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Lampiran 1. Bukti Bimbingan Skripsi  

  



63 

  

 

 

 

 

 

 

 



64 

  

 

 

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

 

Harga Pembuatan Tepung Talas  

 

No Nama Bahan Jumlah Harga 

Satuan 

Jumlah 

1 Talas  2 kg  Rp 25.000/ kg Rp 50.000 

2 Biaya sewa 

cabinet dryer  

1 cabinet (2 loyang ) Rp 40.000 Rp 40.000 

3 Penggilingan 

tepung  

570 gr  Rp 25.000/kg Rp 14.250 

   Total 

Keseluruhan  

Rp 104.250/ 570 gr 

    Rp 18.289/100gr 

 

Harga Pembuatan Tepung Bit 

No Nama Bahan Jumlah Harga 

Satuan 

Jumlah 

1 Buah Bit  5 kg  Rp 20.000/ kg Rp 100.000 

2 Biaya sewa 

cabinet dryer  

1 cabinet (2 loyang ) Rp 40.000 Rp 40.000 

3 Penggilingan 

tepung  

648 gr  Rp 25.000/kg Rp 16.200 

   Total 

Keseluruhan  

Rp 156.200/ 648gr 

    Rp 24.104/100gr 

 

Harga Pembuatan Brownies Tepung Talas dan Tepung Bit (seluruhnya) 

No Nama 

bahan 

Berat 

bersih 

(gr) 

Berat 

kotor (gr) 

Harga satuan Jumlah 

1  Tepung 

talas  

204  204  Rp 18.289/100gr Rp .37.309 

2 Tepung bit  96 96 Rp 20.000/kg Rp 1.920 

3 Gula stevia 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 

powder 

9 9 Rp 9.000/45 gr Rp 1.800 

7 Baking 

soda 

9 9 Rp 9.000/20gr  Rp 4.050 

    Total  Rp 77.733 

 

Harga Perlakuan 1 Per 100 Gr 

1 resep = 4 buah brownies 

1 pcs = 25 gr  

No Nama 

Bahan 

Berat 

Bersih 

(gr) 

Berat 

Kotor 

(gr) 

Harga Satuan Jumlah 

1 Tepung talas  78 78 Rp 18.289/100gr Rp 14.265 

2 Tepung bit 22 22 Rp 20.000/kg Rp 440 

3 Gula stevia 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 

powder 

3 3 Rp 9.000/45 gr Rp 600 

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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Harga Perlakuan 2 Per 100 Gr 

1 resep = 4 buah brownies 

1 pcs = 25 gr  

 

 

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

           = Rp 23.268 + Rp 5.000 + Rp 7.500 

           = Rp 35.768 

Biaya tarif makanan              = unit cost + laba + Jasa pelayanan 

           = Rp 35.768 + 0,5 + Rp 1.000 

           = Rp 36.768 

 Harga jual per pcs                               = Rp 36.768 : 4 pcs 

           = Rp 9.192/pcs 

           = Rp 9.192 x 4 pcs 

           = Rp 36.768/100 gr 

 

 

 

 

 

 

 

No Nama Bahan Berat 

Bersih 

(gr) 

Berat 

Kotor 

(gr) 

Harga Satuan Jumlah 

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 

powser 

3 3 Rp 9.000/20 gr Rp 1.350  

    Total  Rp 23.268 
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Harga Perlakuan 3 Per 100 Gr 

1 resep = 4 buah brownies 

1 pcs = 25 gr  

 

 

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 

 

 

 

 

 

 

 

 

No Nama Bahan Berat 

Bersih 

(gr) 

Berat 

Kotor 

(gr) 

Harga Satuan Jumlah 

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 
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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  5 gr 5 gr 5 gr 

Telur Ayam  50 gr 50 gr 50 gr 

Baking Powder 3 gr 3 gr 3 gr 

Baking Soda 3 gr 3 gr 3 gr 
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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 

 
Jika sudah matang maka adonan sudah bisa diangkat 

 

Analisis 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Uji Proksimat, Serat Dan Indeks Glikemik 
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Lampiran 5.Tepung Talas 
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Lampiran 6.Tepung Bit 
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Lampiran 7.Dokumentasi Bahan Pembuatan Brownies 

                   

 

                       
 

 

 

        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Soda Kue Telur Ayam Margarin Tepung Talas ungu 

Baking powder Tepung Bit Gula Stevia 

Pengemulsi 
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Lampiran 8.Brownies 3 Perlakuan 
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Lampiran 9.Dokumentasi Uji Organoleptik 

   

  

 
 

  

 

 

 



75 

  

 

 

Lampiran 10.Dokumentasi Hasil Uji Laboratorium Proksimat dan Serat Pada 

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

Brownies Tepung Talas dan Tepung Bit 
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Lampiran 12. Ethical Clearance 

 


