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Lampiran 3

Instumen Penelitian

LEMBAR OBSERVASI

Pengaruh Perbedaan Proporsi Penambahan Tepung Ubi Jalar Kuning

ditinjau dari Uji Organoleptik Brownies Kukus

Identitas

Nama Observer

Hari/ Tanggal

Pengantar

Bersamaan dengan ini saya mohon bantuan kepada saudara untuk

berkenan memberikan penilaian menggunakan panca indera untuk

mendapatkan hasil yang obyektif. Peneliti mohon agar saudara berkenan
memberikan penilaian tanpa ada pengaruh dari pihak manapun. Terima
kasih atas perhatiannya.

Petunjuk

a. Isilah identitas pada lembar yang disediakan.

b. Berikut ini adalah hasil jadi brownies dengan penambahan tepung ubi
jalar kuning. Para panelis dimohon dengan jujur untuk memberikan
penilaian sesuai dengan kriteria yang tertulis dalam instrumen.
Panelis dipersilahkan untuk memberikan tanda centang/checklist pada
kolom yang dianggap sesuai.

Kriteria Penilaian

Kriteria penilaian terdiri dari rasa, warna, aroma, tekstur, serta tingkat

kesukaan panelis. Penilaian tersebut dapat sesuai dengan Kriteria

penilaian sebagai berikut:
Skor5  : Sangat Setuju
Skor4  : Setuju
Skor3  : Kurang Setuju
Skor2  :Tidak Setuju
Skor1 : Sangat tidak setuju
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a. Rasa yang dihasilkan (y1)

No Produk Skor

X0 Brownies kukus tanpa
perlakuan penambahan tepung
ubi jalar kuning

X1 Brownies kukus dengan
penambahan tepung ubi jalar
kuning 25%

X2 Brownies kukus dengan
penambahan tepung ubi jalar
kuning 50%

X3 Brownies kukus tanpa

perlakuan penambahan tepung

ubi jalar kuning 75%

Keterangan:

Skor (1): Manis (rasa coklat terasa dan tidak terasa tepung ubi
jalar kuning)

Skor (2): Manis (rasa coklat terasa dan sedikit berasa tepung ubi
jalar kuning

Skor (3): Manis (rasa coklat terasa dan cukup berasa tepung ubi
jalar kuning)

Skor (4): Manis (rasa coklat sedikit terasa dan rasa tepung ubi
jalar kuning terasa)

Skor (5): Manis (rasa coklat sedikit terasa dan rasa tepung ubi

jalar kuning sangat terasa)
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b. Warna yang dihasilkan (y2)
No Produk Skor

X0 Brownies kukus tanpa
perlakuan penambahan tepung

ubi jalar kuning

X1 Brownies kukus dengan
penambahan tepung ubi jalar
kuning 25%

X2 Brownies kukus dengan

penambahan tepung ubi jalar
kuning 50%

X3 Brownies kukus tanpa

perlakuan penambahan tepung

ubi jalar kuning 75%

Keterangan:
Skor (1): Sangat coklat (warna brownies sangat gelap)
Skor (2): Coklat (warna brownies gelap)
Skor (3): kurang coklat (warna brownies coklat muda)
Skor (4): Tidak Coklat (warna brownies coklat kekuningan)
Skor (5): Sangat tidak coklat (Warna brownies coklat pucat)
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c. Aroma yang dihasilkan (y3)

No

Produk Skor

X0

Brownies kukus tanpa
perlakuan penambahan

tepung ubi jalar kuning

X1

Brownies kukus dengan
penambahan tepung ubi jalar
kuning 25%

X2

Brownies kukus dengan
penambahan tepung ubi jalar
kuning 50%

X3

Brownies kukus tanpa
perlakuan penambahan tepung

ubi jalar kuning 75%

Keterangan:

Skor (1): Beraroma khas brownies (aroma tepung ubi jalar
kuning tidak ada)

Skor (2): Beraroma khas brownies (aroma tepung ubi jalar
kuning sedikit ada)

Skor (3): Beraroma khas brownies (aroma tepung ubi jalar
kuning ada)

Skor (4): Beraroma khas brownies (aroma tepung ubi jalar
kuning kuat)

Skor (5): Beraroma khas brownies (aroma tepung ubi jalar

kuning sangat kuat)
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C.

