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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Surat pernyataan bersedia menjadi panelis  

SURAT PERNYATAAN BERSEDIA MENJADI PANELIS 

(INFORMED CONSENT) 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini: 

Nama  :  

Umur  : 

Kelas  :  

Alamat  :  

Telp/Hp :  

Menyatakan bersedia menjadi panelis uji organoleptik dalam penelitian dari 

Fika Tri Cahyani Sitorus dengan judul "Analisis Mutu Fisik Dan Mutu Kimia 

Brownies Crispy Dengan Variasi Tepung Tempe, Kacang Hijau Dan Labu Kuning 

Sebagai Alternatif Selingan Anak Stunting" telah memenuhi kriteria sebagai 

panelis, yaitu sebagai berikut: 

telah menyelesaikan mata kuliah Ilmu Teknologi Pangan (ITP), berada dalam 

kondisi sehat dan sadar saat pengujian, tidak sedang merasa lapar, tidak merokok, 

serta menyatakan kesediaan untuk mengikuti proses uji organoleptik secara 

sukarela. Demikian surat pernyataan ini saya tanda tangani dengan sadar dan tanpa 

paksaan dari pihak manapun. 

Lubuk pakam, 10 April 2025 

 

 

Mengetahui 

 

               Peneliti     Panelis  

 

 

( Fika Tri Cahyani Sitorus) (     ) 
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Lampiran 2. Form Mutu fisik  

FORMULIR MUTU FISIK 

 

Nama Panelis   : 

Tanggal Pengujian : 

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

aroma Brownies Crispy 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 sangat suka 5 

Sangat suka  4 

Suka    3 

Kurang suka  2 

Tidak suka  1 

 

No Kode Bahan Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Rasa Aroma 

1 0,142     

2 0,346     

3 0,435     

4 0,532     

5 0,813     

6 0,950     
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Lampiran 3. Lembar Bukti Bimbingan  

BUKTI BIMBINGAN SKRIPSI 

 

Nama  : Fika Tri Cahyani Sitorus  

Nim  : P01031222017 

Judul : Analisis Mutu Fisik Dan Mutu Kimia Brownies Crispy Dengan Variasi 

Tepung Tempe, Tepung Kacang Hijau Dan Labu Kuning Sebagai 

Alternatif Selingan Anak Stunting 

Tabel 21. Lembar Bukti Bimbingan 

No Tanggal Topik Bimbingan T. Tangan 

Mahasiswa 

T.Tangan 

Pembimbing 

1 17 Februari 

2025 

Penyerahan surat 

permintaan sebagai dosen 

pembimbing 
  

2 19 Februari 

2025 

Perkenalan dan persiapan 

materi/judul penelitian 

  

3 25 Februari 

2025 

Mencari sumber-sumber 

jurnal berhubungan 

dengan judul 
  

4 3 Maret 

2025 

Uji Pendahuluan 

  

5 13 Maret 

2025 

Mengajukan BAB I 

  

6 22 Maret 

2025 

Revisi BAB I 

  

7 8 April 2025 Mengajukan BAB II dan 

BAB III 

  

8 10 April 

2025 

Revisi BAB II dan BAB 

III 
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9 19 April 

2025 

Revisi keseluruhan 

proposal 

  

 

10 

27 April 

2025 

Penandatanganan surat 

persetujuan usulan 

proposal 
  

11 6 Mei 2025 Seminar proposal Skripsi  

  

12 27 Agustus 

2025 

Penyerahan perbaikan 

proposal penelitian  

  

13 3 September 

2025 

Penelitian 

  
14 13 Januari 

2026 

Diskusi BAB IV dan 

BAB V 

  

15 2 Februari 

2026 

Pengumpulan Skripsi  

  

16 2 Februari 

2026 

Acc Sidang Skripsi 

  

17 5 Februari 

2026 

Ujian Skripsi  

  

18 13 Maret 

2026 

Lux skripsi 
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Lampiran 4. Nilai rata-rata mutu fisik 

Rekapitulasi data rata-rata mutu fisik berdasarkan Warna 

Panelis A1 

 

