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Lampiran 2. Surat Pernyataan Menjadi Panelis 

SURAT PERNYATAN 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 uji pendahuluan “Daya Terima Dan Mutu Kimia Brownies Dengan 

Variasi Substitusi Tepung Kacang Kedelai (Glycine max) Dan Tepung Labu 

Kuning (Cucurbita moschata) (KELABU) Sebagai Makanan Selingan Anak Usia 

4-6 Tahun” Yang dilakukan oleh Atikah Norida dari program Studi Sarjana Terapan 

Gizi dan Dietetika Jurusan gizi Politeknik kemenkes Medan. 

Demikianlah pernyataan ini dapat digunakan seperlunya. 

 

 

Lubuk pakam,….......2025 

 

Peneliti                                                               Panelis 

 

 

(Atikah Norida)                                                    (                      ) 
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Lampiran 3. Formulir Uji Organoleptik 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

 

Nama Panelis         : 

Tanggal Pengujian  : 

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

Brownies Tepung Kacang Kedelai (Clycine max), Dan Tepung Labu Kuning 

(Cucurbita moschata) KELABU sebagai makanan selingan pada setiap kode 

berdasarkan tingkat kesukaan yang anda angap paling cocok. Pada setiap panelis 

yang akan mencicipi, minum air putih terlebih dahulu. 

Nyatakan penilaian anda dengan skala sebagai berikut : 

Amat sangat suka : 5 

Sangat Suka  : 4 

Suka   : 3 

Kurang Suka  : 2 

Tidak Suka  : 1 

 

No Kode Bahan Warna Tekstur Rasa Aroma 

1. 0,207     

2. 0,232     

3. 0,327     

4. 0,408     

5. 0,206     

6 0,082     

  Saran: 

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………… 
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Lampiran 4. Formulir Uji Mutu Kimia 
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Lampiran 5. Eithical Cleiarancei 
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Lampiran 6. Data Hasil Penilaian Uji Organoleptik 

Nilai Rata-Rata Uji Organoleptik 

1. Warna  

No A1 A2 Mean B1 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 4,5 

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 4,5 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   192,5   189 

 Rata-rata  4,08   3,85   3,78 
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2. Tekstur 

No A1 A2 Mean B1 B2 Mean C1 C2 Mean 

1 4 5 4,5 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 4,5 4 5 4,5 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 4,5 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 4,5 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 4,5 4 4 4 4 4 4 

27 4 5 4,5 4 4 4 4 3 3,5 

28 4 5 4,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

29 5 5 5 4 4 4 4 5 4,5 

30 4 4 4 4 5 4,5 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 4,5 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 4,5 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 4,5 4 4 4 

42 4 4 4 4 5 4,5 3 5 4 

43 5 4 4,5 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 4,5 4 4 4 4 4 4 

47 4 3 3,5 4 3 3,5 4 4 4 

48 5 4 4,5 3 3 3 3 5 4 

49 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 

50 4 4 4 3 5 4 4 5 4,5 

 Total  202   191   189,5 

 Rat-rata  4,04   3,82   3,79 
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3. Rasa  

