
 
 
 
 
 
 
 
 

66 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 

67 

Lampiran 1. Harga Pokok Penjualan dan Harga Jual 

a. Biaya Bahan Baku 

1) Biaya Bahan Baku Formula 1 

 

No. 

 

Bahan (Formula) 
Berat dalam 

formula (gram) 

 

Harga (Rupiah) 

1. Mocaf 53 Rp 1.000 

2. Tepung Kacang Hijau 36 Rp 650 

3. Ikan kembung 6 Rp 350 

4. Kelor  5 Rp 100 

5. Margarine 80 Rp 2.000 

6. Telur 55 Rp 1.485 

7. Cokelat batang 70 Rp 4.200 

8. Cokelat bubuk 10 Rp 4.250 

9. Gula halus 55 Rp 1.320 

10. Vanila 1 Rp 250 
 Jumlah per resep  Rp 15.650 
 Jumlah per 100 g produk  Rp 10.032 

 

2) Biaya Bahan Baku Formula 2 

 

No. 

 

Bahan (Formula) 
Berat dalam 

formula (gram) 

 

Harga (Rupiah) 

1. Mocaf 52 Rp 988 

2. Tepung Kacang Hijau 35 Rp 630 

3. Ikan kembung 8 Rp 480 

4. Kelor  5 Rp 100 

5. Margarine 80 Rp 2.000 

6. Telur 55 Rp 1.485 

7. Cokelat batang 70 Rp 4.200 

8. Cokelat bubuk 10 Rp 4.250 

9. Gula halus 55 Rp 1.320 

10. Vanila 1 Rp 250 
 Jumlah per resep  Rp 15.703 
 Jumlah per 100 g produk  Rp 10.066 
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3) Biaya Bahan Baku Formula 3 

 

No. 

 

Bahan (Formula) 
Berat dalam 

formula (gram) 

 

Harga (Rupiah) 

1. Mocaf 51 Rp 969 

2. Tepung Kacang Hijau 34 Rp 612 

3. Ikan kembung 10 Rp 600 

4. Kelor  5 Rp 100 

5. Margarine 80 Rp 2.000 

6. Telur 55 Rp 1.485 

7. Cokelat batang 70 Rp 4.200 

8. Cokelat bubuk 10 Rp 4.250 

9. Gula halus 55 Rp 1.320 

10. Vanila 1 Rp 250 
 Jumlah per resep  Rp 15.786 
 Jumlah per 100 g produk  Rp 10.119 

 

b. Biaya Operasional 

No. Jenis Biaya Jumlah 

1. Biaya Gas Rp 10.000 

2. Biaya Listrik Rp 15.000 

3. Biaya Kemasan Rp 5.000 

 Jumlah Rp 30.000 

 

c. Biaya Tenaga Langsung 

No. Jumlah Tenaga Biaya Perhari Biaya Per Bulan (22 hari) 

1. 1 Rp 50.000 Rp 1.100.000 

 

d. Biaya Peralatan 

No. Alat Jumlah Harga (Rupiah) 
1. Panci 1 Rp 35.000 

2. Oven listrik 1 Rp 500.000 

3. Loyang 2 Rp 30.000 

4. Baskom 3 Rp 15.000 

5. Timbangan digital 1 Rp 25.000 

6. Saringan 80 mesh 1 Rp 20.000 

7. Ballon wish 1 Rp 20.000 

8. Spatula 1 Rp 10.000 

9. Mangkuk kecil 1 Rp 5.000 

10. Sendok 1 Rp 2.000 

11. Cetakan brownies bite 1 Rp 18.000 

12. Grinder 1 Rp 130.000 
 Jumlah  Rp 810.000 
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e. Biaya Overhead 

No. Jenis Biaya Jumlah 
1. Biaya Operasional Rp 30.000 

2. Biaya Peralatan Rp 810.000 
3. Biaya Tenaga Langsung Rp 50.000 

 Jumlah Rp 890.000 

Jumlah overhead per tahun (3 tahun) Rp 296.666 
 Jumlah overhead per hari Rp 812 

 

f. Biaya Harga Pokok Produksi  

No. Keterangan Biaya Formula 1 Formula 2 Formula 3 

1. Biaya bahan baku Rp 10.032 Rp 10.066 Rp 10.119 

2. Biaya overhead per hari Rp 812 Rp 812 Rp 812 
 Jumlah Rp 10.844 Rp 10.878 Rp 10.931 

 

