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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    : 

 

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut 

berpartisipasi menjadi panelis penelitian “UJI ORGANOLEPTIK, UJI 

PROKSIMAT DAN KANDUNGAN FITOSTEROL PADA DONAT 

DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG DAUN KELOR.” yang akan 

dilakukan oleh Marwatun Najwa Azzahra  dari Program Studi Sarjana 

Terapan Gizi dan Dietetika Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan. 

Lubuk Pakam,  2025 

 

 

Mengetahui 

 

Peneliti      Panelis 

 

 

( Marwatun Najwa Azzahra )           (         ) 
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Lampiran 2. Form uji organoleptik 

 

FORM UJI ORGANOLEPTIK 

 

Nama Panelis : 

Tanggal Pengujian : 

Jenis Sampel : Donat Daun Kelor  

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

aroma D’Ker pada setiap kode berdasarkan tingkat kesukaan yang anda anggap 

paling cocok. Pada setiap panelis yang akan mencicipi, minum air putih terlebih 

dahulu. Nyatakan penilaian dengan skala sebagai berikut : 

 Amat Suka  : 5 

 Sangat Suka   : 4 

 Suka   : 3 

 Kurang Suka  : 2 

 Tidak Suka  : 1 

  

No Kode Bahan 
Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Rasa Aroma 

1 0,168     

2 0,313     

3 0,412     

4 0,764     

5 0,829     

6 0,939     
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Lampiran 3. Bukti Bimbingan Skripsi 
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Lampiran 4.  Ethical Clearence  
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Lampiran 5. Perencanaan Anggaran Biaya Penelitian 

No Kegiatan Biaya Jumlah 

1 

Penyusunan proposal 

Rp 350.000 
Print dan jilid jurnal Rp 100.000 

Print proposal Rp 200.000 

Fotocopy Rp 50.000 

2 

Bahan Pembuatan donat daun kelor 

Tepung Daun kelor 

• Daun kelor 

Rp. 50.000 

Rp 132.000 

Tepung terigu  Rp 20.000 

Telur Rp 3.400 

Margarin  Rp 25.000 

Garam Rp 6.000 

Ragi Rp 7.000 

Gula Pasir  Rp.18.000 

3 Uji Organoleptik Rp 250.000 Rp 250.000 

4 Biaya Uji Pemeriksaan Mutu 

Kimia 

• Uji proksimat 

• Fitosterol 

• Beta sitosterol 

 

 

Rp 650.000 

Rp 650.000 

Rp. 175.000 

 

Rp 1.475.000 

5 Biaya tidak terduga Rp 300.000 Rp 300.000 

Total Rp. 2.507.000 
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Lampiran 6. Harga Pembuatan Tepung Daun Kelor 

Harga Pembuatan Tepung Daun kelor  

No Nama Bahan Jumlah Harga Satuan Jumlah 

  1.  Daun kelor  - - - 

  2.  Biaya sewa cabinet dryer 1 cabinet (2 

loyang) 

Rp 40.000 Rp 40.000 

3.  Penggilingan tepung 352 gr Rp 12.000/kg Rp 4.224 

   Total Keseluruhan Rp 44.000/352 gr 

   Total Akhir Rp 12.500/100 gr 
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Lampiran 7. Harga Donat Tepung Daun Kelor 

  

No Nama Bahan Berat Bersih 

(gr) 

Berat Kotor 

(gr) 

Harga Satuan Jumlah 

1  tepung terigu protein 

sedang 

703 gr 703 gr  Rp 18.000/ kg  Rp 44.520 

2  Tepung daun kelor 45 gr 45 gr  Rp. 35.0000/kg Rp. 1.575 

3  gula pasir 150 gr 150 gr  Rp 15.000/kg  Rp 2.250 

4  Ragi aktif 12 gr 12 gr  Rp 5.000/ 11 gr  Rp 13.333 

5  Telur 165 gr 185 gr  Rp. 5.100  Rp 2.433 

6  Air dingin 300 ml 300 ml - - 

7  Margarin  120 gr 120 gr  Rp. 13.000/200 gr    Rp. 7.800 

8  Minyak goreng 500 ml 500 ml   Rp. 36.000/2 ltr   Rp. 9.000 

9  Gula halus 180 gr 180 gr Rp. 30.000/kg Rp. 5.400 

    Total Rp.84.736; 
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Lampiran 8. Harga Perlakuan A 

