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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1. Pembuatan Tepung Kedelai 

            

 

              

 

 

 

 

 

 

Kedelai disortasi, 

dan di rendam5–8 

jam 

Kedelai dicuci 

bersih dan 

dipisahkan kulit 

dan bijinya 

Kedelai dikukus 

selama 30 menit 

Dikeringkan di dalam 

oven pada suhu 50-600C 

selama ± 8 jam 

Didinginkan,dihalusk

an menggunakan 

blender 

Diayak dengan 

menggunakan ayakan 

80 mesh 

Bubuk Kedelai 
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Lampiran 2. Pembuatan Brownies dengan Substitusi Tepung Kedelai 

                 

 

                

 

               

 

              

 

 

Bahan-bahan disiapkan Bahan A: Margarin dan 

DCC dipanaskan 

Bahan B: Telur dan gula 

pasir dicampur hingga larut 

 Bahan C: Tepung terigu, 

tepung kedelai, dan coklat 

bubuk disiapkan 

Pencampuran bahan A, 

bahan B, dan bahan C 

Adonan dimasukkan ke dalam 

loyang 

Brownies Panggang 

Substitusi Tepung Kedelai 

Adonan di oven dengan 

suhu 160-1700C, 35 menit  
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Lampiran 3. Penjualan 
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Lampiran 4. Perhitungan BEP 

Anggaran biaya untuk produksi 5 cup brownies adalah: 

 Fixed Cost 

1. Gas LPG   : Rp 50.000 

2. Uang jasa  : Rp 250.000 

 Variable Cost 

1. Tepung terigu  : Rp 1.000 

2. Tepung Kedelai  : Rp 2.500 

3. Gula   : Rp 2.500 

4. DCC   : Rp 10.000 

5. Coklat bubuk   : Rp 2.500 

6. Margarin  : Rp 2.500 

7. Telur    : Rp 2.000 

 Total   : Rp 23.000 (5 cup) 

Untuk mengetahui pada titik berapa bisnis mencapai titik impas, maka digunakan 

analisis BEP (Break Even Point). Perhitungan analisis BEP unit  adalah sebagai 

berikut: 

BEP  = 
𝑏𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑡𝑒𝑡𝑎𝑝

ℎ𝑎𝑟𝑔𝑎 𝑗𝑢𝑎𝑙 𝑝𝑒𝑟 𝑢𝑛𝑖𝑡 – 𝑏𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑣𝑎𝑟𝑖𝑎𝑏𝑒𝑙 𝑝𝑒𝑟 𝑢𝑛𝑖𝑡 
 

 = 
𝑅𝑝 300.000

𝑅𝑝 23.000 – 17.000  
 =  50 
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UJI SENSORI 

Lampiran 5. Kuesioner Uji Sensori 

FORMULIR UJI HEDONIK 

 

Nama   :       Tanggal : 

Umur   : 

Jenis Kelamin : 

Produk  : Brownies panggang substitusi tepung kedelai 

Instruksi  : Dihadapan anda terdapat sampel brownies panggang dengan kode 

yang berbeda. Berilah penilaian sampel untuk atribut warna, tekstur, aroma, 

rasa, dan overall sesuai kesukaan anda dengan kode sampel dari paling yang anda 

suka ( 5 ) hingga sampel yang paling anda kurang suka ( 1 ). Skor yang diberikan 

antar sampel diperbolehkan sama. Anda WAJIB berkumur-kumur dengan air 

putih sebelum dan sesudah mencicipi 1 sampel.  

Kode 

Sampel 

Warna Tekstur Aroma Rasa Overall 

      

      

      

      

 

Keterangan: 

1 = Sangat tidak suka 

2 = Tidak suka 

3 = Netral 

4 = Suka 

5 = Sangat suka 

 

TERIMA KASIH 
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Lampiran 6. Output Uji Kruskal Wallis dan Mann Whitney 

Kruskal Wallis Warna 

 

Kruskal Wallis Tekstur  

 

Mann Whitney Tekstur 

Formulasi 1 dan 2  
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Formulasi 1 dan 3 

 

Formulasi 1 dan 4 

 

Formulasi 2 dan 3  
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Formulasi 2 dan 4 

 

Formulasi 3 dan 4 

 

Kruskal Wallis Aroma  
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Kruskal Wallis Rasa 

 

Mann Whitney Rasa 

Formulasi 1 dan 2 

 

Formulasi 1 dan 3 
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Formulasi 1 dan 4 

 

Formulasi 2 dan 3 

 

Formulasi 2 dan 4 
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Formulasi 3 dan 4 

 

Kruskal Wallis Overall 

 

Mann Whitney Overall 

Formulasi 1 dan 2 
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Formulasi 1 dan 3 

 

Formulasi 1 dan 4 

 