Tekstur yang dihasilkan (y4)

No Produk Skor

X0 Brownies kukus tanpa
perlakuan penambahan
tepung

ubi jalar kuning

X1 Brownies kukus dengan
penambahan tepung ubi jalar
kuning 25%

X2 Brownies kukus dengan
penambahan tepung ubi jalar
kuning 50%

X3 Brownies kukus tanpa
perlakuan penambahan

tepung ubi jalar kuning 75%

Keterangan:
Skor (1): Lembut (tekstur brownies tidak berserat dari tepung ubi
jalar kuning)
Skor (2): Lembut (tekstur brownies sedikit berserat dari tepung

ubi jalar kuning)
Skor (3): Lembut (tekstur brownies cukup berserat dari tepung

ubi jalar kuning)
Skor (4): Kurang Lembut (tekstur brownies berserat dari tepung

ubi jalar kuning )
Skor (5): Kurang lembut (tekstur brownies sangat berserat dari

tepung ubi jalar kuning)
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d. Kesukaan Konsumen (y5)

No Produ

Skor

Xo Brownies kukus tanpa
perlakuan penambahan

tepung

ubi jalar kuning

X1 Brownies kukus dengan

kuning 25%

penambahan tepung ubi jalar

X2 Brownies kukus dengan

kuning 50%

penambahan tepung ubi jalar

X3 Brownies kukus tanpa

perlakuan penambahan

tepung ubi jalar kuning 75%

Keterangan:
Skor (1): Sangat tidak Suka
Skor (2): Tidak Suka
Skor (3): Kurang Suka
Skor (2): Suka
Skor (1): Sangat suka
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Lampiran 4

Jawaban data mentah Panelis

Aspek rasa

Nama

Panelis

X0
(tanpa
penamba
han
tepung
ubi
kuning)

X1

(penambaha

n
tepung
kuning)

X2

penambaha

n 50%
tepung ubi

kuning)

X3

(penambaha

n
tepung
kuning)

75%

ubi

Astutik

Juwariyah

Seniwati

Churun

Ningsih

Inun

Arsy

Iste

Titik

Agustin

Neni

Syofiyani

Nabila

Siti

Fidiyati

Desi

Ica

Nanda

A I N I I I S I e I

Bl W WA R B W W W W PR W PR W W W W W

W W W & AP W W W W W W DN DN DN DN DN

o o o o1 o1 o | | B~ B D] D] b A A DD
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Moekarsim

Laila

Aulia

Rahma

Novi

Wiwik

Fitria

Ashlin

Aldi

Hikam

Jepi

Fahmi

Ifa

Novi

Krisna

Alfan

Rizky

Anisa

Habiba

Safira

Dyana

A e e I I e e e e I T I o B = B S B ISR B S
W W Wl w| Wl w W w w w w w w w w b W W N W w
W W W W W w W w w w w w w w w w w w w w w w
B N O N S N T O - R T (R N B o [ N Y o Y o I N (Y O B LN IR o B S I AN N L S N ¢ |

Mega

Jml 40 129 117 167
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Aspek Warna

Nama X0 (tanpa X1 X2 X3(Penambah
Panelis penambah (Penambah (Penambah an 75%
an tepung an 25% an 50% tepung ubi

ubi tepung ubi tepung ubi kuning)
kuning) kuning) kuning)

Astutik 1 3 4 4
Juwariyah 1 3 3 4
Seniwati 1 3 3 4
Churun 1 3 3 4
Ningsih 1 3 3 4
Inun 1 3 4 4
Arsy 1 3 4 4
Iste 2 3 3 4
Titik 2 3 3 4
Agustin 1 2 3 4
Neni 1 2 3 4
Syofiyani 1 2 3 4
Nabila 2 3 3 4
Siti 1 2 3 4
Fidiyati 2 3 3 4
Desi 1 2 3 4
Ica 1 2 3 4
Nanda 1 2 3 4
Moekarsi 2 3 4 4
m

Laila 1 3 4 4
Aulia 1 3 3 4
Rahma 1 3 3 4
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Novi

