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MATRIK PENELITIAN 

JUDUL : Daya Terima Masyarakat Terhadap Brownies Kukus Dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu Ditinjau Dari Uji 

Organoleptik  

Masalah Konsep Variabel Indikator 

Variabel 

Hipotesis Metode Penelitia Daftar 

Pustaka 

     Populasi/ 

Sampel 

Pengambilan 

Data 

Analisis 

Data 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1. Bagaimanakah 

pengaruh 

substitusi 

tepung ubi 

jalar ungu 

terhadap uji 

organoleptik 

dari segi 

warna, aroma, 

rasa dan 

tekstur kue 

brownies 

kukus? 

2. Bagaimana 

Tepung 

ubi jalar 

ungu 

sebagai 

penambah

an 

terhadap 

brownies 

kukus, 

sehingga 

memiliki 

warna, 

tekstur 

aroma, 

Variabel 

Bebas 

Variabel 

bebas atau 

variabel 

independen 

merupakan 

variabel 

yang 

mempengar

uhi atau 

yang 

menjadi 

sebab 

Variabel 

Bebas:  

Penggunaan 

tepung ubi 

jalar ungu 

yaitu yang 

sudah melalui 

proses 

pengeringan 

dan 

penghalusan 

ubi jalar 

ungu. 

Penggunaan 

Ada 

pengaruh 

tehadap 

brownies 

dengan 

penambahan 

tepung ubi 

jalar ungu 

dari segi 

warna, 

aroma, 

tekstur dan 

rasa 

Populasi : 

Diambil  

penelitian 

ini akan 

diberikan 

30 panelis 

atau 

responden. 

Sampel :  

Penambaha

n tepung ubi 

jalar ungu 

A. Eksperimen  

B. Observasi  

Dengan 

menggu 

nakan 

Anava 

satu jalur 

(one way 

anava).  

1. Sugiyono 

2010:61 

tentang 

variabel 

bebas  

2. Sugiyon 

2010:64 

tentang 

variabel 

terikat 

3. Wikipedia 

2020:10 

tentang 

pengertia
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daya terima 

masyarakat 

terhadap 

produk 

brownies 

kukus dengan 

substitusi 

tepung ubi 

jalar ungu? 

 

dan rasa 

yang khas 

atau 

berbeda.  

perubahann

yata atau 

timbulnya 

variabel 

depend 

(Sugiyono, 

2010:61).  

Variabel 

bebas 

dalam 

penelitian 

ini adalah 

penggunan 

tepung ubi 

jalar ungu 

0%, 25%, 

50%, 75% 

dalam 

adonan 

brownies, 

Variabel 

Terkait 

Variabel 

terkait atau 

variabel 

dependen 

adalah 

tepung ubi 

jalar ungu 

yang di 

timbang dan 

diukur dalam 

gram untuk 

pembuatan 

brownies 

kukus yaitu 

0%, 25%, 

50%, 75% 

tepung ubi 

jalar ungu. 

 

Variabel 

Terkait 

Warna  

Aroma 

Tekstur  

Rasa  

Daya terima  

 

dengan 

persentase 

yang 

berbeda-

beda 

dengan 4 

perlakuan 

yaitu 0%, 

25%, 50%, 

75%. 

n alat-alat 

pembuata

n brwnies 

kukus 
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merupakan 

variabel 

yang di 

pengaruhi 

atau yang 

menjadi 

akibat 

karena 

adanya 

variabel 

bebas 

(sugiyono, 

2010:61). 

Variabel 

terkait 

dalam 

penelitian 

ini adalah 

mutu 

inderawi 

brownies 

bersubstitus

i tepung ubi 

jalar ungu 

0%, 25%, 

50%, 75% 

dengan 

indikator 

Variabel 

kontrol 

Bahan utama  

Tepung 

terigu 150 g 

Telur 6 butir 

Gula 200 g 

Mentega 150 

g 

Coklat batang 

175 g 

Baking 

powder 10 g 

Coklat bubuk 

50 g 

Bahan 

tambahan  

Tepung ubi 

jalar ungu 

Alat yang 
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rasa, warna, 

tekstur, 

aroma, dan 

tingkat 

kesukaan.  

