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Lampiran 1 Jadwal Penelitian 

No Kegiatan 

Bulan 

September 

(2023) 

Oktober 

(2023) 

November 

(2023) 

Desember 

(2023) 

Januari 

(2024) 

1. Topik      

2. Bimbingan 

proposal 

     

3. Seminar 

proposal 

     

4. Perbaikan 

proposal 

     

5. Penelitian      

6. Pengolahan 

data 

     

7. Bimbingan 

skripsi 
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Lampiran 2 Lembar Persetujuan Panelis 

 

LEMBAR PERSETUJUAN 

 

Bersama dengan ini saya : 

Nama    : 

Jenis Kelamin   : 

Usia    : 

 

Dalam rangka penelitian, saya memohon kesediaan Saudara/i untuk 

menjadi responden dalam penelitian saya dengan mengisi serangkaian prosedur 

menjadi panelis. Adapun judul penelitian ini adalah “Tingkat Kesukaan dan 

Kandungan Gizi Brownies Tepung Gembili (Dioscorea esculenta L.) Tepung 

Mocaf (Modified Cassava Flour)”. Maka formulir ini diisi secara subjektif. Atas 

kesediaan menjadi panelis, saya ucapkan terima kasih. 

 

Ungaran, …………………2024 

Responden 

 

 

 

(                                  ) 
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Lampiran 3 Formulir Penliaian Pengujian Uji Tingkat Kesukaan 

 

FORMULIR UJI KESUKAAN 

 

Nama panelis :…………………………………….. 

Jenis kelamin / umur :……………………………………. 

Tanggal :…………………………………….. 

Nama produk : Brownies Tepung Gembili dan Tepung Mocaf 

 

Instruksi : 

1. Netralkan lidah anda dengan air putih 

2. Ciciplah sampel produk yang telah di sediakan 

3. Berilah penilaian terhadap produk dengan memberilkan nilai pada kolom 

yang telah di sediakan. 

4. Setelah selesai berilah komentar anda terhadap produk di tempat yang telah di 

sediakan 

 

Berikan penilaian anda terhadap warna, tekstur, rasa, aroma berdasarkan kriteria 

penilaian sebagai berikut : 

(1) Sangat Tidak Suka 

(2) Tidak Suka 

(3) Suka 

(4) Sangat Suka 

(5) Sangat Suka Sekali 

Kode 
Indikator 

Warna Tekstur Aroma Rasa 

142     

101     

049     
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Komentar : 

………………………………………………………………………………… 

 

Panelis 

 

 

(………………………….) 

 

~Terima Kasih Atas Partisipasinya~ 
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Lampiran 4 Tabulasi Data Penelitian 