A2 Rata-

Rata 

B1 B2 Rata

Rata 

C1 C2 Rata-

Rata 

1 5 5 5 4 4 4 5 4 4.5 

2 4 5 4.5 4 4 4 5 4 4.5 

3 5 5 5 5 4 4.5 4 4 4 

4 5 4 4.5 5 3 4 5 5 5 

5 4 4 4 4 5 4.5 5 4 4.5 

6 3 4 3.5 5 5 5 5 5 5 

7 5 5 5 4 4 4 3 5 4 

8 3 4 3.5 3 4 3.5 5 4 4.5 

9 5 4 4.5 5 4 4.5 3 5 4 

10 4 3 3.5 3 4 3.5 5 5 5 

11 4 4 4 5 5 5 4 4 4 

12 4 5 4.5 4 4 4 5 5 5 

13 5 4 4.5 5 5 5 5 4 4.5 

14 4 4 4 5 5 5 5 5 5 

15 3 3 3 4 4 4 4 3 3.5 

16 3 4 3.5 5 3 4 3 4 3.5 

17 3 5 4 4 4 4 4 3 3.5 

18 3 4 3.5 5 4 4.5 5 4 4.5 

19 5 5 5 4 5 4.5 3 4 3.5 

20 4 5 4.5 3 4 3.5 3 3 3 

21 5 3 4 3 4 3.5 4 3 3.5 

22 4 5 4.5 5 5 5 3 3 3 

23 4 5 4.5 4 5 4.5 3 2 2.5 

24 3 4 3.5 4 5 4.5 3 3 3 

25 5 4 4.5 5 4 4.5 3 4 3.5 

26 4 3 3.5 4 4 4 4 4 4 

27 3 3 3 4 5 4.5 3 4 3.5 

28 4 4 4 5 5 5 4 3 3.5 

29 5 4 4.5 4 4 4 4 4 4 

30 3 3 3 4 5 4.5 3 3 3 

Jumlah 97 97 122.5 128 130 129 97 94 118.5 

Rata-

rata 

3.23 3.23 4.08 4.2 4.33 4.3 3.23 3.13 3.95 
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Rekapitulasi data rata-rata mutu fisik berdasarkan Aroma 

Panelis A1 

 

A2 Rata-

Rata 

B1 B2 Rata-

Rata 

C1 C2 Rata-

Rata 

1 4 3 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

2 4 3 3.5 4 4 4 5 4 4.5 

3 3 5 4 3 5 4 5 4 4.5 

4 3 3 3 4 5 4.5 3 3 3 

5 4 5 4.5 5 5 5 5 4 4.5 

6 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

7 4 4 4 5 5 5 4 3 3.5 

8 3 3 3 4 5 4.5 3 4 3.5 

9 5 4 4.5 5 5 5 4 3 3.5 

10 4 5 4.5 4 4 4 5 3 4 

11 5 4 4.5 5 5 5 4 5 4.5 

12 5 4 4.5 5 5 5 3 5 4 

13 4 3 3.5 4 5 4.5 3 5 4 

14 3 4 3.5 5 4 4.5 5 4 4.5 

15 4 5 4.5 5 5 5 3 3 3 

16 4 5 4.5 5 5 5 3 3 3 

17 5 4 4.5 5 5 5 5 4 4.5 

18 3 3 3 5 5 5 4 3 3.5 

19 5 4 4.5 5 4 4.5 4 3 3.5 

20 4 3 3.5 4 5 4.5 4 4 4 

21 3 5 4 5 5 5 4 3 3.5 

22 4 4 4 5 5 5 5 4 4.5 

23 5 5 5 5 4 4.5 3 3 3 

24 2 3 2.5 5 4 4.5 3 3 3 

25 5 3 4 4 5 4.5 3 5 4 

26 4 2 3 4 4 4 5 5 5 

27 5 3 4 3 4 3.5 5 5 5 

28 5 5 5 5 4 4.5 5 5 5 

29 4 5 4.5 4 4 4 4 5 4.5 

30 5 4 4.5 4 4 4 3 3 3 

Jumlah 121 116 136 134 136 135 118 115 120,5 

Rata-

rata 

4.03 3.86 4.53 4.46 4.53 4.5 3.93 3.83 4.01 
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Rekapitulasi data rata-rata mutu fisik berdasarkan Rasa 

Panelis A1 

 

