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Lampiran 5: Surat Balasan Dari Desa 
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Lampiran 6: Matriks Penelitian 

 

MATRIK PENELITIAN 

PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG KENTANG PADA PEMBUATAN BROWNIES KUKUS DITINJAU DARI SEGI 

ORGANOLEPTIK 
 

Masalah Konsep Variabel Indikator 

Variabel 

Hipotesis Metode Penelitian Daftar Pustaka 

Populasi/Sa 

mpel 

Pengambilan 

data 

Analisis 

Data 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1. Bagaimana 

kualitas 

organleptik 

penambahan 

tepung 

kentang pada 

brownies 

kukus? 

 

2. Bagaimana 

tingkat 

kesukaan 

masyarakat 

terhadap 

kualitas 

brownies 

kukus tepung 

kentang? 

1. Kentang 

Tanaman 

Kentang 

(Solanum 

tuberosum L.) 

adalah salah satu 

komoditas 

hortikultura yang 

mendapat 

prioritas 

pengembangan, 

karena produk 

tanaman ini dapat 

dipakai sebagai 

sumber 

karbohidrat dan 

mempunyai 

potensi dalam 

kebutuhan 
pangan (Karjadi 

Variabel 

bebas: 

 

Tepung 

Kentang 

 

Variabel 

terikat: 

 

Hasil jadi 

brownies 

kukus 

 

Variabel 

Kontrol: 

a. Bahan 

pembuatan 

brownies 

Variabel bebas: 

 

Tepung kentang 

merupakan pati 

yang diekstrak 

dari kentang yang 

melalui tahap 

pencucian, 

pengupasan, 

perendaman, 

pengeringan, 

penghalusan dan 

pengayakan. 

Tepung kentang 

ini akan 

ditambahkan 

kedalam adonan 

brownies kukus 

dengan persentase 

Ha: 

Adanya 

pengaruh 

terhadap 

sifat 

organolept 

ik 

brownies 

kukus 

 

Ho: Tidak 

adanya 

pengaruh 

terhadap 

sifat 

organolept 

ik 

brownies 

Populasi: 

Brownies 

kukus 

 

Sampel: 

Brownis 

kukus 

tepung 

kentang di 

uji cobakan 

kepada 30 

responden 

dengan 

proporsi 

yaitu: 

a. X1 (0%) 

tepung 

kentang 

Pengambilan 

data: 

1. Eksperimen 

2. Angket 

3. Uji 

organolepti 

k 

Analisis 

Anava 

(Analisis 

Varian 

dengan 

satu 

faktor): 

1. Karjadi, A. 

K. dan A. 

Buchory. 

2008. 

Pengaruh 

Auksin dan 

Sitokinin 

terhadap 

Pertumbuhan 

dan 

Perkembanga 

n Jaringan 

Meristem 
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 dan Buchory, 

2008). 

2. Tepung 

Kentang 

Tepung 

kentang kaya 

akan vitamin 

B1 dan 

vitamin B2, 

pati, kadar 

abu, kadar 

serat dan 

asam amino 

esensial, 

sehingga 

dapan 

dimanfaatkan 

untuk 

meningkatka 

n energi serta 

digunakan 

sebagai 

bahan 

serbaguna 

yang dapat 

dimasukkan 

dalam 

pengembang 

an berbagai 

produk 

makanan 

(Anjum et al 
. 2008: Lakar 

b. Alat 
pengolahan 

brownies 

c. Teknik 

pembuatan 

brownies 

a. 0 % tepung 

kentang 

b. 25% tepung 

kentang 

c. 50 % tepung 

kentang 

d. 75 % tepung 

kentang 

 

Variabel terikat: 

Pengamatan 

terhadap kualitas 

a. Rasa brownies 

manis 

b. Warna 

Brownies 

kecoklatan 

c. Tekstur 

brownies 

empuk dan 

lembut 

d. Aroma 

brownies 

wangi 

e. Diharapkan 

masyarakat 

menyukai dan 

menerima 

brownies 

kukus tepung 

kentang 

 b. X2 (25%) 
tepung 

kentang 

c. X3 (50%) 

tepung 

kentang 

d. X4 (75%) 

tepung 

kentang 

untuk 

responden 

secara 

acak 15 

sampel 

dan 15 

sampel 

untuk 

mahasisw 

a PVKK 

Tata Boga 

2019 

  Kentang 

Kultivar 

Granola. 

