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Lampiran 1. Resep                                                               

Judul resep : Pie Crispy Jagung 

Bahan : 

500 g Tepung Terigu Protein Tinggi 

1 btr Telur 

¼ sdt Garam 

200 ml Air 

25 g  Margarin 

25 g Butter 

200 g Lemak korsvet 

Bahan Isi : 

1 btr telur 

25 g gula pasir 

25 g jagung pipil 

1 sachet susu kental manis 

5 sdt tepung maizena 

1000 ml susu cair 

¼ sdt garam 

 



Cara membuat : 

1.Campur tepung terigu, garam, margarine dan butter. Aduk dengan 2 pisau atau 
ujung jari membentuk butiran halus. 

2.Masukkan telur dan air. Aduk dan uleni sampai kalis. Istirahatkan adonan 
selama 15 menit agar gluten relaks. 

3.Giling adonan setebal 1 cm membentuk empat persegi panjang. 

4.Oleskan atau beri lemak di 2/3 bagian adonan. 

5.Lipat adonan mulai dari bagian ujung yang tidak ada lemaknya kearah tengah 
kemudian lipat ujung satunya yang ada lemak ke tengah. Istirahatkan selama 5-10 
menit. 

6.Giling kembali adonan membentuk persegi panjang. Lakukan lipatan lagi 
dengan cara garis menjadi 4 bagian, lipat masing-masing ujung atau luar menuju 
arah tengah seperti buku. Istirahatkan selama 5-10 menit. 

7.Lakukan atau tutup dengan lipatan tunggal. Istirahatkan 5-10 menit. 

8.Pipihkan adonan. Lalu buat isi dengan cara mencampur semua bahan dan 
dimasak sampai mendidih. 

9.Cetak kulit puff menggunakan ring cutter, letakkan dalam cetakan yang sesuai, 
lalu tuang isi. 

10.Panggang selama 30 – 45 menit. 

Porsi : 45 pcs (menggunakan ring cutter ukuran kecil) 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 2. Borang Percobaan 

Borang Define 

 

 

 

 

 



Borang Design 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 3. Borang Validasi 

Borang Validasi I 

 

 



 

Borang Validasi II 

 

 



Lampiran 4. Borang Uji Panelis Semi Terlatih 

 



 

 



Lampiran 5. Borang Uji Panelis Tidak Terlatih 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 6. Rekap Data Uji Panelis Semi Terlatih Produk Acuan 

No. Warna Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan 
1 3 2 3 2 2 
2 3 4 4 4 4 
3 1 2 2 4 2 
4 3 3 3 3 3 
5 4 3 2 3 3 
6 2 3 3 3 3 
7 3 3 3 3 3 
8 2 3 3 3 3 
9 2 3 3 3 3 
10 2 3 3 4 4 
11 3 3 3 3 3 
12 4 4 4 4 4 
13 3 4 3 3 3 
14 3 3 4 4 4 
15 3 2 2 2 3 
16 3 3 3 4 3 
17 4 4 4 3 3 
18 4 4 4 4 4 
19 2 3 3 3 3 
20 4 4 4 3 3 
21 4 4 3 4 3 
22 3 3 4 3 3 
23 4 3 4 3 4 
24 3 3 3 2 3 
25 3 3 2 2 2 
26 2 3 4 3 3 
27 4 3 3 3 3 
28 4 4 4 4 4 
29 4 3 3 4 4 
30 4 4 4 3 4 
Σ 93 93 97 94 96 

Rerata 3.1 3.1 3.23 3.13 3.2 
 

 

 

 

 

 



Produk Pengembangan 

No. Warna Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan 
1 4 4 3 3 3 
2 4 3 4 4 4 
3 3 2 3 4 3 
4 3 3 3 3 4 
5 3 3 3 3 3 
6 3 4 3 4 4 
7 4 3 3 3 4 
8 3 4 3 3 3 
9 3 3 2 2 2 
10 4 3 3 3 3 
11 3 4 2 3 2 
12 4 3 3 4 3 
13 3 3 3 3 3 
14 4 4 3 3 4 
15 4 4 3 4 3 
16 4 4 4 4 4 
17 3 3 2 2 2 
18 4 4 4 4 4 
19 4 4 4 4 4 
20 3 3 4 4 4 
21 4 3 3 3 3 
22 4 4 3 4 4 
23 4 3 4 4 4 
24 3 3 3 3 3 
25 4 3 3 4 4 
26 3 2 3 3 3 
27 4 4 4 3 4 
28 3 3 2 2 2 
29 4 4 4 4 4 
30 4 4 4 4 4 
Σ 106 101 95 102 102 
 3.53 3.36 3.2 3.4 3.4 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 7. Hasil Uji Proksimat 

 

 

 

 