Formulasi 2 dan 3 
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Formulasi 2 dan 4 

 

Formulasi 3 dan 4 
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Lampiran 7. Kuesioner 

Identitas Responden : 

1. Nama Responden        : 

2. Jenis Kelamin     : 

 Laki – laki 

 Perempuan 

3. Usia    :  

 18-24 tahun   

 25-35 tahun 

 36-45 tahun 

 46-55 tahun 

4. Pekerjaan       :  

 Pelajar/Mahasiswa 

 Wirausahawan    

 Karyawan 

 Tidak bekerja 

 Lainnya 

5. Uang saku / Penghasilan : 

 < Rp 1.000.000 

 Rp 1.000.000 – Rp 2.000.000 

 Rp 2.000.000 – Rp 3.000.000 

 > Rp 3.000.000 

 

Pada pertanyaan berikut ini, berilah jawaban “ya” atau “tidak yang telah tersedia 

dibawah ini: 
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1.  Apakah anda pernah membeli produk brownies kedelai di 

Cioccolatobrownie.smg? 

  Ya 

 Tidak  

1. PERSEPSI KUALITAS 

No Pertanyaan STS TS S SS 

1. Menurut saya brownies kedelai merupakan 

brownies yang berkualitas 

    

2. Saya pikir brownies kedelai memiliki rasa yang 

enak 

    

3. Protein yang tinggi dibandingkan brownies original 

sebagai keunggulan dari brownies kedelai 

    

4. Menurut saya brownies kedelai lebih bergizi 

daripada brownies original 

    

5.  Menurut sayakemasan brownies kedelai baik     

6. Menurut saya brownies dengan tepung kedelai bisa 

dikonsumsi dari berbagai usia  

    

 

2. PERSEPSI HARGA 

No Pertanyaan STS TS S SS 

1. Menurut saya harga produk memiliki harga yang 

terjangkau 

    

2. Menurut saya harga produk sesuai dengan kualitas 

yang didapat 

    

3. Harga yang ditetapkan cioccolatobrownie bersaing 

dengan brownies lain 
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3. KUESIONER MINAT BELI 

No Pernyataan STS TS S SS 

Transaksional 

1. Saya ingin mencoba produk inovasi dari 

cioccolatobrownie yaitu brownies kedelai 

    

2. Kualitas brownies yang lebih baik menjadi alasan 

saya membeli brownies 

    

Referensial 

3. Saya akan merekomendasikan produk brownies 

kedelai kepada teman teman 

    

4. Saya akan mengajak teman dan saudara untuk 

membeli brownies kedelai 

    

Preferensial 

5. Saya tertarik dengan brownies kedelai karena pasti 

mengandung protein yang lebih tinggi 

    

6. Brownies panggang cioccolatobrownie merupakan 

brownies yang sudah terjamin kualitasnya 

    

Eksploratif 

7. Promosi brownies kedelai di instagram menarik 

perhatian saya 

    

8. Saya akan mencari testimoni orang-orang yang telah 

mengkonsumsi brownies kedelai untuk menambah 

keyakinan saya terhadap brownies tersebut 
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Lampiran 8. Output Uji Validitas 
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Lampiran 9. Output Uji Reliabilitas 

Persepsi Kualitas 
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Persepsi Harga 

 

 

Minat Beli 

 

 

 

 



71 

 

 

 

Lampiran 10. Output Hasil Uji Normalitas 
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Tabel 16. Hasil Uji Normalitas 

 Unstandardized Residual 

 Persepsi Kualitas Persepsi Harga 

N 103 103 

Asymp. Sig. (2-tailed) 0,200 0,178 

 

Berdasarkan tabel 13. Hasil uji normalitas diketahui nilai signifikansi persepsi 

kualitas 0,200 > 0,05 dan persepsi harga memiliki nilai signifikansi 0,178> 0,05. 

Maka dapat diartikan nilai residual berdistribusi normal. 

 

Lampiran 11. Output Hasil Uji Korelasi Pearson 
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Lampiran 12. Output Hasil Uji T 
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Lampiran 13. Feedback Konsumen 

Nama Komplain 

Vyna Rasa agak manis  

Elsa Kualitas pengemas ditingkatkan lagi 

Amartya Logo kemasan kurang menarik, rasa sudah enak terasa seperti 

ada kacangnya 

Anggana Apsari Rasa terlalu manis, harga agak mahal 

Dimas Harga lebih konsisten dan kualitasnya dapat ditingkatkan lagi 

Rahma Arifiani Kemasan kurang menarik, bisa ditingkatkan lagi mendesain 

stiker pada kemasan sesuai brownies yang dijual 

Ferly Callista Maizura Pertahankan kualitas brownies kedelai 
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Lampiran 14. Hasil Anti-Plagiasi 
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