g. Harga Jual Produk per 100 g 

No. Keterangan Formula 1 Formula 2 Formula 3 

1. Biaya Pokok Produksi Rp 10.844 Rp 10.878 Rp 10.931 

3. Laba (15%) Rp 1.626 Rp 1.631 Rp 1.640 

4. Volume Produk per Formula 33 33 33 

5. Harga jual Produk per 100 g Rp 12.471 Rp 12.510 Rp 12.571 
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Lampiran 2. Naskah Penjelasan Penelitian Pendahuluan (Informed Consent) 
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Lampiran 3 Persetujuan Setelah Penjelasan (PSP) 
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Lampiran 4 Instrumen Penelitian Formulir Uji Mutu Hedonik 

a. Penelitian Pendahuluan Untuk Panelis Agak Terlatih 
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Lampiran 5. Naskah Penjelasan Penelitian Utama (Informed Consent) 
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Lampiran 6. Persetujuan Setelah Penjelasan (PSP) 
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Lampiran 7. Instrumen Penelitian Formulir Uji Organoleptik 

a. Penelitian Utama Untuk Panelis Tidak Terlatih 
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Lampiran 8. Data Hasil Uji Organoleptik Brownies Crispy Substitusi Tepung 

Kacang Hijau, Ikan Kembung, dan Kelor 

A. Penelitian Pendahuluan 

1. Data Tingkat Kesukaan 

a. Parameter Warna 

Panelis  
Parameter Warna 

Formula 1 Formula 2 Formula 3 

1 4 4 4 

2 4 4 2 

3 4 4 4 

4 4 4 4 

5 3 4 3 

6 4 4 3 

7 3 3 3 

8 4 4 4 

9 3 4 4 

10 3 3 4 

Jumlah 36 38 35 

Rata-rata 3,6 3,8 3,5 

 

b. Parameter Aroma 

Panelis  
Parameter Aroma 

Formula 1 Formula 2 Formula 3 

1 4 4 4 

2 4 4 2 

3 4 2 2 

4 4 2 5 

5 3 3 3 

6 4 4 4 

7 3 3 3 

8 5 2 3 

9 5 4 4 

10 3 3 3 

Jumlah 39 31 33 

Rata-rata 3,9 3,1 3,3 
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c. Parameter Rasa 

Panelis  
Parameter Rasa 

Formula 1 Formula 2 Formula 3 

1 5 4 4 

2 4 5 2 

3 3 4 2 

4 4 3 4 

5 3 2 3 

6 3 3 2 

7 3 2 2 

8 4 3 4 

9 2 4 4 

10 3 3 3 

Jumlah 34 33 30 

Rata-rata 3,4 3,3 3 

 

d. Parameter Tekstur 

Panelis  
Parameter Tekstur 

Formula 1 Formula 2 Formula 3 

1 5 5 5 

2 2 4 2 

3 4 2 4 

4 5 3 4 

5 4 4 4 

6 4 4 3 

7 4 2 2 

8 4 5 4 

9 4 4 4 

10 4 4 3 

Jumlah 40 37 35 

Rata-rata 4 3,7 3,5 
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2. Data Tingkat Intensitas 

a. Parameter Warna 

Panelis  
Parameter Warna 

Formula 1 Formula 2 Formula 3 

1 5 5 5 

2 3 4 3 

3 3 4 5 

4 5 5 5 

5 5 4 5 

6 4 4 5 

7 4 4 4 

8 4 4 5 

9 3 4 4 

10 3 4 4 

Jumlah 39 42 45 

Rata-rata 3,9 4,2 4,5 

 

b. Parameter Aroma 

Panelis  
Parameter Aroma 

Formula 1 Formula 2 Formula 3 

1 4 4 4 3 4 4 

2 4 3 4 4 2 3 

3 3 3 2 2 2 2 

4 4 3 4 2 4 4 

5 3 3 3 4 4 4 

6 4 4 4 3 4 2 

7 3 2 3 2 3 3 

8 5 5 2 3 4 3 

9 4 3 3 3 3 3 

10 2 3 4 3 4 3 

Jumlah 36 33 33 29 34 31 
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c. Parameter Rasa 

 

