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LAMPIRAN 
Lampiran 1 Surat Pra Penelitian 
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Lampiran 2 Kwitansi Pembayaran 
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Lampiran 3 Kegiatan Pra Penelitian Pembuatan Tepung 
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Lampiran 4 Kegiatan Pembuatan Produk 

  

 

  

 

F1 

 

F2 

 

F3 
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Lampiran 5 Form Uji Hedonik 

Form Uji Hedonik 

Nama   : 

Tanggal :  

Intruksi : 

Silahkan cicipi sampel yang disediakan satu per satu, perhatikan dan amati warna, 

aroma, rasa, dan tekstur secara keseluruhan. Berikan penilaian dengan tanda ✔ 

berdasarkan skala yang telah disediakan, jangan ragu berikan komentar atau catatan 

tambahan jika diperlukan. 

Penilaian F1 F2 F3 

Warna     

Sangat tidak suka    

Tidak suka    

Agak suka    

Suka     

Sangat suka     

Aroma    

Sangat tidak suka    

Tidak suka    

Agak suka    

Suka     

Sangat suka     

Rasa    

Sangat tidak suka    

Tidak suka    

Agak suka    

Suka     

Sangat suka     

Tekstur     

Sangat tidak suka    

Tidak suka    

Agak suka    

Suka     

Sangat suka     

 

Komentar..........................................................................................................   
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Lampiran 6 Estimasi Biaya Keseluruhan Harga Belanja 

Nama Bahan Jumlah di Beli Harga Satuan Harga Total 

Ubi Jalar Ungu Segar 

Lokal 

2 Kg Rp. 6000/kg Rp. 12000 

Ubi jalar Ungu Segar 

Ayamurasaki 

2 kg Rp. !2000 Rp. 24000 

Kacang Merah Segar 200 gr Rp. 10000 / 200gr 

(Canting) 

Rp. 10000 

Gula Tropicana 

DIABTX 

1 Kotak (25 

sachet) 

Rp. 28000/ kotak Rp. 28000 

Susu Skim 3 Bungkus Rp. 6000/ 

bungkus 

Rp. 18000 

Telur Ayam 3 Butir Rp. 2500/ butir Rp. 7500 

Mentega 1 Bungkus Rp. 7000 Rp. 7000 

Selai Coklat 

Tropicana 

1 Jar Rp. 123000 Rp. 123000 

Oat Utuh 1 Kg Rp. 35000/ kg Rp. 35000 

Chia Seed 100 gr Rp. 15000/ 100 gr Rp. 15000 

Total Keseluruhan   Rp. 279.500,. 
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Lampiran 7 Estimasi Biaya Formulasi 

No Bahan F1 F2 F3 

1 Tepung Ubi Ungu Lokal Rp. 1400 Rp. 0 Rp. 700 

2 Tepung Ubi Ungu Var 

ayamurasaki 

Rp. 0 Rp. 2569 Rp .1.285 

3 Tepung Kacang Merah Rp. 1668 Rp. 1668 Rp. 1668 

4 Gula Tropicana  Rp. 2240 Rp. 2240 Rp. 2240 

5 Telur Ayam Rp. 2500 Rp. 2500 Rp. 2500 

6 Margarin Rp. 525 Rp. 525 Rp. 525 

7 Susu Skim Rp. 3429 Rp. 3429 Rp. 3429 

8 Vanili Rp. 500 Rp. 500 Rp. 500 

9 Selai Coklat Tropicana Rp. 12300 Rp. 12300 Rp. 12300 

10 Oat Rp. 1750 Rp .1750 Rp. 1750 

11 Chia Seed Rp. 1500 Rp. 1500 Rp. 1500 

 Total Rp. 27.812 Rp. 28.981 Rp. 28.065 

 Biaya Overhead (+ 

10%) 

Rp. 2782 Rp. 2898 Rp. 2806 

 Total Keseluruhan Rp. 30.594 Rp. 31.879 Rp. 30.871 

 Jumlah Produk 8 Bar 8 Bar 8 Bar 

 Harga Per Bar Rp. 3.824 Rp. 3.984 Rp. 3.858 
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Lampiran 8 Perbandingan Harga Dengan Komersial 

Formulasi Biaya Per 

Formulasi 

Jumlah 

Produk 

(Bar) 