Wiwik

Fitria

Ashlin

Aldi

Hikam

Jepi

Fahmi

Ifa

Novi

Krisna

Alfan

Rizky

Anisa

Habiba

Safira

Dyana

Mega

I I I S I S

W W W W W W W W W W W W W W W W w w

W W W W W W W W W W W W W w w w & w

N I S B S B B T . S S I N R ~ (R S Y SN R N B N R S Y SN R N S

Jml

N
ol

113

123

160
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Aspek Aroma

Nomor
Panelis
ke-

X0 (tanpa X1
penambaha  (penambaha

n tepung n 25%

ubi
kuning)

jalar tepung ubi

jalar kuning)

X2
(penambaha
n 50%
tepung ubi

jalar kuning)

X3

(penambaha

n

tepung

75%

ubi

jalar kuning)

Astutik

Juwariyah

Seniwati

Churun

Ningsih

Inun

Arsy

Iste

Titik

Agustin

Neni

Syofiyani

Nabila

Siti

Fidiyati

Desi

Ica

Nanda

Moekarsi

m

I I I I I I I I e I I I R

N N N N NN WO W W W W W W w w w w w w

W W W W W WA R PERA S

B I N B N B S B S S T S I Y I O S T (R - (R - R S B SN IR S R ~ N0 I - S I o N

Laila

SN

Aulia

Rahma
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Novi

Wiwik

Fitria

Ashlin

Aldi

Hikam

Jepi

Fahmi

Ifa

Novi

Krisna

Alfan

Rizky

Anisa

Habiba

Safira

Dyana

Mega

A I I e I S e

W W W W N N N N W N W N N N N DN w w

W W W W W W W W W W W W W w w w > »

N I S B S B N T . S S I~ R~ (R S Y SN R N B N SR S Y SN R N S

Jml

SN
o

104

138

160
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Aspek Tekstur

Nomor X0 (tanpa X1 X2 X3

Panelis penambaha (penambaha (penambaha (penambaha

ke- n tepung n 25% n 50% n 75%
ubi jalar tepung ubi tepung ubi tepung ubi
kuning) jalar kuning) jalar kuning) jalar kuning)

Astutik 1 3 3 4

Juwariyah 1 3 3 4

Seniwati 1 3 4 4

Churun 1 3 3 4

Ningsih 1 3 4 4

Inun 1 3 4 4

Arsy 1 3 3 4

Iste 1 2 3 4

Titik 1 2 4 4

Agustin 1 2 3 3

Neni 1 3 3 3

Syofiyani 1 3 4 4

Nabila 1 3 3 3

Siti 1 2 4 4

Fidiyati 1 3 4 4

Desi 1 3 3 3

Ica 1 3 3 3

Nanda 1 3 3 3

Moekarsi 1 2 4 4

m

Laila 1 3 4 4

Aulia 1 3 4 4

Rahma 1 3 4 4
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Novi

Wiwik

Fitria

Ashlin

Aldi

Hikam

Jepi

Fahmi

Ifa

Novi

Krisna

Alfan

Rizky

Anisa

Habiba

Safira

Dyana

Mega

A I I e I S e

N| W N W W N N N N N N N WO W W W w w

W W W W W W W W W W W W W w w &> >

N I SN B S B N Y S - B~ B SO B SO T IR N B N SR S Y SN R SN I S

Jml

SN
o

107

134
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Tingkat Kesukaan

Nomor
Panelis
ke-

X0

penambaha

n tepung n

ubi
kuning)

jalar tepung

(tanpa X1

(penambaha
25%
ubi

jalar kuning)

X3
(penambaha
n 50%
ubi

jalar kuning)

tepung

X3

(penambaha

n

tepung

75%

ubi

jalar kuning)

Astutik

Juwariyah

Seniwati

Churun

Ningsih

Inun

Arsy

Iste

Titik

Agustin

Neni

Syofiyani

Nabila

Siti

Fidiyati

Desi

Ica

Nanda

Moekarsi

m

A b~ O O O] O O | & B B D D B BB D P

ol o o1 o1 o | | O o1l o1 o1 o1 o1 o1 o1 o o1 o1 O

(S0 IO N S e N S R S R~ R - (R~ B N B N B S R S B S e N T

ol o o &~ o o o o1 | &~ o o o1 o1 | o1 01 01 O

Laila

SN

Aulia

Rahma
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Novi

Wiwik

Fitria

Ashlin

Aldi

Hikam

Jepi

Fahmi

Ifa

Novi

Krisna

Alfan

Rizky

Anisa

Habiba

Safira

Dyana

Mega

I S R N S O R 2 T B ~ R~ B @ 2 I A& 2 B B 2 R - (R S I o

ol o o1 o1 o1 o1 o o1 o o o B~ &~ ol o1 o1 o1 O

W W W W W W W W b W W W W w w w w w

N I S B S B N T S S I~ B~ (R S B SN I SN I S B o B G 2 R G2 B I &) |

Jml

190

196

138

181
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Lampiran 5
Dokumentasi pengambilan data
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Penilaian dari para panelis
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Format Revisi Skripsi
.

