LAMPIRAN



Lampiran 1. Resep

Judul resep : Pie Crispy Jagung
Bahan :

500 g Tepung Terigu Protein Tinggi
1 btr Telur

Y4 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

Y4 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 Kkalis. Istirahatkan adonan
selama 15 menit agar gluten relaks.

3.Giling adonan setebal 1 cm membentuk empat persegi panjang.
4.0leskan 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

i & A 1 A Y - N
BORANG UJI SENSORIS PROYEK AKHIR BOGA 2019
TAHAP DEFINE
Nama :Pranastws Elauodinng il ML, ...... Tanda tangan: ...
Jenis kelamin :L/P
Tanggal
Di hadapan Saudara disajikan 3 sampel produk mal Saudara di untuk menguji mutu
hedonik secara sensoris berdasarkan karakteristik sensonsnyl dengan cara memberikan skala
nilai | sampai dengan 5 yang tepat menggambarkan persep dara terhadap produk t
Komentar/saran/kritik pada produk WAJIB diisi.
Sampel |
Parameter sensoris
A B c
Bentuk 2 3 >
Ukuran y g
Warna Y ] [
Aroma Y [ g
Rasa < y 9 |
Tekstur ic 3 | (7] |
Sifat keseluruhan X
(overall) lf > 3 \
Keterangan skala:
Parameter sensoris 1
Skala Bentuk Ukuran/Porsi Wama Aroma | Rasa | Tekstur Sifat l
keseluruhan |
1 Sangat tidak | Sangat tidak | Sangat tidak | Sangat | Sangat | Sangat | Sangat tidak
sesuai sesual sesuai lemah | lemah | lunak baik
2 Tidak scsuai | Tidak sesuai | Tidak sesuai_| Lemah | Lemah | Lunak | Tidak baik
3 Agak sesuai Agak scsuai | Agak scsuai | Agak | Agak | Apak Agak baik
lemah | lemah | lunak
4 Sesuai Sesuai Sesuai Kuat | Kual | Keras | Baik
5 Sangat sesuai | Sangat sesuai | Sangat sesuai | Sangat l Sangat | Sangat \ Sangat baik
kuat kuat keras

Komentar / saran / kritik:
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Borang Design

BORANG UJI SENSORIS PROYEK AKHIR BOGA 2019
TAHAP DESIGN

“OZ"“WM"“"‘ twgﬁ'ﬂﬁ‘mmm Tanda tANGAN: ........comweersersiennne

Nama
Jenis kelamin : L/ P

Tanggal T et e Cymecusaanns saedbagisuiniusibtes

Q. 1
P

Di hadapan Saudara disajikan 1 sampel produk acuan dan 3 pel p peng g
Saudara diminta untuk menguji mutu hedonik secara sensoris berdasarkan karakteristik
sensorisnya dengan cara memberikan skala nilai 1 sampai dengan 5 yang tepat menggambarkan
persepsi Saudara terhadap produk tersebut. Komentar/saran/kritik pada produk WAJIB diisi.

Al s

Produk embangan

Parameter sensoris Produk acuan 0 % 10 7‘ 30°
Bentuk | 3 | b | 2T )
Warna | 2 | 2] | 2 ﬁ
Aroma | 3 | 2 | 3
Rasa | 3 | Y | £
Tolstur___ | B Y | e oo

t ceseluruhan

(overall) l 3 \ Y \ 5 J

Keterangan skala:

F Parameter sensoris
Skala A Sifat
Bentuk Ukuran/P w ‘ \ \ \

. ! ran/Porsi arna Aroma | Rasa | Tekstur osehyiian
1 Sangat tidak | Sangat tidak | Sangat tidak | Sangat | Sangat | Sangat Sangat tidak
sesuai sesuai sesuai lemah | lemah | lunak baik
2 | Tidak sesuai | Tidak sesuai_| Tidak sesuai | Lemah | Lemah | Lunak | Tidak baik

3 Agak sesuai Agak sesuai | Agak sesuai | Agak \ Agak \ Agak | Agak baik

lemah | lemah | lunak

4 Sesuai Sesuai Sesuai l Kuat | Kuat | Keras | Baik

S | Sangat sesuai | Sangat sesuai | Sangat sesuai \Sangat \Sangat lSmgat \Sangat baik
kuat kuat keras

{omentar / saran / kritik:




Lampiran 3. Borang Validasi

Borang Validasi |

BORANG UJI SENSORIS PROYEK AKHIR BOGA 2019
TAHAP DEVELOP (VALIDASI1 1/ ¥~
Nama validator: DY, Mutiowo, Hlufroinems | STR M S Tanda tangan:
Jenis kelamin : L /P

Tanggal: ..\2, Mower 2019
.NIM mhs: 40512134042

Sampel

: Pie. ey . 300mammey
d Q) )

Di hadapan Saudara disajikan 2 sampel produk makanan, Saudara diminta untuk menguji
hedonik secara sensoris berdasarkan karakteristik sensorisnya dengan cara memberikan skala

nilai 1 sampai dengan 4 yang tepat menggambarkan persepsi Saudara terhadap produk tersebut
Komentar/saran/kritik pada produk WAJIB diisi.

