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Lampiran 1 Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 2 Keterangan Layak Etik 
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Lampiran 3 Surat Selesai Penelitian 
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Lampiran 4 Form Uji Organoleptik 

 

UJI ORGANOLEPTIK 

 

Nama: 

Tanggal: 

Petunjuk: 

 

Dihadapan saudara disajikan tiga jenis brownies kering. Saudara diminta 

menilai berdasarkan kesukaan terhadap atribut.warna,aroma,tekstur dan rasa 

Sebelum mencicipi setiap jenis brownies kering,kumur terlebih dahulu dengan 

air minum yang disediakan dan di buang,istirahatlah sebentar sebelum 

mencicipi roti tawar berikutnya. Memberikan kategori sebagai berikut 

1.=Sangat tidak Suka 

2.=Tidak Suka 

3.=Agak Suka 

4.=Suka 

5.=Sangat Suka 

 

Atribut Mutu Kode 

F1 F2 F3 

 357 479 531 

Warna    

Aroma    

Tekstur    

Rasa    

  

Komentar: 
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Lampiran 5 Tafsiran  Nilai Gizi 1 Formula (F1, F2, F3) 

Setiap formulasi brownies kering menghasilkan produk sebanyak 300 gram. 

Penentuan ukuran saji dilakukan berdasarkan berat per porsi sebesar 50 gram, 

sehingga dalam satu formulasi diperoleh 6 porsi brownies kering (300 gram ÷ 50 

gram = 6 porsi). 

Parameter Gizi Satuan F1  F2  F3  

Energi Kkal 1756.6 1756.3 1734.7 

Protein gr 23.4 22.1 21.9 

Lemak gr 94.4 94.6 94.4 

Karbohidrat gr 207.7 209.1 203.8 

Serat gr 10.6 9.3 9.6 
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Lampiran 6 Dokumentasi Penelitian 

Dokumentasi Pembuatan Brownies Kering Tepung Serealia dan Kacang-

Kacangan 

 
Pembuatan  Brownies Kring 

 

 
Pencampuran gula pasir 

dan telur 

 
Penambahan lelehan 

cokelat dan margarin 

 
Penambahan Tepung 

beras merah danTepung  

kacang merah 

 
Penambahan Tepung 

beras merah dan Tepung 

Sorgum 

 
Penambahan Tepung 

beras merah dan Tepung 

Kacang Hijau 

 
Penambahan Coklat 

Bubuk 
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Pengadukan adonan 

hingga merata 

 
Peletakan adonan ke 

loyang 

 
Pengovenan 

 
F1 

 
F2 

 
F3 

 

Dokumentasi Persiapan Sampel Uji Organoleptik 

 
 

 
 

 

 
Persiapan Sampel 
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Dokumentasi Uji Organoleptik 
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Lampiran 7 Master Data 

Daya Terima Organoleptik Pada Brownies Kering 

NO NAMA 

F1 (357) F2 (479) F3 (531) 

WARNA RASA TEKSTUR AROMA WARNA RASA TEKSTUR AROMA WARNA RASA TEKSTUR AROMA 

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

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

3 STA 4 4 4 4 4 3 3 4 4 3 3 4 

4 AH 4 4 4 4 3 4 3 4 4 3 3 3 

5 AB 4 4 4 5 3 3 3 4 5 5 3 5 

6 NC 2 5 5 2 4 3 5 2 5 4 4 5 

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

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

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

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

11 AN 4 4 3 4 4 3 3 4 4 4 4 4 

12 YM 3 2 3 2 3 2 2 2 3 4 2 2 

13 MR 4 4 3 4 4 3 4 4 3 5 3 4 

14 HDL 4 4 4 3 3 3 3 4 3 4 4 3 

15 FSD 5 5 4 5 4 4 2 5 5 4 4 5 

16 KW 4 4 4 4 4 2 2 3 4 4 2 4 

17 SA 4 4 3 4 5 4 4 4 4 5 4 5 

18 PM 3 3 3 4 4 4 3 4 3 4 4 4 

19 S 4 4 5 5 4 4 4 4 4 4 5 5 

20 Y 4 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 

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

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

23 WA 3 3 2 4 4 4 4 4 3 3 4 3 

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

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

26 CD 4 5 4 3 4 3 3 5 4 4 3 4 

27 YP 4 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 

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

29 WDP 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 4 4 

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

Jumlah 115 123 119 116 116 107 100 113 118 120 109 121 

Rata-Rata 4.13 4.1667 4.067 3.83 3.7 3.4 3.63 3.2 3.47 3.03 3.63 2.93 
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Daya Terima Organoleptik Pada Brownies Kering 

NO 

Warna  

NO 

Rasa  

NO 

Tekstur   

NO 

Aroma 

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

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

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

3 4 4 4  3 4 3 3  3 4 3 3  3 4 4 4 

4 4 3 4  4 4 4 3  4 4 3 3  4 4 4 3 

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

6 2 4 5  6 5 3 4  6 5 5 4  6 2 2 5 

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

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

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

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

11 4 4 4  11 4 3 4  11 3 3 4  11 4 4 4 

12 3 3 3  12 2 2 4  12 3 2 2  12 2 2 2 

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

14 4 3 3  14 4 3 4  14 4 3 4  14 3 4 3 

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

16 4 4 4  16 4 2 4  16 4 2 2  16 4 3 4 

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

18 3 4 3  18 3 4 4  18 3 3 4  18 4 4 4 

19 4 4 4  19 4 4 4  19 5 4 5  19 5 4 5 

20 4 5 5  20 5 4 5  20 5 5 5  20 5 5 5 

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

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

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

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

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

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

27 4 3 4  27 3 3 4  27 3 3 4  27 3 3 4 

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

29 4 4 4  29 4 4 5  29 4 4 4  29 4 4 4 

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

Jumlah 115 

11

6 118  

Jumla

h 123 

10

7 120  

Jumla

h 119 100 109  

Jumla

h 116 

11

3 121 

Rata-

Rata 4.13 3.7 

3.4

7  

Rata-

Rata 

4.1

7 3.4 

3.0

3  

Rata-

Rata 

4.0

7 

3.6

3 

3.6

3  

Rata-

Rata 

3.8

3 3.2 

2.9

3 
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Lampiran 8 Hasil Uji Statistik 
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Uji Mann Whitney 

1. Rasa 

 

 

2. Tekstur 

 
 

 