 

d. Parameter Tekstur 

Panelis  
Parameter Tekstur 

Formula 1 Formula 2 Formula 3 

1 5 5 5 

2 5 4 3 

3 4 2 5 

4 4 3 4 

5 4 4 4 

6 4 4 4 

7 4 4 5 

8 4 5 5 

9 5 3 3 

10 3 4 4 

Jumlah 42 38 42 

Rata-rata 4,2 3,8 4,2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Panelis  
Parameter Rasa 

Formula 1 Formula 2 Formula 3 

1 4 3 5 

2 4 4 3 

3 4 3 2 

4 4 2 3 

5 4 2 3 

6 4 3 2 

7 3 2 3 

8 4 4 5 

9 4 3 4 

10 3 4 4 

Jumlah 38 30 34 

Rata-rata 3,8 3 3,4 
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B. Penelitian Utama 

1. Data Tingkat Kesukaan 

a. Parameter Warna 

Panelis  
Parameter Warna 

Formula 1 Formula 2 Formula 3 

1 3 4 5 

2 4 5 5 

3 3 5 4 

4 4 4 4 

5 3 5 5 

6 4 2 4 

7 3 4 4 

8 4 4 4 

9 3 3 4 

10 3 3 3 

11 5 5 5 

12 5 5 5 

13 4 4 4 

14 4 4 4 

15 3 4 4 

16 5 5 5 

17 4 4 5 

18 4 4 4 

19 4 3 5 

20 4 4 4 

21 5 5 5 

22 5 4 5 

23 4 5 5 

24 4 3 5 

25 3 4 3 

26 3 4 5 

27 3 4 4 

28 4 4 4 

29 4 4 5 

30 4 4 4 

Jumlah 115 122 132 

Rata-rata 3,8 4,1 4,4 
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b. Parameter Aroma 

Panelis  
Parameter Aroma 

Formula 1 Formula 2 Formula 3 

1 5 3 5 

2 3 4 3 

3 4 4 3 

4 3 3 3 

5 5 2 4 

6 2 3 3 

7 4 5 4 

8 5 4 4 

9 3 5 5 

10 4 3 4 

11 5 4 4 

12 5 5 5 

13 2 4 4 

14 4 3 3 

15 4 3 3 

16 3 3 5 

17 3 4 5 

18 4 4 4 

19 4 3 5 

20 5 4 4 

21 5 4 3 

22 5 5 4 

23 4 5 5 

24 5 3 4 

25 3 4 3 

26 3 4 3 

27 2 4 2 

28 5 4 3 

29 4 5 5 

30 5 3 2 

Jumlah 118 114 114 

  3,9 3,8 3,8 
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c. Parameter Rasa 

Panelis  
Parameter Rasa 

Formula 1 Formula 2 Formula 3 

1 4 4 4 

2 3 5 5 

3 2 4 5 

4 3 5 4 

5 5 5 5 

6 3 4 4 

7 4 5 4 

8 5 3 5 

9 2 5 5 

10 4 5 4 

11 5 5 5 

12 5 4 5 

13 4 2 4 

14 5 3 5 

15 4 4 5 

16 5 3 4 

17 3 3 5 

18 4 4 5 

19 5 4 5 

20 3 5 5 

21 3 5 5 

22 5 3 5 

23 5 5 5 

24 2 2 4 

25 3 5 4 

26 4 3 5 

27 4 4 4 

28 3 3 4 

29 5 5 5 

30 5 3 3 

Jumlah 117 120 137 

  3,9 4,0 4,6 
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d. Parameter Tekstur 

Panelis  
Parameter Tekstur 

Formula 1 Formula 2 Formula 3 

1 3 5 4 

2 3 5 5 

3 4 4 5 

4 2 4 4 

5 5 5 4 

6 3 3 3 

7 4 5 4 

8 5 5 4 

9 4 4 4 

10 4 4 4 

11 5 3 5 

12 3 3 5 

13 4 4 4 

14 5 5 5 

15 4 3 4 

16 4 5 5 

17 3 4 4 

18 4 4 5 

19 4 4 5 

20 4 4 5 

21 3 4 5 

22 5 3 5 

23 4 4 5 

24 3 5 5 

25 2 3 3 

26 4 3 4 

27 3 2 4 

28 5 3 4 

29 5 2 5 

30 5 5 5 

Jumlah 116 117 133 

  3,9 3,9 4,4 
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Lampiran 9. Perhitungan Kandungan Zat Gizi Brownies Crispy substitusi 