Parameter sensoris P P
Bentuk ¥
Ukuran
‘Warna
Aroma
Rasa

Tekstur

Sifat keseluruhan (overall)
Penyajian

Kemasan

Sampel

|  Produk pengembangan

9
]
\
\.‘
\.1
“
b[

|

|

| \
| \
| 4 buwwpy |
1 \
| \
|

| 1 1 ——
L

Keterangan skala:

1 = sangat tidak suka
2 = tidak suka

3 =suka

4 = sangat suka

Komentar / saran / kritik:

......lf-ﬁmﬂa» 5 e Lot § ‘

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

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

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

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

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

Kesimpulan: Produk pengembanga direvisi




Borang Validasi Il

e —— TR o |
BORANG UJI SENSORIS PROYEK AKHIR BOGA 2019
TAHAP DEVELOP (WVALIDASIHH 1I)
i o . T, -
Nama v. or: LY O b M%WV\%(“\" e MRfanda LANGAN: ..oocnarirarnemsenrnsesnanaes
Jenis kelamin : L /P Tanggal: \8_\oney 309
Sampel : Re.cfﬂm%%ww% NIM mhs: \6212\3404 2 ...

Di hm_iapan Saudara disajikan 2 sampel produk makanan, Saudara diminta untuk menguji
hedonik secara sensoris berdasarkan karakteristik sensorisnya dengan cara memberikan skala

nilai 1 sampai dengan 4 yang tepat menggambarkan persepsi Saudara terhadap produk tersebut.
Komentar/saran/kritik pada produk WAJIB diisi.

Parameter sensoris Sampel
Produk acuan [ Produk pengembangan
Bentuk | 7
Ukuran
Warna
Aroma
Rasa
Tekstur
Sifat keseluruhan (overall)
Penyajian
Kemasan

]
\
\
\
\
|
\
|

Lf

q

L{

]

y
[v]
2
3

4 1

\
\
|

Keterangan skala:

1 = sangat tidak suka
2 =tidak suka

3 =suka

4 = sangat suka

Komentar / saran / kritik;

Kesimpulan: Produk pengembangan diterima / direvisi

\% [g




Lampiran 4. Borang Uji Panelis Semi Terlatih

BORANG UJI SENSORIS PROYEK AKHIR BOGA 2019
TAHAP DISSEMINATE SKALA TERBATAS

Nama : N""“" ..... A“’“"“" .......... TR e Tanda tangan: NSV E4 .

Jenis kelamin : L/ P Tanggal: 15\““"'\'7-“9
Sampel : Portuguese Eggtart

Di hadapan Saudara disajikan 2 sampel produk makanan, Saudara diminta
untuk menguji hedonik secara sensoris berdasarkan karakteristik
sensorisnya dengan cara memberikan skala nilai 1 sampai dengan 4 yang
tepat menggambarkan persepsi Saudara terhadap produk tersebut.
Komentar/saran/kritik pada produk WAJIB diisi.

Parameter sensoris Senpel
241
Warna 3
Aroma 1
Rasa 1
Tekstur 4
Sifat keseluruhan (overall) 4

Keterangan skaia:

1 = sangat tidak suka

2 = tidak suka
3 =suka
4 = sangat suka

Komentar / saran / kritik:



BORANG UJI SENSORIS PROYEK AKHIR BOGA 2019
TAHAP DISSEMINATE SKALLA TERBATAS

Nama ““@3?‘!@4& Tanda langan&.‘.f ........

Jenis kelamin : L Tanggal: 5. Maet 200

Sampel : Portuguese Eggtart

Di hadapan Saudara disajikan 2 sampel produk makanan, Saudara diminta
untuk menguji hedonik secara sensoris berdasarkan karakteristik
sensorisnya dengan cara memberikan skala nilai 1 sampai dengan 4 yang
tepat menggambarkan persepsi Saudara terhadap produk tersebut.
Komentar/saran/kritik pada produk WAJIB diisi.

Parameter sensoris Sampel
241 329
Warna 3 q B
Aroma 2 4
Rasa .3
Tekstur 3
Sifai keseluruhan (overall) 54 4

Keterangan skala:

1 = sangat tidak suka
2 = tidak suka

3 = suka

4 = sangat suka

Komentar / saran / kritik:




Lampiran 5. Borang Uji Panelis Tidak Terlatih

B042 |

Pie Crispy Jagung Pie Crispy Jagung
Berilah tanda (X) sesuai pendapat saudara : meﬂdapm saudara :
Nilai 1 . sangat tidak disukai Nilai 1 . sangat tidak disukai
Nilai 2 : tidak disukai Nilai 2 : tidak disukai
Nilai 3 . disukai Nilai 3 . disukai
Nilai 4 : sangat disukai & Nilai 4 . sangat disukai .
Karakteristik Penilaian Komentar Karakteristik | Penilaian |  Komentar
Warna 1|23 Warna 11213 1(4\}
Aroma 1].2}3 Aroma l1l2\3“4‘
Tekstur 1123 | %! Tekstur [11T2]3 {4} OPU/
Rasa 112X 4 Rasa (1121304}
Keseluruhan | 1] 2] 3 [ Keseluruhan | 1 | 2| 3 [\4J|