18(4):380- 

384. 

2. MAJALAH, 

2017. 

"Pengertian 

Tepung 

Kentang". 

(https://mjala 

h.wordpress. 

com/2017/01 

/08/pengertia 

n-tepung- 

kentang/). 

Diakses pada 

5 November 

2020 jam 

08.00 WIB. 

3. Lakra P, 

Sehgal S. 
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 dan Sehgal 

2009) 

 

3. Brownies 

Kukus 

Brownies 

merupakan 

suatu cake 

yang terbuat 

dari empat 

bahan dasar 

yaitu, tepung 

terigu, lemak, 

gula, dan 

telur yang 

membedakan 

hanya 

ditambahkan 

coklat batang 

yang 

dicairkan dan 

coklat bubuk. 

 

 

 

4. Uji 

Organoleptik 

(Aroma,Teks 

tur, Warna, 

Rasa) 

 Variabel 

Kontrol: 

 

1. Bahan 

1. Telur 

2. Gula 

3. Mentega 

dan coklat 

cair 

4. Tepung 

terigu 

5. Baking 

powder 

6. Vanili 

7. Garam 

8. Coklat 

bubuk 

9. Minyak 

(opsional) 

10. Bahan 

tambahan: 

Tepung 

Kentang 

 
 

2. Alat 

a. Baskom 

b. Mixer 

c. Gelas 

ukur 

d. Sendok 

ukur 

e. Loyang 
f. Saringan 

    2009. Anti- 

nutritional 

Content of 

Products 

Develop 

From potato 

Flour. Nutr 

& Food Sci. 

39(6): 636- 

642 

4. 7. Prayitno, 

Anindya 

aviantari. 

(2018). 

Pengaruh 

penambahan 

Tepung Ubi 

Ungu Dalam 

Pembuatan 

Brownies 

Kukus 

ditinjau dari 
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   g. Spatula 

karet 

h. Risopan 

i. Serbet 

 

3. Cara 

pengolahan 

Brownies 

a. Pencampu 

ran bahan 

basah 

b. Pengayak 

an bahan 

kering 

c. Cetak 

dalam 

Loyang 

d. Kukus 

brownies 

kedalam 

risopan 

selama 

15-20 
menit. 

    Segi 

Organoleptik 

. Surabaya. 

Universitas 

PGRI 

Adibuana 

Surabaya 
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Lampiran 7: Instrumen Penelitian 

 
LEMBAR INSTRUMEN PENELITIAN 

“PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG 

KENTANG PADA PEMBUATAN 

BROWNIES KUKUS DITINJAU DARI SEGI 

ORGANOLEPTIK” 

 

 
I. Identitas 

Nama Observer : ................................................................ 

................................................................. 

Hari/ Tanggal : ................................................................ 

Usia ....................................... tahun 

Jenis Kelamin : L / P 

 
 

II. Latar Belakang 

(Lingkari (O) nomor salah satu jawaban untuk menjawab) 

1. Apakah anda gemar mengkonsumsi brownies? 1.YA 2. TIDAK 

2. Apakah anda pernah mencoba brownies dengan penambahan 

tepung kentang sebelumnva? 1.YA 2. TIDAK 

3. Apakah anda sering mengkonsumsi brownies? 1.YA 2. TIDAK 

 
 

III. Pengantar 

Bersamaan dengan ini saya mohon bantuan kepada saudara untuk 

berkenan memberikan penilaian menggunakan panca indera untuk 

mendapatkan hasil yang obyektif. Peneliti memohon agar saudara 

berkenan memberikan penilaian tanpa ada pengaruh dari pihak 

manapun. Terima kasih atas perhatiannya. 
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IV. Petunjuk 

1. Isilah identitas pada lembar yang disediakan. 

2. Berikut ini adalah hasil jadi brownies dengan penambahan 

tepung kentang. Para panelis dimohon dengan jujur untuk 

memberikan penilaian sesuai dengan kriteria yang tertulis dalam 

instrumen. Panelis juga dimohon untuk memilih hasil brownies 

kukus yang disukai dan kemudian menuliskan alasannya pada 

kolom alasan. 