Harga perlakuan A / 100 g 

1 resep : 9 pcs  

1 pcs : 50 gr 

 

Biaya unit cost makanan perlakuanA = Food cost + upah + overhead 

           = Rp 22.897 + Rp 5.000 + Rp 7.500 

           = Rp 35.397 

Biaya tarif makanan        = unit cost + laba + Jasa pelayanan 

           = Rp 35.397+ 0,5 + Rp 1.000 

            = Rp 36.397 

Harga jual per pcs          = Rp 36.397: 9 pcs 

            = Rp 4.044/pcs 

            = Rp 4.044/pcs  

             

   

No Nama Bahan Berat Bersih 

(gr) 

Berat Kotor 

(gr) 

Harga Satuan Jumlah 

1.  tepung terigu 

protein sedang 

240 gr 240 gr Rp. 18.000/ kg Rp 4.320  

2.  Tepung daun 

kelor 

10 gr 10 gr - - 

3.  gula pasir 50 gr 50 gr Rp. 15.000/ kg Rp. 750 

4.  Ragi aktif 6 gr 6 gr Rp. 5.000/ 11 gr Rp. 2.727 

5.  Telur 55 gr 61,7 gr Rp 1.700/ btr  Rp. 1.700 

6.  Margarin  40 gr  Rp. 13.000/200 gr Rp.2.600 

7.  Minyak goreng  500 ml   Rp. 36.000/2 ltr Rp. 9.000 

8.  Air dingin 300 ml 300 ml - - 

9.  Gula Halus 60 gr  Rp. 30.000/kg Rp.1.800 

10.     Total  Rp. 22.897 
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Lampiran 9. Harga Perlakuan C 

Harga perlakuan C / 100 g 

1 resep : 9 pcs  

1 pcs : 50 gr 

 

Biaya unit cost makanan perlakuanA = Food cost + upah + overhead 

           = Rp 22.717 + Rp 5.000 + Rp 7.500 

           = Rp 35.217 

Biaya tarif makanan        = unit cost + laba + Jasa pelayanan 

           = Rp 35.217+ 0,5 + Rp 1.000 

            = Rp 36.217 

Harga jual per pcs          = Rp 36.217: 9 pcs 

            = Rp 4.024/pcs 

             

   

No Nama Bahan Berat Bersih 

(gr) 

Berat Kotor 

(gr) 

Harga Satuan Jumlah 

1.  tepung terigu 

protein sedang 

230 gr 230 gr Rp. 18.000/ kg Rp 4.140 

2.  Tepung daun kelor 20 gr 20 gr - - 

3.  gula pasir 50 gr 50 gr Rp. 15.000/ kg Rp. 750 

4.  Ragi aktif 6 gr 6 gr Rp. 5.000 / 11 gr Rp. 2.727 

5.  Telur 55 gr 61,7 gr Rp 1.700/ btr  Rp. 1.700 

6.  Margarin  40 gr 40 Rp. 13.000/200 gr Rp.2.600 

7.  Minyak goreng  500 ml 500 ml  Rp. 36.000/2 ltr Rp. 9.000 

8.  Gula Halus 60 gr 60 gr Rp. 30.000/kg Rp.1.800 

9.  Air dingin 300 ml 300 ml - - 

10.     Total  Rp. 22.717 
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Lampiran 10. Harga Perlakuan B 

Harga perlakuan B / 100 g 

1 resep : 16 pcs  

1 pcs : 35 gr 

 

Biaya unit cost makanan perlakuanA = Food cost + upah + overhead 

           = Rp 22.807 + Rp 5.000 + Rp 7.500 

           = Rp 35.307 

Biaya tarif makanan        = unit cost + laba + Jasa pelayanan 

           = Rp 35.307 + 0,5 + Rp 1.000 

            = Rp 36.307 

Harga jual per pcs          = Rp 36.307 : 9 pcs 

            = Rp 4.034/pcs 

  

  

No Nama Bahan Berat Bersih 

(gr) 

Berat Kotor 

(gr) 