No Nama 
Jenis 

Kelamin 
Usia 

142 101 49 

Warna Tekstur Aroma Rasa Warna Tekstur Aroma Rasa Warna Tekstur Aroma Rasa 

1 RN L 18 5 4 4 5 4 3 4 3 3 5 4 3 

2 SCA P 17 5 4 4 3 5 3 4 4 5 4 5 5 

3 VP P 17 5 4 5 5 5 4 4 3 5 5 4 5 

4 NR P 18 5 3 4 5 5 4 5 4 5 4 5 5 

5 JVA P 18 5 4 4 5 3 3 5 4 5 5 3 3 

6 MNL P 17 5 4 4 3 4 3 4 4 4 4 5 5 

7 LPS P 18 4 3 4 3 4 3 5 5 4 4 3 4 

8 AYH P 17 3 2 2 2 3 2 3 3 4 3 3 3 

9 TKM P 17 4 3 4 3 3 2 3 3 3 3 4 3 

10 G L 17 3 4 3 3 3 3 2 3 3 4 3 3 

11 KNA P 17 3 2 2 2 3 3 3 5 3 5 3 5 

12 CAF P 16 4 4 3 4 5 5 4 4 3 4 5 3 

13 SAMH P 18 3 3 2 3 3 3 2 3 3 4 3 4 

14 CM P 17 3 3 2 3 3 3 4 3 3 3 3 2 

15 PDR P 18 3 4 2 5 3 5 3 4 3 4 2 5 

16 AGW P 17 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 

17 KRP L 17 3 2 3 2 3 3 3 3 4 4 4 4 

18 TRM L 17 3 2 3 4 3 4 3 4 2 3 2 4 

19 D L 17 3 3 3 3 4 2 3 3 3 4 3 4 

20 I P 18 3 3 3 3 2 2 3 3 3 2 3 3 

21 AG L 17 5 4 5 5 4 3 5 4 5 4 4 3 

22 DA P 17 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 

23 AFM P 17 3 2 3 2 3 4 3 2 4 2 3 2 

24 R L 17 3 3 3 4 3 2 3 3 3 3 3 3 

25 RN P 18 3 2 2 3 4 3 3 4 3 2 2 3 

26 AWP P 18 3 3 4 5 3 3 3 4 3 4 3 3 
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No Nama 
Jenis 

Kelamin 
Usia 

142 101 49 

Warna Tekstur Aroma Rasa Warna Tekstur Aroma Rasa Warna Tekstur Aroma Rasa 

27 I P 18 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

28 NJL P 17 3 3 4 3 3 2 2 2 3 2 4 3 

29 NK P 16 4 3 3 3 4 4 4 4 4 5 4 3 

30 R P 17 4 4 3 4 4 4 3 5 4 4 5 5 

  
Nilai Rata-rata yang 

Diperoleh 
3.63 3.133 3.233 3.43 3.53 3.17 3.43 3.53 3.57 3.67 3.5 3.6 

  Nilai Rata-rata 3.358333333 3.416666667 3.583333333 
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Lampiran 5  Formulasi Komposisi Kombinasi Brownies Tepung Gembili 

dan Tepung Mocaf 
 

Komposisi 

Formula dan Perbandingan Bahan 

F1 (70% : 

30%) 

F2 (60% : 

40%) 

F3 (50% : 

50%) 

Tepung gembili (g) 70 60 50 

Tepung mocaf (g) 30 40 50 

Tepung maizena (g) 10 10 10 

Margarin (g) 100 100 100 

Dark cooking chocolate (g) 120 120 120 

Telur (g) 110 110 110 

Gula pasir (g) 150 150 150 

Cokelat bubuk (g) 20 20 20 

Susu bubuk (g) 20 20 20 
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Lampiran 6 Rincian Anggaran 

Bahan Jumlah Harga Satuan Harga 

Gembili 6 kg Rp 10.000 Rp 60.000 

Tepung mocaf 1 bungkus Rp 22.500 Rp 22.500 

Margarin 1 bungkus Rp 18.000 Rp 18.000 

Telur ayam 1 kg Rp 25.000 Rp 25.000 

Dark cooking 

chocolate 

5 bungkus Rp 14.000 Rp 70.000 

Coklat bubuk 1 bungkus Rp 13.000 Rp 13.000 

Tepung maizena ¼ g Rp 7.000 Rp 7.000 

Garam 1 bungkus Rp 3.500 Rp 3.500 

Gula pasir 1 kg Rp 16.000 Rp 16.000 

Susu bubuk 10 bungkus Rp 2.000 Rp 20.000 

Kertas roti 5 lembar Rp 2.000 Rp 10.000  

Air mineral 

kemasan gelas 

1 dus Rp 21.000 Rp 21.000 

Plastik kecil 100 pcs Rp 15.000 Rp 15.000 

Sub Total Rp 301.000 

Pelaksanaan penelitian 

Analisis 

kandungan gizi 

proksimat 

3x pengulangan Rp 933.750 Rp 933.750 

Foto copy 

kuesioner dan 

formular 

penelitian 

30 lembar Rp 25.000 Rp 25.000 

Sub total Rp 958.750 

Total anggaran Rp 1.259.750 
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Lampiran 7 Proses Pengolahan Brownies Tepung Gembili dan Tepung 

Mocaf 

 
Bahan pembuatan tepung gembili 

(gembili, garam, dan abu merang) 

 
Perendaman gembili dalam larutan 

garam 

 
Pencucian gembili setelah direndam 

larutan garam 

 
Perendaman gembili dan larutan abu 

merang 

 
Pencucian gembili setelah direndam 

larutan garam 

 
Persiapan pengeringan dalam cabinet 

dryer 



91 

 
 

 
Pengeringan gembili dalam cabinet 

dryer 

 
Gembili yang sudah dikeringkan 

 
Penghalusan gembili yang sudah kering 

 
Pengayakan gembili yang sudah halus 

 
Bahan pembuatan brownies 

 
Penimbangan bahan 

 
Pengayakan tepung 

 
Pencampuran semua tepung 
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Melelehkan margarin dan dark cooking 

cocholate 

 
Pencampuran semua bahan dengan 

menggunakan mixer 

 
Pemanggangan brownies dalam oven 

 
Brownies formula 1 

 
Brownies formula 2 

 
Brownies formula 3 
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Lampiran 8 Kegiatan Pelaksanaan Uji Tingkat Kesukaan 
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Lampiran 9 Ethical Clearance 
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Lampiran 10 Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 11 Laporan Hasil Pengujian 
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Lampiran 12 Turnitin 

 

 