Harga Per 

Bar 

Harga 

Snackbar 

Komersial 

Selisih 

Harga 

F1 Rp. 30.594 8 Bar Rp. 3.824 Rp. 10000 - 

12000 

Rp. 6176 - 

8176 

F2 Rp. 31.879 8 Bar Rp. 3.984 Rp. 10000 - 

12000 

Rp. 6.016 - 

8016 

F3 Rp. 30.871 8 Bar Rp. 3.858 Rp. 10000 - 

12000 

Rp. 6142 - 

8142 
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Lampiran 9 Nilai Gizi 

Bahan Berat 

Bersih 

Energi Protein Lemak Karbohidrat Serat 

Tepung 

Ubi Ungu 

70 248 2,2 0,7 58,2 5,3 

Tepung 

Kacang 

Merah 

30 101 6,6 0,5 18 4,8 

Gula 

Tropicana 

DIABTX 

5 0 0 0 0 0 

Oat 50 195 8,5 3,5 33,2 5,3 

Chia Seed 10 49 1,7 3,1 4,2 3,4 

Telur 

Ayam 

50 77 6,2 5,4 0,6 0 

Susu 

Skim 

20 72 7,2 0,2 10,4 0 

Mentega 30 190,8 0 21,6 0 0 

Selai 

Coklat 

Tropicana 

30 150 1,8 9,6 15 1,8 

Madu 8 24,3 0 0 6,6 0 

Total per 

formulasi 

 1107,8 34,2 44,6 146,2 20,6 

Per bar 

(÷ 8) 

 138,39 4,28 5,58 18,28 2,58 
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Lampiran 10 Formulir Lembar Persetujuan 

LEMBAR PERSETUJUAN RESPONDEN 

(INFORMED CONSENT) 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama responden : 

Umur    : 

Jurusan/Prodi  : 

 

Menyatakan bersedia menjadi panelis penelitian dari :  

Nama   : Naya Nabila Aisyah 

NIM   : P01730222082 

Produk   : Snack Bar Oat 

 

Saya telah mendapat penjelasan dari peneliti mengenai tujuan penelitian ini. 

Saya mengerti bahwa penelitian ini tidak akan membahayakan diri saya. Identitas dan 

jawaban yang akan saya berikan akan dijaga kerahasiaannya dan hanya diperlukan 

sebagai bahan penelitian. 

Demikian surat pernyataan ini saya tandatangani secara sadar dan tanpa ada 

paksaan dari pihak manapun. 

      Bengkulu,                               2026 

                                                                                                Panelis 

 

 

                                                                            (....................................) 
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Lampiran 11 Surat Layak Etik 
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Lampiran 12 Kwitansi dan Surat Penelitian 
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Lampiran 13 Surat Izin  Penelitian Laboratorium FMIPA 
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Lampiran 14 Contoh Form Informed Concernt 
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Lampiran 15 Contoh Form Uji Hedonik 
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Lampiran 16 Dokumentasi Uji Hedonik 
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Lampiran 17 Hasil Uji Proximat 

 

 

 

 

 

  



 

102 

 

Lampiran 18  Data Uji Hedonik 

NO Warna Aroma Rasa Tekstur 

F1 F2 F3 F1 F2 F3 F1 F2 F3 F1 F2 F3 

1 3 4 4 4 5 5 5 5 4 4 4 2 

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

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

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

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

6 2 4 4 4 4 4 4 3 4 4 3 3 

7 3 5 4 5 4 5 5 4 4 3 4 2 

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

9 2 5 3 5 4 4 4 4 4 3 3 3 

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

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

12 1 3 4 5 5 4 3 4 4 3 3 3 

13 2 5 4 5 5 4 3 3 1 4 4 1 

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

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

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

17 3 5 3 4 5 3 2 5 3 4 4 2 

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

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

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

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

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

23 5 5 4 5 5 5 5 4 4 5 5 5 

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

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

26 3 5 3 4 5 4 4 5 5 2 4 2 

27 5 5 4 5 5 5 5 5 4 5 4 4 

28 5 3 4 4 5 4 4 3 5 3 5 2 

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

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

 

 

 

 

  



 

103 

 

Lampiran 19 Hasil Analisa Statistik SPSS 27 

1. test normalitas 
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2. Test Deskriptif 

