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Lampiran 2.Harga Brownies Tepung Talas Dan Tepung Bit Per 100 gr

Harga Pembuatan Tepung Talas

No | Nama Bahan Jumlah Harga Jumlah
Satuan
1 Talas 2 kg Rp 25.000/ kg | Rp 50.000
2 Biaya sewa | 1 cabinet (2 loyang ) | Rp 40.000 Rp 40.000
cabinet dryer
3 Penggilingan | 570 gr Rp 25.000/kg | Rp 14.250
tepung
Total Rp 104.250/ 570 gr
Keseluruhan
Rp 18.289/100gr
Harga Pembuatan Tepung Bit
No | Nama Bahan Jumlah Harga Jumlah
Satuan
1 Buah Bit S5kg Rp 20.000/ kg | Rp 100.000
2 Biaya sewa | 1 cabinet (2 loyang ) | Rp 40.000 Rp 40.000
cabinet dryer
3 Penggilingan | 648 gr Rp 25.000/kg | Rp 16.200
tepung

Total
Keseluruhan

Rp 156.200/ 648gr

Rp 24.104/100gr

Harga Pembuatan Brownies Tepung Talas dan Tepung Bit (seluruhnya)

No Nama Berat Berat Harga satuan Jumlah
bahan bersih kotor (gr)
(gr)
1 | Tepung 204 204 Rp 18.289/100gr | Rp .37.309
talas
2 | Tepung bit | 96 96 Rp 20.000/kg Rp 1.920
3 | Gulastevia | 15 15 Rp 40.000/kg Rp 600
4 | margarin 150 150 Rp30.000/250 gr | Rp 18.000
5 | Telur 150 168,5 Rp 2.000/55 gr | Rp 6.127
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6 | Baking Rp 9.000/45 gr | Rp 1.800
powder
7 | Baking Rp 9.000/20gr Rp 4.050
soda
Total Rp 77.733

Harga Perlakuan 1 Per 100 Gr

1 resep = 4 buah brownies

1 pcs =25 gr
No Nama Berat Berat Harga Satuan Jumlah
Bahan Bersih Kotor
(gr) (gr)
1 | Tepung talas 78 78 Rp 18.289/100gr Rp 14.265
2 | Tepung bit 22 22 Rp 20.000/kg Rp 440
3 | Gulastevia 5 5 Rp 40.000/kg Rp 200
4 Margarin 50 50 Rp 30.000/250gr Rp 6.000
5 Telur 50 56,17 Rp 2000/55gr Rp 2.042
6 Baking 3 3 Rp 9.000/45 gr Rp 600
powder
7 | Baking soda 3 3 Rp 9.000/20gr Rp 1.350
Total Rp 24.897

Biaya unit cost makanan perlakuan 1 = Food cost + upah + overhead
=Rp 24.897 + Rp 5.000 + Rp 7.500

=Rp 37.397
Biaya tarif makanan = unit cost + laba + jasa pelayanan
=Rp 37.397 + 0,5 + 1.000
=Rp 38.397
Harga jual per pcs =Rp 38.397 : 4 pcs
=Rp 9.599/pcs
=Rp 9.599 x 4 pcs

=Rp 38.397/100gr
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1 pcs =25 gr
No | Nama Bahan | Berat Berat Harga Satuan Jumlah
Bersih Kotor
(gr) (gr)
1 | Tepung talas 68 68 Rp 18.289/100gr Rp 12.436
2 Tepung bit 32 32 Rp 20.000/kg Rp 640
3 Gula Stevia 5 5 Rp 40.000/kg Rp 200
4 Margarin 50 500 Rp 30.000/250 gr Rp 6.000
5 Telur 50 56,17 | Rp 2.000/55 gr Rp 2.042
6 | Baking soda 3 3 Rp 9.000/45 gr Rp 600
7 Baking 3 3 Rp 9.000/20 gr Rp 1.350
powser
Total Rp 23.268