A2 Rata-

Rata 

B1 B2 Rata-

Rata 

C1 C2 Rata-

Rata 

1 5 5 5 5 5 5 3 4 3.5 

2 4 3 3.5 4 4 4 4 3 3.5 

3 5 4 4.5 5 4 4.5 4 4 4 

4 4 5 4.5 3 5 4 3 4 3.5 

5 5 4 4.5 5 3 4 4 3 3.5 

6 5 4 4.5 4 5 4.5 3 4 3.5 

7 4 5 4.5 5 4 4.5 4 5 4.5 

8 4 3 3.5 4 5 4.5 5 4 4.5 

9 3 5 4 5 4 4.5 4 5 4.5 

10 4 4 4 5 5 5 3 3 3 

11 3 4 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

12 3 4 3.5 5 4 4.5 4 4 4 

13 4 5 4.5 3 5 4 4 5 4.5 

14 4 3 3.5 4 4 4 3 4 3.5 

15 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

16 3 3 3 5 4 4.5 3 3 3 

17 4 3 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

18 5 4 4.5 4 4 4 3 3 3 

19 3 5 4 5 5 5 4 4 4 

20 5 4 4.5 5 4 4.5 4 4 4 

21 5 3 4 5 4 4.5 3 4 3.5 

22 3 5 4 4 5 4.5 3 4 3.5 

23 4 4 4 5 4 4.5 5 4 4.5 

24 4 3 3.5 4 4 4 4 4 4 

25 4 3 3.5 5 4 4.5 3 5 4 

26 3 3 3 5 3 4 4 4 4 

27 3 2 2.5 4 5 4.5 5 4 4.5 

28 3 2 2.5 5 5 5 3 3 3 

29 3 4 3.5 4 4 4 4 5 4.5 

30 4 4 4 5 5 5 3 3 3 

Jumlah 118 115 116.5 135 128 115 112 118 131.5 

Rata-

rata 

3.93 3.83 4.28 4.5 4.26 4.41 3.73 3.93 4.28 
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Rekapitulasi data rata-rata mutu fisik berdasarkan Tekstur 

Panelis A1 

 

A2 Rata-

Rata 

B1 B2 Rata-

Rata 

C1 C2 Rata-

Rata 

1 4 4 4 5 5 5 4 4 4 

2 4 3 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

3 5 5 5 5 5 5 5 2 3.5 

4 3 4 3.5 4 5 4.5 5 4 4.5 

5 5 5 5 5 5 5 3 4 3.5 

6 3 5 4 5 5 5 5 5 5 

7 5 5 5 5 4 4.5 5 5 5 

8 4 5 4.5 5 5 5 4 4 4 

9 5 4 4.5 5 4 4.5 5 4 4.5 

10 3 3 3 3 5 4 3 4 3.5 

11 4 5 4.5 5 3 4 4 3 3.5 

12 3 5 4 5 4 4.5 3 4 3.5 

13 4 4 4 4 5 4.5 5 2 3.5 

14 4 5 4.5 4 5 4.5 5 5 5 

15 3 5 4 5 5 5 2 3 2.5 

16 3 4 3.5 4 4 4 5 5 5 

17 4 3 3.5 4 5 4.5 2 3 2.5 

18 5 5 5 4 5 4.5 2 3 2.5 

19 5 3 4 5 5 5 4 3 3.5 

20 3 2 2.5 4 4 4 5 4 4.5 

21 2 3 2.5 5 3 4 5 4 4.5 

22 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

23 3 3 3 5 5 5 3 3 3 

24 3 5 4 4 5 4.5 4 4 4 

25 5 4 4.5 4 5 4.5 3 2 2.5 

26 5 4 4.5 4 4 4 4 4 4 

27 4 3 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

28 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

29 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 

30 4 4 4 5 4 4.5 4 4 4 

Jumlah 115 121 116 132 132 136.5 118 111 117 

Rata-

rata 

3.83 4.03 3.93 4.4 4.4 4.55 3.93 3.7 3.95 
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Lampiran 5. Hasil Analisis Mutu fisik 

 