tepung kacang hijau, ikan kembung, dan kelor 

1. Formula 1 

Bahan Berat Energi KH L P Air 

Mocaf 
53 185,5 45 0,318 0,636 6,3 

Tepung 
Kacang 
hijau 

36 

96,48 19,62 5,148 11,34 0,576 

Ikan 

Kembung 

6 

7,5 0,132 0,204 1,278 4,284 

Kelor 5 4,6 0,715 0,08 0,255 3,71 

Bahan Total 100      

Margarin 80 576 0,32 64,8 0,48 12,4 

Telur 55 41,25 0 2,75 3,85 40,865 

Coklat batang 70 430,5 20,44 36,4 3,85 1,61 

Coklat bubuk 10 31 4,89 2,38 0,8 0,39 

Gula halus 55 217 51,7 0 0 2,97 

Jumlah/Resep (370 g) 1.589,63 
142,867 

112,71 22,48

9 

Jumlah Air 

Adonan 
73 

 

Jumlah/100 g 

429,63 38,61 30,46 6,08 Kadar Air 

Adonan 

(%) 

19,76% 

 

Jumlah/3 g (pcs) 

12,89 1,16 0,91 0,18 Total 

Padatan 

Adonan 

96 

     Asumsi 

KA.produ

k 
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2. Formual 2 

Bahan Berat Energi KH L P Air 

Mocaf 
52 182 44,2 0,312 0,624 6,188 

Tepung 
Kacang 
hijau 

35 

93,8 19,075 5,005 11,025 0,56 

Ikan 

Kembung 

8 

10 0,176 0,272 1,704 5,712 

Kelor 5 4,6 0,715 0,08 0,255 3,71 

Bahan Total 100      

Margarin 80 576 0,32 64,8 0,48 12,4 

Telur 55 41,25 0 2,75 3,85 40,865 

Coklat batang 70 430,5 20,44 36,4 3,85 1,61 

Coklat bubuk 10 31 4,89 2,38 0,8 0,39 

Gula halus 55 217 51,7 0 0 2,97 

Jumlah/Resep (370 g) 1.585,95 
141,516 

112,629 22,588 
Jumlah 

Air 

Adonan 

74,405 

 

Jumlah/100 g 

428,64 38,25 30,44 0,91 Kadar 

Air 

Adonan 

(%) 

20,11 % 

 

Jumlah/3 g (pcs) 

12,86 1,15 0,91 0,18 Total 

Padatan 

Adonan 

96 

     Asumsi 

KA.prod

uk 
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3. Formula 3 

Bahan Berat Energi KH L P Air 

Mocaf 
51 178,5 43,35 0,306 0,612 6,069 

Tepung 
Kacang 
hijau 

34 

91,12 18,53 4,862 10,71 0,544 

Ikan 

Kembung 

10 

12,5 0,22 0,34 2,13 7,14 

Kelor 5 4,6 0,715 0,08 0,255 3,71 

Bahan Total 100      

Margarin 80 576 0,32 64,8 0,48 12,4 

Telur 55 41,25 0 2,75 3,85 40,865 

Coklat batang 70 430,5 20,44 36,4 3,85 1,61 

Coklat bubuk 10 31 4,89 2,38 0,8 0,39 

Gula halus 55 217 51,7 0 0 2,97 

Jumlah/Resep (370 g) 1.582,27 
140,165 

112,548 22,687 
Jumlah 

Air 

Adonan 

75,698 

 

Jumlah/100 g 

427,64 37,88 30,42 6,13 Kadar 

Air 

Adonan 

(%) 

20,46% 

 

Jumlah/3 g (pcs) 

12,83 1,14 0,91 0,18 Total 

Padatan 

Adonan 

 

     Asumsi 

KA.prod

uk 
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Lampiran 10. Doukementasi Uji Kadar Air 
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Lampiran 11. Dokumentasi Penelitian 

A. Penelitian Pendahuluan 

1. Pembuatan Tepung Kacang Hijau 

Gambar 1. Kacang hijau Gambar 2. Perendaman 

kacang hijau 1x24 jam 
Gambar 3. Kacang hijau 

yang sudah direndam 

Gambar 6. Blenching 

kacang hijau Gambar 5. Pengeringan 

dioven 40-45 menit di 

suhu 60-70 

Gambar 6. Kacang hijau 

ynag sudah dioven 

Gambar 7. Penghaluskan 

menggunakan grinder 

Gambar 8. Diayak 

menggunakan ukuran 80 

mesh 

Gambar 9. Tepung 

Kacang Hijau 
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2. Pembuatan Brownies Crispy Substitusi Tepung Kacang Hijau 