 

Statistics 

 Warna_F1 Warna_F2 Warna_F3 Aroma_F1 Aroma_F2 Aroma_F3 Rasa_F1 Rasa_F2 Rasa_F3 Tekstur_F1 Tekstur_F2 Tekstur_F3 

N Valid 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 

Missing 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Mean 3.30 4.33 4.03 4.43 4.67 4.37 3.87 4.17 3.93 3.63 4.23 3.07 

Std. Error of 

Mean 

.174 .138 .112 .104 .088 .102 .150 .145 .151 .140 .133 .172 

Median 3.00 4.50 4.00 4.00 5.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 3.00 

Mode 3 5 4 4 5 4 4 5 4 3 4 3 

Std. Deviation .952 .758 .615 .568 .479 .556 .819 .791 .828 .765 .728 .944 

Variance .907 .575 .378 .323 .230 .309 .671 .626 .685 .585 .530 .892 

Range 4 2 2 2 1 2 3 2 4 3 2 4 

Minimum 1 3 3 3 4 3 2 3 1 2 3 1 

Maximum 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

Sum 99 130 121 133 140 131 116 125 118 109 127 92 
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3. Uji Kruskall Wallis Parameter Warna dan Uji Lanjut Mann Whitney 

 

 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

warna 90 3.89 .892 1 5 

perlakuan 90 2.00 .821 1 3 

 

 

 
 

 

Ranks 

 

perlakuan N 

Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

warna F1 30 21.83 655.00 

F2 30 39.17 1175.00 

Total 60   
 

 

 

 

 

 

Ranks 
 

perlakuan N 

Mean 

Rank 

Sum of 

Ranks 

warna F1 30 23.63 709.00 

F3 30 37.37 1121.00 

Total 60   
 

 

Test Statistics
a
 

 warna 

Mann-Whitney U 244.000 

Wilcoxon W 709.000 

Z -3.269 

Asymp. Sig. (2-tailed) .001 

a. Grouping Variable: perlakuan 
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Ranks 

 
perlakuan N 

Mean 
Rank 

Sum of 
Ranks 

warna F2 30 34.25 1027.50 

F3 30 26.75 802.50 

Total 60   

 

 

 

Test Statistics
a
 

 warna 

Mann-Whitney U 337.500 

Wilcoxon W 802.500 

Z -1.815 

Asymp. Sig. (2-tailed) .070 

a. Grouping Variable: perlakuan 

 

 

4. Uji Kruskall Wallis Parameter Aroma 

 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

aroma 90 4.49 .546 3 5 

perlakuan 90 2.00 .821 1 3 

 

 

Test Statisticsa,b 

 aroma 

Kruskal-Wallis H 4.883 

df 2 

Asymp. Sig. .087 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: perlakuan 
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3. Uji Kruskall Wallis Parameter Rasa 

 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

rasa 90 3.99 .814 1 5 

perlakuan 90 2.00 .821 1 3 

 

 

Test Statisticsa,b 

 rasa 

Kruskal-Wallis H 2.182 

df 2 

Asymp. Sig. .336 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: perlakuan 
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4. Uji Kruskall Wallis Parameter Tekstur Dan Uji Lanjut Mann Whitney 

 
Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

tekstur 90 3.64 .940 1 5 

perlakuan 90 2.00 .821 1 3 

 

 
 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

tekstur F1 30 24.38 731.50 

F2 30 36.62 1098.50 

Total 60   

 

 

 

Test Statistics
a
 

 tekstur 

Mann-Whitney U 266.500 

Wilcoxon W 731.500 

Z -2.889 

Asymp. Sig. (2-tailed) .004 

a. Grouping Variable: perlakuan 

 
 

 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

tekstur F1 30 35.60 1068.00 

F3 30 25.40 762.00 

Total 60   

 

 

 

Test Statistics
a
 

 tekstur 

Mann-Whitney U 297.000 

Wilcoxon W 762.000 

Z -2.406 

Asymp. Sig. (2-tailed) .016 

a. Grouping Variable: perlakuan 

 

 

 
 

Ranks 

 perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

tekstur F2 30 40.13 1204.00 

F3 30 20.87 626.00 

Total 60   
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Lampiran 20 Surat Selesai Penelitian  

 