UNIVERSITAS PGRI ADI BUANA SURABAYA
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Program Studi : Teknik Lingkungan - Perencanaan Wilayah Kota
Teknik Industri - Teknik Elektro - PVKK
Kampus Pusat : JI. Dukuh Menanggal X11-4 Surabaya 60234 Telp. (031) 8281181
Website : www.ft.unipasby.ac.id Email : ft@unipasby.ac.id

FORMAT REVISI SKRIPSI
Nama Mahasiswa  : Hani Mardiyah
NIM : 175700025
Program Studi : Pendidikan Vokasional Kesejahteraan Keluarga- Tata Boga
Tanggal Ujian Skripsi: 12 Februari 2021
Judul Skripsi : Pengaruh Perbedaan Proporsi Penambahan Tepung Ubi Jalar Kuning
ditinjau dari Uji Organoleptik Brownies Kukus
Penguji I : Dr. Yunus Karyanto, M.Pd
*  Pengujill : Dr. Susilowati, M. Pd
i; No Materi Revisi Pﬁ!guji 1 | Pengujill
v
f 1. Bab 2 Kriteria Brownies [ Zf
~] ya

685 x 2. | Tata tulis /ﬁ %

3 /

5.

6.

Batas waktu revisi skripsi : 2 (dua) minggu terhitung dari waktu ujian skripsi

Dosen Penguji 11,

(Dr. Susilowati, M. Pd)

116



Lampiran 7

Berita Acara Bimbingan Skripsi

FAKULTAS TEKNIK

Program Studi @ Teknik I ingkungan

I eknik Industril
Webhaite  tvan {1

mpe by gl Fomanl g

by

UNIVERSITAS PGRI ADI BUANA SURABAYA

Perencanaan Wilayvah Kota

Ieknik Elektro PVKEK

KANPUS T 1 Dukuh Nenanggal X110 & (03] 82 Hl 181 Surabava 60234
i

Nama

No Regristrasi

Program Studi

Pembimbing -

N Mavz\'\sa\q

|7§%(XX) 1¢

W \/\’ 1&{(\( [m‘)u

Or. Oiana tawati, M. K¢(,

Periode a'mbingan

s Gasal/Gienap*) Tahun 200,

"()()

Judul Skripsi

BERITA ACARA BIMBINGAN SKRIPSI

P"\:‘;r""‘_ﬂ(big‘&“ an fo o fﬁc axwabalran Te
Vbi Jelar Kuning ditinjau daci Vil Organdeptiv
5rown.¢s Kukus

Form Skripsi-03

/Vf

)ﬁal\\....Mcﬂh\\})a

~ KEGIATAN KONSULTSI / BIMBINGAN ]
No Tanggal Materi pembimbingan Ko(crung:fn/baruf ]
V25020 Kigr - s Acaker -
| 2on 2l Tewbdwsan GG 4 [
T |07 WA Reysi Gbutan BA 4 _,,{ ,
4. |2 . 0222  fpcc bnb 4 o B T o
5 $.02.207) Q»M(w‘an BAGs - F o )
(; 3. 01. 20 Rc\h‘n l‘V\Pv\cd\ HAG S = E ,J
7 40121 Redisi GAGS (sqm&%‘w)u“ \ ‘
9 |4.02.200 | Reyiti Penlisan BAR 4 ! j |
q [95.02.202| Penslican BAG 4 dan S ; J]
; A A E .
= I‘);i!‘lyoaz-al'c:n(ﬂslelesai Ub&k‘?)b‘ yod) 202% ! \
Surabaya, . &%.. Kebh el 2023
Pembimbing, Mah’tmxw Q. ,,,

117