Descriptives 

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

warna Perlakuan 1 30 4.0833 .61705 .11266 3.8529 4.3137 3.00 5.00 

Perlakuan 2 30 4.3000 .48423 .08841 4.1192 4.4808 3.50 5.00 

Perlakuan 3 30 3.9500 .71136 .12988 3.6844 4.2156 2.50 5.00 

Total 90 4.1111 .62160 .06552 3.9809 4.2413 2.50 5.00 

aroma Perlakuan 1 30 4.5333 .39246 .07165 4.3868 4.6799 3.50 5.00 

Perlakuan 2 30 4.5000 .47343 .08644 4.3232 4.6768 3.50 5.00 

Perlakuan 3 30 4.0167 .57959 .10582 3.8002 4.2331 3.00 5.00 

Total 90 4.3500 .53763 .05667 4.2374 4.4626 3.00 5.00 

rasa Perlakuan 1 30 4.2833 .50315 .09186 4.0955 4.4712 3.50 5.00 

Perlakuan 2 30 4.4167 .43714 .07981 4.2534 4.5799 3.50 5.00 

Perlakuan 3 30 4.2833 .52000 .09494 4.0892 4.4775 3.00 5.00 

Total 90 4.3278 .48668 .05130 4.2258 4.4297 3.00 5.00 

tekstur Perlakuan 1 30 3.9333 .70385 .12850 3.6705 4.1962 2.50 5.00 

Perlakuan 2 30 4.5500 .35598 .06499 4.4171 4.6829 4.00 5.00 

Perlakuan 3 30 3.9500 .60672 .11077 3.7234 4.1766 3.00 5.00 

Total 90 4.1444 .63708 .06715 4.0110 4.2779 2.50 5.00 
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ANOVA 

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

warna Between Groups 1.872 2 .936 2.505 .088 

Within Groups 32.517 87 .374   

Total 34.389 89    

aroma Between Groups 5.017 2 2.508 10.538 .000 

Within Groups 20.708 87 .238   

Total 25.725 89    

rasa Between Groups .356 2 .178 .746 .477 

Within Groups 20.725 87 .238   

Total 21.081 89    

tekstur Between Groups 7.406 2 3.703 11.218 .000 

Within Groups 28.717 87 .330   

Total 36.122 89    
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warna 

 

formulasi N 

Subset for alpha = 

0.05 

 1 2 

Duncana Perlakuan 3 30 3.9500  

Perlakuan 1 30 4.0833 4.0833 

Perlakuan 2 30  4.3000 

Sig.  .401 .173 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 
 

rasa 

 

formulasi N 

Subset for 

alpha = 0.05 

 1 

Duncana Perlakuan 1 30 4.2833 

Perlakuan 3 30 4.2833 

Perlakuan 2 30 4.4167 

Sig.  .324 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 
 

aroma 

 

formulasi N 

Subset for alpha = 

0.05 

 1 2 

Duncana Perlakuan 3 30 4.0167  

Perlakuan 2 30  4.5000 

Perlakuan 1 30  4.5333 

Sig.  1.000 .792 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 
 

tekstur 

 

formulasi N 

Subset for alpha = 

0.05 

 1 2 

Duncana Perlakuan 1 30 3.9333  

Perlakuan 3 30 3.9500  

Perlakuan 2 30  4.5500 

Sig.  .911 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 
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Lampiran 6. Hasil uji kimia Brownies Crispy 
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Lampiran 7. Jadwal Pelaksanaan penelitian  

JADWAL PELAKSANAAN PENELITIAN 

 

Tabel 22. Jadwal Pelaksanaan Penelitian 

No Kegiatan  2025 

Feb Mar Apr Mei Jun Jul Ags Sep 

1 Penelusuran 

Pustaka 

        

2 ACC judul         

3 Uji pendahuluan         

4 Penulisan 

proposal 

        

5 Ujian Proposal         

6 Perbaikan 

Proposal 

        

7 Penelitian         

8 Menulis skripsi         

9 Ujian Sripsi         

 

  

 



83 

 

 

Lampiran 8. Daftar Harga Brownies Crispy  

Tabel 23. berat bahan bersih 

No Bahan  Berat kotor 

(gr) 

Berat bersih 

(gr) 

Berat kering 

(gr) 

Berat tepung 

(gr) 