Gambar 1. Semua bahan 

disiapkan sesuai dengan 

takaran setiap formula 

Gambar 2. Masukan, gula 

halus, dan vanili, aduk 

hingga merata 

Gambar 3. Tambahkan 

semua bahan kering 

(tepung kacang hijau, 

mocaf dan cokelat 

bubuk) aduk hingga rata 

Gambar 4. Lelehkan 

cokelat dan margarin Gambar 5. Tambahkan 

lelehan cokelat dan 

margarin ke dalam 

adonan 

Gambar 6. Adonan 

Brownies Crispy 

Gambar 7. Adonan di 

cetak tipis diatas baking 

papper 
Gambar 8. Dioven selama 

20 menit disuhu 160°C  

Gambar 9. Adonan yang 

sudah matang dan sudah 

dibentuk 

Gambar 10. Persiapan uji 

organoleptik 

Gambar 11. Proses uji 

organoleptik Brownies 

Crispy substitusi tepung 

kacang hijau 

 



 
 
 
 
 
 
 
 

91 

B. Penelitian Utama 

1. Pembuatan Purre Ikan Kembung 

Gambar 1. Ikan kembung 

segar 

Gambar 2. Penyiangan 

kepala dan isi perut ikan 

Gambar 3. Marinasi 

dengan jeruk lemon 

selama 20 menit 

Gambar 4. Perebusan 

selama 5 menit disuhu 

63°C 

Gambar 5. Pemisahan 

daging dari kulit dan 

tulang ikan 

Gambar 6. Daging ikan 

kembung 

Gambar 7. Pengahalusan 

menggunakan chopper 

Gambar 8. Purre ikan 

kembung 
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2. Pembuatan Purre Daun Kelor 

Gambar 1. Daun kelor 

segar 

Gambar 2. Dipisahkan 

daun kelor dari batang 

Gambar 3. Di blanching 

pada suhu 70°C 

Gambar 4. Penghalusan 

menggunakan chopper 
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3. Pembuatan Brownies Crispy Substitusi Tepung Kacang Hijau, 

Ikan Kembung, dan Kelor 

Gambar 1. Semua bahan 

disiapkan sesuai dengan 

takaran setiap formula  
Gambar 2. Masukan, gula 

halus, dan vanili, aduk 

hingga merata  

Gambar 3. Tambahkan 

semua bahan kering 

(tepung kacang hijau, 

mocaf dan cokelat 

bubuk) aduk hingga 

rata  

Gambar 4. Adonan yang 

sudah tercampur 

Gambar 5. Lelehkan 

cokelat dan margarin  Gambar 6. Tambahkan 

lelehan cokelat dan 

margarin ke dalam 

adonan  

Gambar 7. Adonan di 

cetak tipis diatas baking 

papper  
Gambar 8. Dioven selama 

20 menit disuhu 160°C 

Gambar 9. Adonan 

yang sudah matang dan 

sudah dibentuk  
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Gambar 10. Persiapan uji 

organoleptik 

Gambar 11. Proses uji 

organoleptik Brownies 

Crispy substitusi tepung 

kacang hijau, ikan 

kembung, dan kelor 
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Lampiran 12. Riwayat Hidup Penulis 

RIWAYAT HIDUP PENULIS 

 

A. Identitas Pribadi  

1. Nama  : Cahyaning rahayu 

2. ⁠Jenis kelamin  : Perempuan  

3. ⁠Tempat,tanggal lahir  : Purwakarta, 16 juli 2004 

4. ⁠Kewarganegaraan  : Indonesia 

5. ⁠Agama  : Islam 

6. ⁠Email  : cahyaningrahayuch@gmail.com  

 

B. Riwayat Pendidikan 

1. 2010-2011 TK Alawiyah Kab.Tasikmalaya 

2. ⁠2011-2017 MIS Gosali Sukamanah 

3. ⁠2017-2020 SMP KHZ Musthafa Sukamanah 

4. ⁠2020-2023 MAN 1 Tasikmalaya  

5. ⁠2023-2026 Prodi D III Gizi Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya 