Lampiran 8. Perhitungan Data Hasil Uji Proksimat 

No. Analisa Ulangan 1 Ulangan 2 Rerata 
1. Air 34,4931% 34,4841% 34,4886% 
2. Abu 0,9838% 0,8326% 0.9082% 
3. Protein 4,7626% 4,7084% 4,7355% 
4. Lemak 15,4910% 15,7348% 15.6129% 
5. Serat Kasar 11,9969% 11,8110% 11.90395% 
6. Karbohidrat 32,2721% 32,4289% 32.3505% 
7. Energi 284.7859 

kal/100g 
287.3567 
kal/100g 

286.0713 
kal/100g 

 

Berat Penyajian : 50 gram 

Perhitungan energi 

 Kadar Massa (g) Kal 
Protein 4,7355% 4,7355 x 50 = 2,38 

   100 
2,38 x 4 = 9,32 

Lemak  15.6129% 15,6129 x 50 = 7,805 
   100 

7,805 x 9 = 70, 245 

Karbohidrat  32.3505% 32,3505 x 50 = 16,17 
   100 

16,17 x 4 = 64,68 

    
Energi Total 

 
144 

 

Perhitungan %AKG 

*Acuan gizi lihat lampiran 8 

1. %AKG Protein = massa x 100% = 2,38 x 100% = 3,967 

                             Acuan gizi                60 

2. %AKG Protein = massa x 100% = 7,805 x 100% = 11,649 

                             Acuan gizi                67 

3. %AKG Protein = massa x 100% = 16,17  x 100% = 4,975 

                             Acuan gizi                325 

 

 



Lampiran 9. Rekap Data Uji Panelis Tidak Terlatih 

No. Warna Aroma Tekstur Rasa Keseluruhan 
1 4 4 4 3 4 
2 4 4 4 4 4 
3 4 4 4 4 4 
4 4 4 4 4 4 
5 4 4 4 4 4 
6 4 4 4 4 4 
7 4 3 4 2 4 
8 4 3 4 4 4 
9 3 3 4 4 4 
10 3 3 3 4 3 
11 4 3 3 4 4 
12 4 3 3 4 3 
13 4 4 3 4 3 
14 4 4 4 3 3 
15 4 3 4 4 4 
16 4 3 3 4 4 
17 4 3 3 3 4 
18 3 4 3 3 4 
19 3 3 3 3 3 
20 3 3 4 3 3 
21 4 3 3 4 3 
22 3 3 3 4 3 
23 4 3 3 3 4 
24 4 4 4 4 4 
25 4 4 4 4 4 
26 4 4 4 4 4 
27 4 4 4 4 4 
28 4 4 4 4 4 
29 4 4 4 4 4 
30 4 4 4 4 4 
31 4 4 4 4 4 
32 4 4 4 4 4 
33 4 4 4 4 4 
34 4 4 4 4 4 
35 4 4 4 4 4 
36 4 4 4 4 4 
37 4 4 4 4 4 
38 4 4 4 4 4 
39 4 4 4 4 4 
40 4 4 4 4 4 
41 4 4 4 4 4 
42 4 4 4 4 4 



No. Warna Aroma Tekstur Rasa Keseluruhan 
43 4 4 4 4 4 
44 4 4 4 4 4 
45 4 4 4 4 4 
46 4 4 4 4 4 
47 4 4 4 4 4 
48 4 4 4 4 4 
49 4 4 4 4 4 
50 4 4 4 4 4 
51 4 4 4 4 4 
52 4 4 4 4 4 
53 4 4 4 4 4 
54 4 4 4 4 4 
55 4 4 4 4 4 
56 4 4 4 4 4 
57 4 4 4 4 4 
58 4 4 4 4 4 
59 4 4 4 4 4 
60 4 4 4 4 4 
61 4 4 4 4 4 
62 4 4 4 4 4 
63 4 4 4 4 4 
64 4 4 4 4 4 
65 4 4 4 4 4 
66 4 4 4 4 4 
67 4 4 4 4 4 
68 4 4 4 4 4 
69 4 4 4 4 4 
70 4 4 4 4 4 
71 4 4 4 4 4 
72 4 4 4 4 4 
73 4 4 4 4 4 
74 4 4 4 4 4 
75 4 4 4 4 4 
76 4 4 4 4 4 
77 4 4 4 4 4 
78 4 4 4 4 4 
79 4 4 4 4 4 
80 4 4 4 4 4 

Rerata 3,925 3,775 3,8625 3,83 3,8 
 

 

 



Lampiran 11. Dokumentasi Kegiatan. 

 

Gambar 1. Pie Crispy Jagung Validasi I 

 

Gambar 2. Pie Crispy Jagung Validasi II 

 

Gambar 3. Penjurian Pie Crispy Jagung 

 



 

        

 

       

Gambar 4. Pameran Proyek Akhir 

 