Harga Satuan Jumlah 

1.  tepung terigu 

protein sedang 

235 gr 235 gr Rp. 18.000/ kg Rp 4.230 

2.  Tepung daun kelor 15 gr 15 gr - - 

3.  gula pasir 50 gr 50 gr Rp. 15.000/ kg Rp. 750 

4.  Ragi aktif 6 gr 6 gr Rp. 5.000 / 11 gr Rp. 2.727 

5.  Telur 55 gr 61,7 gr Rp 1.700/ btr  Rp. 1.700 

6.  Air dingin 300 ml 300 ml - - 

7.  Margarin  40 gr 40 Rp. 13.000/200 gr Rp.2.600 

8.  Minyak goreng  500 ml 500 ml  Rp. 36.000/2 ltr Rp. 9.000 

9.  Gula Halus 60 gr 60 gr Rp. 30.000/kg Rp.1.800 

    Total  Rp. 22.807 
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Lampiran 11. Dokumentasi pembuatan tepung daun kelor  
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Lampiran 12. Dokumentasi pembuatan donat daun kelor 

Perlakuan 1   

 

   

 

 

 

Perlakuan 2  

 

 

 

 

 

Perlakuan 3    

 

   

 

 

 

Perlakuan 4    

 

 

 

 

 

Perlakuan 5  
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 Lampiran 13. Adonan per Adonan 

Perlakuan 1 

    

Perlakuan 2 

    

Perlakuan 3 

    

Perlakuan 4 

 

Perlakuan 5 
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No 
Perlakuan A Perlakuan B Perlakuan C  Perlakuan D Perlakuan E 

W T R A W T R A W T R A W T R A W T R A 

1 5 5 5 4 5 5 4 5 4 4 5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

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

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

4 3 4 5 4 3 4 5 4 4 4 5 3 3 3 5 4 4 3 5 4 

5 4 4 5 4 4 3 4 3 3 4 4 4 3 3 4 3 4 4 3 4 

6 5 5 5 5 5 4 4 4 5 4 4 5 3 3 3 4 3 3 4 4 

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

8 5 4 4 5 3 5 5 3 4 4 5 4 3 2 4 3 2 3 2 2 

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

10 3 4 4 4 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 

11 5 5 5 5 4 3 3 3 4 4 5 5 2 3 3 2 2 2 3 5 

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

13 4 5 4 3 3 5 4 3 3 4 3 3 2 3 3 2 2 2 2 2 

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

15 3 5 3 4 3 3 3 3 2 3 3 2 3 3 2 3 4 2 3 3 

16 3 3 4 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 3 3 3 4 3 4 3 

17 4 3 3 3 4 3 3 3 3 3 2 2 3 2 2 1 2 1 1 2 

18 5 5 4 5 3 3 3 3 5 4 5 4 3 2 3 3 2 3 3 2 

19 5 4 4 4 4 3 4 2 3 3 2 2 3 3 4 2 3 4 5 4 

20 3 3 3 2 3 3 4 2 2 3 3 3 2 2 3 2 1 2 4 2 

21 3 4 3 2 4 4 4 2 3 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 

22 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 3 3 3 2 3 3 3 3 

23 3 3 4 4 4 3 3 3 4 5 4 4 3 3 2 3 3 4 3 4 

24 3 3 4 4 4 3 3 3 4 5 4 4 3 3 2 3 3 4 3 4 

25 4 4 4 4 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 

Lampiran 14. Hasil Organoleptik Pada Uji Pendahuluan 
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26 4 3 3 4 3 3 3 3 4 3 3 4 2 2 2 2 2 2 2 2 

27 5 4 5 5 4 4 4 5 4 5 4 4 3 3 3 3 3 2 2 3 

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

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

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

JUMLAH  121 121 124 115 110 106 110 101 111 112 115 109 90 91 96 92 90 92 96 102 

RATA" 4,03 4,03 4,13 3,83 3,67 3,53 3,67 3,37 3,70 3,73 3,83 3,63 3,00 3,03 3,20 3,07 3,00 3,07 3,20 3,40 

  4,01 3,56 3,73 3,08 3,17 
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Lampiran 15. Dokumentasi Uji Pendahuluan 
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Lampiran 16. Uji Anova dan Duncan  

A. Uji Anova  

1. Uji Anova Warna 

 

2. Uji Anova Tekstur 

 

3. Uji Anova Rasa 
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4. Uji Anova Aroma 

 

B. Uji Duncan 
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Lampiran 17. Hasil proksimat dan fitosterol 

1. Proksimat 
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2. Fitosterol 

 

 


