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Lampiran 6. Data Hasil Penilaian Uji Organoleptik

Nilai Rata-Rata Uji Organoleptik

1. Warna
No Al A2 | Mean | Bl B2 | Mean | C1 C2 | Mean

1 4 5 4,5 3 4 4 4 5 4,5
2 4 3 3,5 4 4 4,5 4 4 4
3 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4
4 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4
5 4 4 4 4 3 3,5 4 3 3,5
6 3 4 3,5 4 4 4 3 4 3,5
7 4 4 4 4 3 3,5 4 3 3,5
8 4 3 3,5 4 3 3,5 4 3 3,5
9 4 5 4,5 4 4 4 3 4 3,5
10 5 4 4,5 4 3 3,5 4 3 3,5
11 4 3 3,5 4 4 4 4 4 4
12 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5
13 4 4 4 4 3 3,5 4 3 3,5
14 4 4 4 4 3 3,5 4 3 3,5
15 4 4 4 3 4 3,5 3 4 3,5
16 4 4 4 3 4 4 4 4 4
17 5 4 4,5 3 4 4 3 4 3,5
18 4 3 3,5 4 4 4 4 4 4
19 4 4 4 4 4 4 4 4 4
20 4 5 4,5 4 4 4 4 4 4
21 4 4 4 4 3 3,5 4 4 4
22 3 4 3,5 4 4 4 3 4 3,5
23 4 4 4 4 4 4 4 4 4
24 3 3 3 4 3 3,5 3 3 3
25 4 5 4,5 4 4 4 4 3 3,5
26 4 5 4,5 4 5 5 3 5 4
27 3 5 4 4 4 4 4 4 4
28 5 5 5 3 4 3,5 4 4 4
29 4 5 4,5 3 5 4 5 4 4,5
30 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5
31 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5
32 4 3 3,5 4 4 4 4 3 3,5
33 4 5 4,5 4 5 5 5 3 4
34 4 4 4 3 3 3 4 4 4
35 5 5 5 4 5 5 5 5 5
36 4 4 4 4 4 4 4 4 4
37 4 3 3,5 4 4 4,5 3 3 3
38 5 4 4,5 3 3 3 3 4 3,5
39 4 4 4 3 3 4 3 4 3,5
40 4 4 4 5 4 4,5 5 4 45
41 5 4 4,5 4 4 3,5 4 5 4,5
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42 4 3 3,5 4 4 4,5 3 4 3,5
43 5 5 5 4 3 3,5 4 4 4
44 4 3 3,5 4 4 3,5 3 3 3
45 4 5 4,5 4 4 4,5 5 4 4,5
46 4 4 4 4 4 4,5 3 3 3
47 4 4 4 4 4 45 4 3 3,5
48 5 4 4,5 4 5 5 4 3 3,5
49 5 4 4,5 4 5 4 4 3 3,5
50 5 4 4,5 4 5 4 4 5 4,5
Total 204 1925 189
Rata-rata 4,08 3,85 3,78
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2. Tekstur
No Al A2 | Mean | Bl B2 | Mean | C1 C2 | Mean

1 4 5 45 4 4 4 4 4 4
2 4 4 4 4 3 3,5 4 3 3,5
3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
4 4 4 4 3 4 3,5 3 4 3,5
5 4 4 4 4 4 4 4 4 4
6 5 4 45 4 5 45 4 4 4
7 4 5 4,5 4 3 3,5 4 4 4
8 4 4 4 4 4 4 4 4 4
9 4 4 4 3 4 3,5 3 4 3,5
10 4 4 4 4 3 3,5 4 3 3,5
11 4 3 3,5 4 4 4 3 3 3
12 5 4 4,5 4 4 4 3 4 3,5
13 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5
14 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5
15 5 4 45 3 4 3,5 4 3 3,5
16 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5
17 3 3 3 4 3 3,5 3 3 3
18 3 4 3,5 4 4 4 4 3 3,5
19 3 3 3 4 4 4 3 3 3
20 4 5 45 4 4 4 4 4 4
21 4 4 4 3 3 3 4 3 3,5
22 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5
23 4 3 3,5 3 4 3,5 4 4 4
24 4 3 3,5 4 3 3,5 4 3 3,5
25 4 4 4 4 3 3,5 4 3 3,5
26 5 4 45 4 4 4 4 4 4
27 4 5 45 4 4 4 4 3 3,5
28 4 5 45 3 4 3,5 3 4 3,5
29 5 5 5 4 4 4 4 5 45
30 4 4 4 4 5 45 3 4 3,5
31 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4
32 3 4 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5
33 4 5 45 4 4 4 3 4 3,5
34 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4
35 5 5 5 4 4 4 5 4 4,5
36 3 5 4 4 5 4,5 4 3 3,5
37 4 3 3,5 4 4 4 4 3 3,5
38 5 4 45 3 4 3,5 3 4 3,5
39 4 3 3,5 3 5 4 4 5 4,5
40 4 4 4 4 4 4 4 4 4
41 3 4 3,5 4 5 45 4 4 4
42 4 4 4 4 5 45 3 5 4
43 5 4 45 4 4 4 4 4 4
44 4 4 4 3 3 3 4 4 4
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45 4 4 4 4 3 3,5 5 5 5
46 4 5 45 4 4 4 4 4 4
47 4 3 3,5 4 3 3,5 4 4 4
48 5 4 45 3 3 3 3 5 4
49 4 4 4 4 4 4 4 5 45
50 4 4 4 3 5 4 4 5 45
Total 202 191 189,5
Rat-rata 4,04 3,82 3,79
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3. Rasa
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45 5 3 4 4 4 4 4 3 3,5
46 4 5 45 4 4 4 4 4 4
47 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5
48 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5
49 4 3 3,5 4 3 3,5 4 4 4
50 4 4 4 4 3 3,5 3 4 3,5
Total 203 190,5 182,5
Rat-rata 4,06 3,81 3,65
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4. Aroma
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45 3 4 3,5 4 3 3,5 3 4 3,5
46 3 4 3,5 4 4 4 3 4 3,5
47 4 5 45 4 3 3,5 4 4 4
48 4 4 4 4 5 4,5 3 3 3
49 4 4 4 4 3 3,5 4 3 3,5
50 4 3 3,5 4 3 3,5 3 5 4
Total 200 188 182,5
Rat-rata 4,00 3,76 3,65