1 Tempe 1500 1500 800 787 

2 Kacang Hijau 2000 2000 1246 1230 

3 Labu kuning 3000 2.118 - - 

1. Biaya bahan baku 

Tabel 24. Biaya Bahan Baku 

Bahan Berat bersih (g) Berat kotor (g) Harga (kg) Total harga (Rp) 

Tempe 1500 1500 15.000 22.500 

Kacang hijau 2000 2000 25.000 50.000 

Labu kuning 2.118 3000 8.000 24.000 

Cokelat batang 900 900 40.000 36.000 

Gula 1.800 1.800 19.000 34.200 

Margarin 720 720 20.000 14.400 

Telur 1.800 2000 28.000 56.000 

Vanili 36 36 150.000 5.400 

Garam 36 36 20.000 720 

Topping 540 540 28.000 15.120 

Total    Rp.258.340 

Biaya Bahan Baku (1 Resep / 200 gram) Rp. 43.056 

2. Biaya Pendukung Produksi (1 Resep) 

Tabel 25. Biaya Pendukung Produksi 

No Komponen Biaya (Rp) 

1 Gas/listrik 2.000 

2 Penyusutan alat (oven, mixer, dll) 1.000 

3 Jasa tenaga kerja 3.000 

4 Stiker 3.000 

5 Total kemasan untuk 6 porsi 6.000 

Total Biaya Pendukung 15.000 

3. Harga Pokok Produksi (HPP) 

    HPP per porsi (30 gram): 58.056 ÷ 6 = Rp 9.676 
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Lampiran 9. Kebutuhan Anggaran biaya 

Tabel 26. Kebutuhan Anggaran Biaya 

No Kegiatan Biaya (Rp) Jumlah (Rp) 

1 Bahan habis Pakai: 

- Print review jurnal 

- Print perbaikan proposal 

- Print proposal 

- Foto copy 

- Print form uji organoleptic 

- Transportasi  

- Penepungan  

 

 6.000 

 48.000 

 100.000 

 6.000 

 12.000 

 45.000 

 58.000 

 

 

 

 275.000 

2 Biaya bahan baku 258.340 258.340 

3 Uji pendahuluan 2 percobaan 

dengan 5 perlakuan.  

 160.000  160.000 

4 Alat: 

- Kertas baking 

- Piring panelis  

- Toples  

- Plastic pack 

- Mineral organoleptic  

- Pemakaian laboratorium 

 

 10.000 

 10.000 

 16.000 

 25. 000 

 15.000 

 240.000 

 

 

 

 316.000 

5 Uji mutu kimia 

- Kadar Proksimat  

- Kalsium 

- Zat besi 

- Zink 

- Vitamin A  

 

 385.000 

 110.000 

 110.000 

 110.000 

 385.000 

 

 

 

 

 1.100.000 

6 Biaya Pengiriman sampel 

Biaya PPN 

 33.000 

 121.000 

154.000 

Jumlah 2.263.000 
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Lampiran 10.Dokumentasi Penelitian  

 

DOKUMENTASI PENELITIAN 

Dokumentasi Prosedur Brownies Crispy 

    

   

Dokumentasi Prosedur Pembuatan Tepung 
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Lampiran 11. Kerangka Sampel 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Syarat Panelis 

Seluruh panelis telah telah menyelesaikan mata kuliah Ilmu Teknologi 

Pangan (ITP), berada dalam kondisi sehat dan sadar saat pengujian, 

tidak sedang merasa lapar, tidak merokok, serta menyatakan kesediaan 

untuk mengikuti proses uji organoleptik secara sukarela. 

 

D4-5A 

Penentuan Panelis menggunakan metode Spin 

Diperoleh 35 Panelis dengan nomor absensi: 

25,32,6,9,11,5,35,38,40,43,36,15,12,19,3,14,1,1

6,42,41,50,49,17,45,5,7,24,21,22,4,39,44,51,3. 

  

Pemberian Surat persetujuan sebagai panelis 

menggunakan gform 

Uji Organoleptik 
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Lampiran 12. Dokumentasi  

1. Dokumentasi langkah-langkah penentuan panelis: 

   

2. Dokumentasi pengiriman ke lab.SIG: 
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3. Dokomentasi Uji Panelis 
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Lampiran 13. Keterangan Layak Etik 

 