B042 ceervrrrr e ‘
Pie Crispy Jagung Pie Crispy Jagung !
Berilah tanda (X) sesuai pendapat saudara : Berilah tanda (X) sesuai pendapat saudara 4
Nilai 1 : sangat tidak disukai Nilai 1 : sangat tidak disukai
Nilai 2 - tidak disukai Nilai 2 : tidak disukai
Nilai 3 - disukai Nilai 3 : disukai
i j . . Nilai 4 :_sangat disukai
Nilai 4 T sangal d1s.uk_al Karakteristik Penilaian | Komentar
Karakteristik Penilaian Komentar
Warna 1[2]3| Watng 17213 Q
Q | Aroma 121304 >
Aroma 12304 \ [ Tekstur RN E\\f’
Tekstur 1[2[3]DL w g O L
% | Rasa 12134 O 0
Rasa 123 P4 e L1000
_&eseluruhan 1]2]3+4] ; :
, ! B042 |
B042 | L Pie Crispy Jagung
Pie Crispy Jagung \ Berilah tanda (X) sesuai pendapat saudara :
Berilah tanda (X) sesuai pendapat saudara : Nilai 1 : sangat tidak disukai
Eﬁ}ﬂé; : ts?iati Fidik_disukai Nilai 2 : tidak disukai
1lai 1 hiaal 1sukal S ] 2 e 2
Nilai3  : disukai g.’l]af i ; dlS“ki" o
Nilai 4 : sangat disukai L o Sangal (ISLal
| Karakteristik Penilaian | Komentar | f Karakteristik Penilaian \ Komentar J
| Warna 12134 Aot Warna 1]2]3 [
| Aroma 1] 273 %] Aroma 1 2P<l_4"[
| Tekstur 1 2] 3 }'7(‘ Tekstur 1 2 l 3 \ >{‘
‘f_Rasa 1 i {7:; \1"74< il Rasa 112 1 3 l >4:—,! \
Keseluruhan 1 i Keseluruhan 1] 2 l 3 .,,4\[




Lampiran 6. Rekap Data Uji Panelis Semi Terlatih Produk Acuan

Keseluruhan

96
3.2

Tekstur

94
3.13

Rasa

97
3.23

Aroma

93
3.1

Warna

93
3.1

No.

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

28
29
30

Rerata




Produk Pengembangan

Keseluruhan

102
3.4

Tekstur

102
3.4

Rasa

95
3.2

Aroma

101
3.36

Warna

106
3.53

No.

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

28
29
30




Lampiran 7. Hasil Uji Proksimat

Lab. Chem-Mix Pratama

ke Besd Chesmerwls Fiddoers
HASIL ANALISA
Nomar:007/CMP/4/2019
Laboratorium Pengujian : Laboratorium Chem-Mix Pratuma

Tanggal Pengujian + 7 April 2019
No Kade Sample Analisa Ulangan | ‘ Ulangan 2
|
fe tifars ey Y | N || S S
Pie Jagung Air 34,4931 % 144841 %
Abu 0.9838 % 0.8326 %
1 Protein 47626 % | 47084 % |
1 Lemuk 154910 % 15.7348 %
] Serat Kasar 11.9963 % L8110 %
| |
| Karbohidrat 322721 % 32.4289 %
' [
‘ ‘ Energy 284.7859 kal/100g | 287.3567 kal/100g

bidan, Banguntapan, Bantul, Yogyakarta
Telp. 085 100 116 832

Kretek, Jam



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 287.3567 286.0713
kal/100g kal/100g kal/100g
Berat Penyajian : 50 gram
Perhitungan energi
Kadar Massa (g) Kal
Protein 4,7355% 4,7355 x 50 = 2,38 2,38 x4=9,32
100
Lemak 15.6129% 15,6129 x 50 = 7,805 | 7,805 x 9 =70, 245
100
Karbohidrat 32.3505% 32,3505 x50 =16,17 | 16,17 x 4 = 64,68

100

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

Keseluruhan

Rasa

Tekstur

Aroma

Warna

No.

10
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39

40

41

42




Keseluruhan

3,8

Rasa

3,83

Tekstur

3,8625

Aroma

3,775

Warna

3,925

No.

43
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48
49
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o1

52
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58
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60
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Rerata




Lampiran 11. Dokumentasi Kegiatan.

Gambar 1. Pie Crispy Jagung Validasi |

Gambar 2. Pie Crispy Jagung Validasi Il

Gambar 3. Penjurian Pie Crispy Jagung



Gambar 4. Pameran Proyek Akhir