No A1 A2 Mean B1 B2 Mean C1 C2 Mean 

1 5 4 4,5 4 4 4 4 3 3,5 

2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

3 5 5 5 4 4 4 4 3 3,5 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

5 3 4 3,5 3 4 3,5 3 3 3 

6 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

7 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

8 4 3 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

9 5 4 4,5 3 4 3,5 4 3 3,5 

10 4 4 4 4 3 3,5 4 4 4 

11 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3 

12 5 5 5 4 3 3,5 4 3 3,5 

13 3 4 3,5 4 4 4 3 4 3,5 

14 4 3 3,5 4 4 4 4 3 3,5 

15 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

16 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

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

18 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

19 4 3 3,5 4 4 4 3 3 3 

20 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5 

21 4 5 4,5 4 4 4 4 4 4 

22 5 4 4,5 4 4 4 3 4 3,5 

23 3 4 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

24 4 3 3,5 4 3 3,5 3 4 3,5 

25 3 3 3 4 3 3,5 4 4 4 

26 4 5 4,5 4 4 4 4 4 4 

27 4 5 4,5 4 4 4 3 3 3 

28 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4 

29 5 4 4,5 5 4 4,5 3 4 3,5 

30 3 4 3,5 3 3 3 3 3 3 

31 4 5 4,5 4 4 4 4 3 3,5 

32 4 3 3,5 4 4 4 4 4 4 

33 4 5 4,5 4 3 3,5 3 4 3,5 

34 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

35 3 5 4 3 3 3 3 4 3,5 

36 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

37 3 4 3,5 4 4 4 4 4 4 

38 5 4 4,5 4 4 4 4 4 4 

39 4 4 4 5 5 5 3 3 3 

40 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

41 5 5 5 4 3 3,5 4 4 4 

42 4 4 4 4 3 3,5 4 4 4 

43 5 5 5 4 4 4 5 4 4,5 

44 3 4 3,5 4 4 4 3 3 3 
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45 5 3 4 4 4 4 4 3 3,5 

46 4 5 4,5 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  

No A1 A2 Mean B1 B2 Mean C1 C2 Mean 

1 5 3 4 4 4 4 4 4 4 

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

3 4 5 4,5 4 4 4 4 3 3,5 

4 4 4 4 3 4 3,5 3 4 3,5 

5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

6 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

7 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5 

8 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5 

9 5 4 4,5 4 4 4 4 4 4 

10 4 3 3,5 4 4 4 4 3 3,5 

11 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5 

12 4 5 4,5 4 4 4 4 4 4 

13 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

14 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

15 4 4 4 4 3 3,5 4 4 4 

16 4 3 3,5 4 4 4 3 3 3 

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

18 3 3 3 4 3 3,5 3 3 3 

19 3 4 3,5 4 4 4 3 3 3 

20 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5 

21 5 4 4,5 3 3 3 4 3 3,5 

22 4 5 4,5 4 4 4 4 4 4 

23 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

24 3 3 3 4 3 3,5 3 3 3 

25 4 3 3,5 4 3 3,5 3 3 3 

26 5 5 5 4 3 3,5 4 4 4 

27 4 5 4,5 3 3 3 3 3 3 

28 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4 

29 5 4 4,5 3 3 3 5 5 5 

30 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5 

31 3 4 3,5 4 5 4,5 5 4 4,5 

32 4 4 4 4 5 4,5 3 4 3,5 

33 4 5 4,5 4 4 4 5 3 4 

34 4 5 4,5 4 4 4 4 4 4 

35 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 

36 4 3 3,5 3 4 3,5 4 3 3,5 

37 5 3 4 4 3 3,5 3 3 3 

38 5 3 4 3 3 3 3 4 3,5 

39 4 3 3,5 3 4 3,5 4 3 3,5 

40 4 5 4,5 4 5 4,5 3 3 3 

41 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 

42 4 4 4 3 4 3,5 4 3 3,5 

43 5 5 5 4 3 3,5 5 4 4,5 

44 3 4 3,5 3 4 3,5 3 3 3 
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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 4,5 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 
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Hasil Uji Duncan dan Anova 

ANOVA 

 

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Warna Between 

Groups 
2.463 2 1.232 6.611 .002 

Within Groups 27.385 147 .186   

Total 29.848 149    

Tekstur Between 

Groups 
1.863 2 .932 5.404 .005 

Within Groups 25.345 147 .172   

Total 27.208 149    

Rasa Between 

Groups 
4.270 2 2.135 11.253 .000 

Within Groups 27.890 147 .190   

Total 32.160 149    

Aroma Between 

Groups 
3.203 2 1.602 8.191 .000 

Within Groups 28.745 147 .196   

Total 31.948 149    

 

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

nilai p hitung aroma yaitu α = 0,000, nilai p hitung rasa yaitu α = 0,000 dan nilai p  

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

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



73 
 

 

 

DUNCAN 

Warna 

Duncana   

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

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 

Duncana 

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

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 

 Duncana  

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

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 

Duncana 

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

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 
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Lampiran 8. Dokumentasi Pembuatan Brownies 

a. Perlakuan A: kacang kedelai 40gr + labu kuning 10gr 

                                                       

 

b. Perlakuan B: kacang kedelai 35gr + labu kuning 15gr 

                                               

c. Perlakuan C: kacang kedelai 30gr + labu kuning 20gr 
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Lampiran 9. Dokumentasi Uji Organoleptik  
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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) 1711,1 

2 Protein (gr) 29,3 

3 Lemak (gr) 90,5 

4 Karbohidrat (gr) 204,8 

5 Kalsium (mg) 232,6 

 