Biaya unit cost makanan perlakuan 2 = Food cost + upah + overhead

Biaya tarif makanan

Harga jual per pcs

— Rp 23.268 + Rp 5.000 + Rp 7.500

= Rp 35.768

= unit cost + laba + Jasa pelayanan

— Rp 35.768 + 0,5 + Rp 1.000

=Rp 36.768

=Rp 36.768 : 4 pcs
=Rp 9.192/pcs
=Rp 9.192 x 4 pcs
=Rp 36.768/100 gr
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Harga Perlakuan 3 Per 100 Gr

1 resep = 4 buah brownies

1 pcs =25 gr
No | Nama Bahan | Berat Berat Harga Satuan Jumlah
Bersih Kotor
(gr) (gr)
1 Tepung talas 58 58 Rp 18.289/100gr Rp 10.607
2 Tepung bit 42 42 Rp 20.000/kg Rp 840
3 Gula Stevia 5 5 Rp 40.000/kg Rp 200
4 Margarin 50 50 Rp 30.000/250 gr Rp 6.000
5 Telur 50 56,17 | Rp 2.000/55 gr Rp 2.042
6 Baking soda 3 3 Rp 9.000/45 gr Rp 600
7 | Baking powser 3 3 Rp 9.000/20 gr Rp 1.350
Total Rp 21.032

Biaya unit cost makanan perlakuan 3 = Food cost + upah + overhead
=Rp 21.032 + Rp 5.000 + Rp 7.500
=Rp 33.532
Biaya tarif makanan = unit cost + laba + Jasa pelayanan
=Rp 33.532 + 0,5+ Rp 1.000
=Rp 34.532
Harga jual per pcs = Rp 34.532: 4 pcs
=Rp 8.633/pcs
=Rp 8.633 x 4 pcs
= Rp 34.532/100 gr




Lampiran 3.Bahan Pembuatan Brownies

Bahan Perlakuan 1 Perlakuan 2 Perlakuan 3
Tepung Talas Ungu 78 gr 68 gr 58 gr
Buah Bit 22 gr 32 gr 42 gr
Margarin 50 gr 50 gr 50 gr
Gula Stevia Ser Ser 5gr
Telur Ayam 50 gr 50 gr 50 gr
Baking Powder 3gr 3gr 3gr
Baking Soda 3er 3er 3er




Lampiran 4.Prosedur Pembuatan Dan Analisis Brownies

‘ Siapkan adonan sesuai dengan masing masing perlakuan |

Campurkan semua bahan : Kocok telur dengan gula stevia
hingga adonan berwarna putih kemudian tambahkan
margarin aduk hingga adonan tercampur rata

Setelah itu, masukan tepung talas secara bertahap aduk
hingga adonan tercampur rata dan tambahkan Tepung bit

|

Jika adonan sudah tercampur rata, masukan adonan
kedalam loyang yang sudah diolesi dengan margarin

Panaskan oven dengan suhu 100°C selama + 40 menit,
setelah itu masukaan adonan kedalam oven

l

Jika sudah matang maka adonan sudah bisa diangkat

|

Analisis

i

Uji Proksimat, Serat Dan Indeks Glikemik
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Lampiran 5.Tepung Talas
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Lampiran 6.Tepung Bit




Lampiran 7.Dokumentasi Bahan Pembuatan Brownies

Tepung Talas ungu

T

| Baking powder |

| Margarin |

| Soda Kue | Telur Ayam

Tepung Bit

Gula Stevia

Pengemulsi
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Lampiran 8.Brownies 3 Perlakuan
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Lampiran 9.Dokumentasi Uji Organoleptik
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Lampiran 10.Dokumentasi Hasil Uji Laboratorium Proksimat dan Serat Pada

Brownies Tepung Talas dan

Tepung Bit

@

LABORATORIUM GIZI
DEPARTEMEN GIZI KESEHATAN
FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT

UNIVERSITAS AIRLANGGA
SURABAYA
Kampus C, JL. Mulyorejo Surabaya, 60115
Telp. 0315964808

No. Sampel : 184a/Lab. Gizi/2025

Nama Sampel : Brownies Panggang (0,094)

