang 
mau dilakukan 
Penelitian 
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5 
24 s/d 25 Mei 

2022 
Diskusi Penulisan BAB 
I 

  
 

6 27 Mei 2022 
Membahas bagian 
latar belakang 

 
 

 
 

7 3 Juni 2022 
Diskusi Penulisan BAB 
I – BAB III 

 
 

 
 

8 17 Juni 2022 Uji Panelis 

 
 

 
 

9 24 Juni 2022 
Penyerahan Hasil BAB 
I – BAB III 

 
 

 
 

10 29 Juni 2022 
Revisian BAB I – BAB 
III 

 
 

 
 

11 5 Juli 2022 
Revisian BAB I – BAB 
III 

 
 

 
 

12 11 Juli 2022 
Revisian BAB I – BAB 
III 

 
 

 
 

13 12 Juli 2022 
Penyusunan proposal 
lengkap 

 
 

 
 

14 Juli 2022 Seminar Proposal 

 
 

 
 
 

15 5 Agustus 2022 
Revisi proposal 
dengan pembimbing 

  
 

16 8 Agustus 2022 
Revisi proposal 
dengan pembimbing 
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17 4 Mei 2023 
Diskusimengenai  BAB 
4 – BAB 5 

 
 

 
 

18 9 Mei 2023 
Revisi skripsi dengan 
pembimbing  

 
 

 
 

19 11 Mei 2023 
Revisi skripsi dengan 
pembimbing 

 
 

 
 

20 16 Mei 2023 ACC skripsi  
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Lampiran 9 

Rekapitulasi Nilai Rata-Rata Uji Organoleptik Muffin 

A B C A B C A B C A B C

1 4 3 3 4 3 5 4 3 5 2 1 5

2 4 3 5 3 4 4 5 4 5 2 3 4

3 4 4 3 5 3 5 4 2 5 3 3 5

4 5 4 5 3 2 4 3 5 3 2 4 4

5 3 4 4 3 3 4 5 3 5 5 3 5

6 4 4 5 3 4 4 4 4 5 3 3 5

7 3 4 5 4 2 5 4 4 5 3 2 4

8 4 4 5 3 3 4 2 4 3 3 4 4

9 2 4 5 3 4 4 2 5 5 2 5 5

10 4 4 5 2 3 5 2 3 4 3 3 5

11 5 4 5 2 3 5 2 4 5 2 4 4

12 3 4 3 2 2 3 3 4 4 2 3 3

13 5 4 5 4 3 5 2 4 5 2 3 5

14 4 3 5 3 2 5 3 3 5 2 2 4

15 3 4 5 3 3 4 2 3 4 3 5 5

16 3 3 5 2 3 4 2 3 5 3 2 3

17 4 3 4 3 3 4 3 3 5 3 3 4

18 5 3 5 3 2 4 3 2 5 3 2 4

19 3 4 4 3 3 4 4 3 5 3 2 5

20 4 3 4 3 2 5 4 4 5 3 2 4

21 3 2 5 4 3 5 2 5 5 2 4 4

22 3 5 4 3 2 3 4 2 5 5 3 5

23 3 5 5 2 4 5 3 3 4 4 3 5

24 4 3 5 3 4 4 2 4 5 2 3 3

25 2 5 4 2 5 3 4 4 5 4 3 5

Rata-Rata 3,64 3,72 4,52 3 3 4,28 3,12 3,52 4,68 2,84 3 4,36

Panelis

Parameter

Warna Tekstur Aroma Rasa
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Lampiran 10 

Hasil Analisi Sidik Ragam dan Uji Duncan 
ANOVA 

 
Sum of 

Squares df 
Mean 

Square F Sig. 

Warna Between 
Groups 

11.840 2 5.920 9.903 .000 

Within Groups 43.040 72 .598   

Total 54.880 74    

Tekstu
r 

Between 
Groups 

27.307 2 13.653 23.953 .000 

Within Groups 41.040 72 .570   

Total 68.347 74    

Aroma Between 
Groups 

32.827 2 16.413 22.587 .000 

Within Groups 52.320 72 .727   

Total 85.147 74    

Rasa Between 
Groups 

34.880 2 17.440 23.639 .000 

Within Groups 53.120 72 .738   

Total 88.000 74    

 
Warna 

Duncana   

kode N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 2 

A 25 3.64  

B 25 3.72  

C 25  4.52 

Sig.  .716 1.000 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 
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a. Uses Harmonic Mean Sample 

Size = 25.000. 

 
Tekstur 

Duncana   

kode N 

Subset for alpha = 
0.05 

1 2 

A 25 3.00  
B 25 3.00  
C 25  4.28 
Sig.  1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample 
Size = 25.000. 

 

Aroma 

Duncana   

kode N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 2 

A 25 3.12  

B 25 3.52  

C 25  4.68 

Sig.  .101 1.000 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample 

Size = 25.000. 
 

Rasa 

Duncana   

kode N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 2 

A 25 2.84  

B 25 3.00  

C 25  4.36 

Sig.  .512 1.000 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. Size=25.000 
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Lampiran 11  

Hasil Uji Kimia 
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