3. Panelis dipersilahkan untuk memberikan tanda checklist (√) 

pada kolom yang dianggap sesuai dan cocokkan dengan yang 

ada di keterangan. 

4. Terima kasih atas partisipasi sebagai panelis pada penelitian ini. 
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a. Rasa yang dihasilkan 
 

No Produk 
Skor  

 1 2 3 4 

X0 Brownies kukus tanpa 

perlakuan penambahan 

tepung kentang 

   

X1 Brownies kukus dengan 

penambahan tepung 

kentang 25% 

   

X2 Brownies kukus dengan 

penambahan tepung 

kentang 50% 

   

X3 Brownies kukus dengan 

perlakuan penambahan 

tepung kentang 75% 

   

 
Keterangan: 

Skor (1) : Brownies kukus tidak ada rasa tepung kentang 

Skor (2) : Brownies kukus berasa coklat dan manis saja 

Skor (3) : Brownies kukus tepung kentang berasa manis saja 

Skor (4) : Brownies kukus tepung kentang berasa tepung kentang dan 

coklat 

 
b. Warna yang dihasilkan 

 

No Produk 
Skor  

 1 2 3 4 

X0 Brownies kukus tanpa 

perlakuan penambahan 

tepung kentang 

   

X1 Brownies kukus dengan 
penambahan tepung kentang 
25% 

   

X2 Brownies kukus dengan 
penambahan tepung kentang 
50% 

   

X3 Brownies kukus dengan 

perlakuan penambahan 
                tepung kentang 75%  
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Keterangan : 

Skor (1) : Brownies kukus tepung kentang berwarna coklat 

kekuningan 

Skor (2) : Brownies kukus tepung kentang berwarna coklat muda 

Skor (3) : Brownies kukus tepung kentang berwarna coklat tua 

Skor (4) : Brownies kukus tepung kentang berwarna coklat kehitaman 

 

c. Aroma yang dihasilkan 
 

No Produk 
Skor  

 1 2 3 4 

X0 Brownies kukus tanpa 

perlakuan penambahan 

tepung kentang 

   

X1 Brownies kukus dengan 

penambahan tepung 

kentang 25% 

   

X2 Brownies kukus dengan 

penambahan tepung 

kentang 50% 

   

X3 Brownies kukus dengan 

perlakuan penambahan 

               tepung kentang75%  

   

 
Keterangan: 

Skor (1): Aroma brownies tidak beraroma 

Skor (2): Aroma brownies kukus beraroma tepung kentang saja 

Skor (3): Aroma brownies kukus beraroma coklat saja 

Skor (4): Aroma brownies kukus khas coklat dan tepung kentang 
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d. Tekstur yang dihasilkan 
 

No Produk 
Skor  

 1 2 3 4 

X0 Brownies kukus tanpa 

perlakuan penambahan tepung kentang 

   

X1 Brownies kukus dengan 

penambahan tepung kentang 25% 

   

X2 Brownies kukus dengan 

penambahan tepung kentang 50% 

   

X3 Brownies kukus dengan perlakuan 

penambahan 
                tepung kentang 75%  

   

 
Keterangan: 

Skor (1) : Tekstur brownies tepung kentang lembut dan rapuh 

Skor (2) : Tekstur brownies kukus tepung kentang lembut dan kering 

Skor (3) : Tekstur brownies tepung kentang kasar dan kering 

Skor (4) : Tekstur brownies kukus tepung kentang lembab dan empuk 

 

e. Daya Terima Masyarakat 
 

No Produk 
Skor  

 1 2 3 4 

X0 Brownies kukus tanpa 

perlakuan penambahan tepung 

kentang 

   

X1 Brownies kukus dengan 

penambahan tepung kentang 25% 

   

X2 Brownies kukus dengan 

penambahan tepung kentang 50% 

   

X3 Brownies kukus dengan perlakuan 

penambahan 
                 tepung kentang 75%  

   

 

Keterangan : 

Skor (1): Tidak suka terhadap brownies kukus tepung kentang 

Skor (2): Kurang suka terhadap brownies kukus tepung kentang 

Skor (3): Cukup suka terhadap brownies kukus tepung kentang 

Skor (4): Sangat suka terhadap brownies kukus tepung kentang 
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Lampiran 8: Angket Penelitin 
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Lmpiran 9: Dokumentasi 
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