Variabel 

Kontrol 

adalah 

variabel 

yang di 

kendalikan 

atau dibuat 

konstan 

sehingga 

hubungan 

variabel 

bebas 

terhadap 

variabel 

terkait tidak 

di 

pengaruhi 

oleh faktor 

luar yang 

tidak di 

teliti 

(sugiyono, 

digunakan 

dalam 

pembuatan 

brownies 

kukus tepung 

ubi jalar ungu 

yaitu:  

Kompor alat 

masak yang 

menghasilkan 

panas tinggi.  

Kukusan 

adalah alat 

untuk 

mengukus 

adonan 

brownies 

Timbangan 

adalah alat 

yang di 

gunakan 

untuk 

melakukan 

pengukuran 

massa suatu 

benda 
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2010:64). 

Variabel 

kontrol 

yang 

digunakan 

dalam 

penelitian 

ini yaitu 

Komposisi 

bahan 

(tepung 

terigu, gula 

pasir, 

santan, 

garam, 

coklat lok, 

coklat 

bubuk, 

margarin, 

telur, 

baking 

powder), 

bahan, 

Proses 

pembuatan, 

alat yang 

digunakan 

dalam 

(wikipedia.) 

Timbangan 

yang 

digunakan 

dalam 

pengolahan 

brownies 

kukus ni 

adalah jenis 

timbangan 

digital 

dengan 

merek 

“camry”  

Mixer listrik 

adalah alat 

elektronik 

yang 

digunakan 

untuk 

mengaduk 

bahan adonan 

pembuatan 

kue. 

Ayakan 

adalah alat 
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proses 

pembuatan 

brownies 

kukus pada 

umumnya, 

Suhu 

pengukusan

, Waktu 

untuk 

menyaring 

tepung atau 

serbuk yang 

kasar. 

Loyang alat 

untuk 

memanggang 

olahan 

produk. 

Stainless 

bowl adalah 

alat yang di 

gunakan 

untuk 

mencampur 

suatu bahan 

adonan yang 

bermaterial 

terbuat dari 

satinless. 

Solet adalah 

sebuah alat 

yang di 

gunakan 

untuk 
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mengaduk 

adonan dan 

mencampur 

adonan yang 

belum rata. 

Suhu yang 

digunakan 

untuk 

pengukusan 

brownies 

adalah sekitar 

150-175
0
C 

selama 45 

menit 

Surabaya 09, Desember 2020 

Dosen Pembimbing  Mahasiswa 

Dr. Diana Evawati, M. Kes Selvya Dwi Rahmawati 

NIDN. 0029107501 175800024 
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LEMBAR INSTRUMEN UJI ORGANOLEPTIK 

“DAYA TERIMA MASYARAKAT TERHADAP BROWNIES KUKUS 

DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG UBI JALAR UNGU DI TINJAU DARI 

UJI ORGANOLEPTIK” 

A. Identitas Panelis 

Hari/Tanggal  : 

Nama   : 

Umur    : 

Jenis Kelamin  : 

Alamat   : 

No. Telepon   : 

B. Petunjuk Pengisian Lembar Instrumen Uji Organoleptik  

1. Mohon bantuan dan ketersediaan saudara untuk mengisi seluruh 

kolom yang telah disediakan. 

2. Baca prosedur pengisian lembar instrumen penelitian uji 

organoleptik dengan teliti, apabila ada yang kurang paham silahkan 

bertanya kepada peneliti. 

3. Isilah identitas asli pada tempat yang telah disediakan. 

4. Pada penelitian ini anda disediakan sampel produk “Daya Terima 

Masyarakat Terhadap Brownies Kukus Dengan Substitusi Tepung 

Ubi Jalar Ungu Di Tinjau Dari Uji Organoleptik” dengan 

perbandingan 0%, 25%, 50%, dan 75%. Berikan penilaian atau 

skor terhadap warna, rasa, aroma, tekstur, dan tingkat kesukaan. 