Hasil Uji Duncan dan Anova
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ANOVA
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Warna - Between 2.463 2 1232| 6611  .002
Groups
Within Groups 27.385 147 .186
Total 29.848 149
Tekstur Between 1.863 2 032| 5404 005
Groups
Within Groups 25.345 147 172
Total 27.208 149
Rasa  Between 4.270 2 2.135| 11.253|  .000
Groups
Within Groups 27.890 147 190
Total 32.160 149
Aroma - Between 3.203 2 1602| 8191|  .000
Groups
Within Groups 28.745 147 196
Total 31.948 149

Berdasarkan tabel hasil uji anova diatas, diketahui p hitung warna yaitu o = 0,000,

nilai p hitung aroma yaitu o = 0,000, nilai p hitung rasa yaitu a = 0,000 dan nilai p

hitung tekstur yaitu o = 0,000. Nilai p hitung masing-masing uji organoeptik

menunjukkan nilai a < 0,05, artinya hasil uji bernilai signifikan.




DUNCAN
Warna
Duncan?
Subset for alpha = 0.05

perlakuan N 1 2

C 50 3.780

B 50 3.850

A 50 4.080
Sig. 419 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 N 1 2
C 50 3.790
B 50 3.820
A 50 4.040
Sig. 718 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.

Rasa
Duncan?

Subset for alpha = 0.05
perlakuan N 1 2
C 50 3.650
B 50 3.810
A 50 4.060
Sig. .068 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.
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Aroma

Duncan®

Subset for alpha = 0.05
perlakuan N 1 2
C 50 3.650
B 50 3.760
A 50 4.000
Sig. 216 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.
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Lampiran 7. Data Hasil Penilaian Mutu Kimia

SIG %

28.1/F-PP Revist §

V. Result / Hasil UJi

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detectlon
1 Kadar Abu % 1.90 1.92 - SNI 01-2891-1992 butir
6.1
2 Energi Dari Lemak Kcal/100 g 189.00 183.33 - 18-8-9/MU/SMM-SIG
(perhitungan)
3 Kadar Lemak Total % 21.00 2037 - 18-8-5/MU (Gravimetri)
4 Kadar Air % 23.72 23.89 - SNI01-2891-1992 butir
51
5 Energi Total Kcal/100 g 402.52 398.61 - 18-8-9/MU/SMM-SIG
(perhitungan)
6 Karbohidrat (By Difference) % 43.87 4457 - 18-8-9/MU (perhitungan)
7 Kadar Protein % 9.51 9.25 - 18-8-31/MU (Titrimetri)
8 Kalsium (Ca) mg/100g 95.35 97.03 - 18-13-1/MU (ICP-0ES)
Bogor, 12 September 2025
PT. Saraswanti Indo Genetech
Dwi Yulianto Laksono, S.Si scan for orighial
G I Lab y Manag
SIG Laboratory (1st Location) SIG Laboratory (2nd Location)

Graha SI1G JI. Rasamala No. 20 Taman
Yasmin Bogor 16113
Phone, +62 251 7532 348

SIG Laboratory (3rd Location)
JI. Raya Cifor RT 03 RW 08
Bubu'ak Bogor 16115

A, Semeru B Ruko No.21

Menteng Bogor 16111

SIG Laboratory (4th Location)

A, Kanfer Raya Blok R No. 4 Pedalangan, Kec.
Banyumanik, Semarang, Jawa Tengah 50268,
Phone : 462 24 70040541

Result Of Analysis | Page 2 of 2
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Lampiran 8. Dokumentasi Pembuatan Brownies

a. Perlakuan A: kacang kedelai 40gr + labu kuning 10gr
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Lampiran 9. Dokumentasi Uji Organoleptik




Lampiran 10. Analisis Nutrisurvey

No Zat Gizi Perlakuan
A B C
1 Energi (kkal) 1529,3 1529,3 1529,3
2 Protein (gr) 39,3 37,8 36,4
3 Lemak (gr) 98,4 97,4 96,4
4 Karbohidrat (gr) 184.,8 186,5 188,1
5 Kalsium (mg) 303,1 293,4 283,6
Resep Standar

No Zat Gizi Nilai Gizi

1 Energi (kkal) 17111

2 Protein (gr) 29,3

3 Lemak (gr) 90,5

4 Karbohidrat (gr) 204,8

5 Kalsium (mg) 232,6