Nama Pengirim : Naya Isnaini

Alamat : Jurusan Gizi Polickkes Kemenkes Medan

Tanggal diterima : 15 Agustus 2025

Tanggal selesai : 29 Agustus 2025

HASIL
Parameter Hasil-1 Hasil-2

Karbohidrat (%) 37.24 37.28
Protein (%) 8.04 799
Lemak (%) 23.58 23.63
Air (%) 28.93 2891
Abu (%) 221 2.19
Energi (Kkal) 39334 393.75
Serat Pangan Larut Air (%) 1.32 -
Serat Pangan Tak Larut Air (%) 5.45 -
Serat Pangan Total (%) 6.69 -

Evy Arfianti, S.KM, M.Kes.
NIP. 197303282000032005



Lampiran 11.Dokumentasi Hasil Uji Laboratorium Indeks Glikemik
Brownies Tepung Talas dan Tepung Bit

o

LABORATORIUM GIZI
DEPARTEMEN GIZI KESEHATAN

FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT
UNIVERSITAS AIRLANGGA

SURABAYA
Kampus C, JI. Mulyorcjo Surabaya, 60115
Telp. 0315964808
No. Sampel : 184b/Lab. Gizi/2025
Nama Sampel : Brownies Panggang (0,094)
Nama Pengirim : Naya Isnaini
Alamat : Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Medan
Tanggal diterima : 15 Agustus 2025
Tanggal selesai :29 Agustus 2025
HASIL
Parameter Hasil-1
1G-1 (%) 60.11
1G-2 (%) 60.80

Surabaya, 29 Agustus 2025
Teknisi,

-
-
Evy i, S.KM, M Kes.

NIP. 197303282000032005
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Lampiran 12. Ethical Clearance

Kementerian Kesehatan
p Polteltkes Mecdan

b Kem@ﬁm k@g Komisi Etlk Penelitian Kesehatan

& Jalan Jamin Ginting KM. 13,5
Medan, Sumatera Utara 20137

@ (067) 8368633

© https://poltekkes-medan.ac.id

KETERANGAN LAYAK ETIK
DESCRIPTION OF ETHICAL EXEMPTION
"ETHICAL EXEMPTION"

No.01.26.2522/KEPK/POLTEKKES KEMENKES MEDAN 2025

Protokol penelitian versi 1 yang dinsulkan oleh :
The research protocol proposed by

Peneliti utama : Naya Isnaini

Principal In Investigator

Nama Institusi : Poliekkes Kemenkes Medan
Name of the Institution

Dengan judul:
Title
""ANALISIS UJI PROKSIMAT, SERAT DAN INDEKS GLIKEMIK PADA BROWNIES TEPUNG TALAS (Colocasia
Esculenta L) DAN TEPUNG BIT (Beta vulgaris L) UNTUK PENDERITA DIABETES MELITUS"

“Proximate Test, Fiber. and Glvcemic Index Analysis of Taro (Colocasia Esculenta L.) and Beetroot (Beta vulgaris L.) Flour
Brownies for Diabetes Mellitus Patients"

Dinyatakan layak etik sesuai 7 (tujuh) Standar WHO 2011, yaitu 1) Nilai Sosial, 2) Nilai Ilmiah, 3) Pemerataan Beban dan
Manfaat, 4) Risiko. 5) Bujukan/Eksploitasi, 6) Kerahasiaan dan Privacy, dan 7) Persetujuan Setelah Penjelasan, yang merujuk
pada Pedoman CIOMS 2016. Hal ini seperti yang ditunjukkan oleh terpenuhinya indikator setiap standar.

Declared 1o be ethically appropriate in accordance to 7 (seven) WHO 201 | Standards, 1) Social Values, 2) Scientific Values,
3) Equitable Assessment and Benefits. 4) Risks, 5) Persuasion/Exploitation, 6) Confidentiality and Privacy, and 7) Informed
Concent, referring to the 2016 CIOMS Guidelines. This is as indicated by the fulfillment of the indicators of each standard.

Pemyataan Laik Etik ini berlaku selama kurun waktu tanggal 10 Desember 2025 sampai dengan tanggal 10 Desember 2026.

This declaration of ethics applies during the period December 10, 2025 until December 10. 2026.

December 10, 2025
Chairperson,

Dr. Lestari Rahmah, MKT

01341/EE/2025/0159231271