5. Ambillah masing-masing sampel dan silahkan anda mencoba. 

6. Kemudian beri tanda checklist atau centang ( ) dikolom penelitian 

uji organoleptik yang telah disediakan sesuai dengan pendapat 

anda. 

7. Berikan lembar instrumen penelitian kepada peneliti apabila kolom 

sudah terisi semua. 

8. Terima kasih atas partisipasi anda sebagai panelis pada penelitian 

ini. 
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C. Keterangan Sampel Produk  

X0 : Brownies kukus dengan tanpa penambahan tepung ubi jalar ungu 

X1 : Brownies kukus dengan penambahan tepung ubi jalar ungu perlakuan 

25% 

X2 : Brownies kukus dengan penambahan tepung ubi jalar ungu perlakuan 

50% 

X3 : Brownies kukus dengan penambahan tepung ubi jalar ungu perlakuan 

75% 

Lembar Instrumen Uji Organoleptik Dari Segi Warna 

 

Skor 

Sampel   1  2  3  4  

 

Sampel X0 

Sampel X1 

Sampel X2 

Sampel X3 

Keterangan : 

Skor (1) : Brownies  kukus tepung ubi jalar ungu berwarna coklat 

keunguan. 

Skor (2) : Brownies kukus tepung ubi jalar ungu berwarna coklat muda 

Skor (3) : Brownies kukus tepung ubi jalar ungu berwarna coklat tua 

Skor (4) : Brownies kukus tepung ubi jalar ungu berwarna coklat 

kehitaman 

 

Lembar Instrumen Uji Organoleptik Dari Segi Tekstur 

Sekor 

Sampel  1  2  3  4  

 

Sampel X0 

Sampel X1 

Sampel X2 

Sampel X3 

Keterangan : 

Skor (1) : Tekstur brwnies kukus tepung ubi jalar ungu lembut dan rapuh 

Skor (2) : Tekstur brwnies kukus tepung ubi jalar ungu lembut dan kering 
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Skor (3) : Tekstur brwnies kukus tepung ubi jalar ungu kasar dan keras 

Skor(4) :Tekstur brwnies kukus tepung ubi jalar ungu kebasahan dan 

berminyak 

 

Lembar Instrumen Uji Organoleptik Dari Segi Aroma 

Skor 

Sampel  1  2  3  4  

Sampel X0 

Sampel X1 

Sampel X2 

Sampel X3 

Keterangan : 

Skor (1) : Aroma Brownies kukus tidak beraroma khas Brownies dan 

tepung ubi jalar ungu. 

Skor (2) : Aroma Brownies kukus cukup beraroma khas Brownies dan 

tepung ubi jalar ungu. 

Skor (3) : Aroma Brownies kukus beraroma khas Brownies dan tepung 

ubi jalar ungu. 

Skor (4) : Aroma Brownies kukus sangat beraroma khas Brownies dan 

tepung ubi jalar ungu 

 

Lembar Instrumen Uji Organoleptik Dari Segi Rasa 

Skor 

Sampel   1  2  3  4  

 

Sampel X0 

Sampel X1 

Sampel X2 

Sampel X3 

Keterangan : 

Skor (1) : Rasa Brownies kukus tepung ubi jalar ungu manis, tidak berasa 

tepung ubi jalar ungu (Rasa Brownies masih kurang manis, rasa 

tepung ubi jalar ungu tidak ada sama sekali). 

Skor (2) : Rasa Brownies kukus tepung ubi jalar ungu manis, sedikit 

berasa tepung ubi jalar ungu (Rasa Brownies manis, ada rasa 

tepung ubi jalar ungu). 



108 
 

Skor (3) : Rasa Brownies kukus tepung ubi jalar ungu manis, berasa 

tepung ubi jalar ungu (Rasa Brownies manis, ada rasa tepung 

ubi jalar ungu). 

Skor (4) : Rasa Brownies kukus tepung ubi jalar ungu manis, sangat 

berasa tepung ubi jalar ungu (Rasa Brownies manis, rasa tepung 

ubi jalar ungu sangat terasa) 
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