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LAMPIRAN I : Surat Permohonan Data Kepada Dosen PKK 
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LAMPIRAN 2 : Lembar Hasil Uji Kualitas Sorbet Kulit Buah Naga 
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LAMPIRAN 2 : BAHAN, ALAT DAN PROSES PENGOLAHAN  

A. DAFTAR BAHAN 

No 
Nama 

Bahan 

Fungsi Jumlah Gambar 

1. 
Kulit 

buah 

naga  

Bahan utama yang digunakan 

dalam pembuatan sorbet kulit 

buah naga  

175 gr 

 
 

2. 
Gula  Bahan tambahan pemanis 

dalam pengolahan sorbet 

kulit buah naga  

100 gr 

 
 

3 
Air  Bahan cair yang 

ditambahkan dalam proses 

pengolahan sorbet kulit buah 

naga 

50 gr 

 
 

4 
Jeruk 

lemon  

Untuk menambah rasa asam 

pada sorbet kulit buah naga  

45 ml 
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B. DAFTAR BAHAN  

No Nama 

Alat 

Fungsi Jumlah Gambar 

1 Bowl  
Untuk menyimpan bahan 

yang akan digunakan  

2 

 
 

2 
Pisau  Untuk memisahkan kulit 

buah naga dengan kulit 

luarnya  

1 

 
 

4 
Gelas 

ukur  

Untuk mengukur air yang 

akan digunakan dalam 

proses pengolahan  

1 

 
 

5 
Blender  Untuk menghaluskan kulit 

buah naga  

1 

 
 

6 
Timbanga

n  

Untuk menimbang bahan-

bahan  

1 
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6 
Sendok  Untuk mengaduk dalam 

proses pembuatan sorbet 

kulit buah naga 

1 

 
 

8 
Mesin 

pendingin  

Untuk membekukan 

sorbet kulit buah naga  

1 

 
 

 

 

C. PROSES PENGOLAHAN 

No Persiapan dan proses 

pengolahan 

Gambar 

1. Sebelum proses pengolahan 

sorbet kulit buah naga terlebih 

dahulu Pisahkan kulit buah 

naga dengan kulit luarnya. 

 

2. Kemudian siapkan gula pasir 

yang akan digunakan dalam 

proses pembuatan sorbet.  
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3. Untuk mendapatkan rasa yang 

manis keasaman pada sorbet 

kulit buah naga perlu 

ditambahkan perasan jeruk 

lemon. 

 

4. Terakhir tambahkan air untuk 

melancarkan proses 

pengolahan. 

 

5. Setelah semua bahan telah 

disiapkan, blender hingga 

semua tercampur rata.   

 

6. Setelah diblender, masukan 

kedalam cetakan.  

. 

7. Proses pembekuan   
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8. Hasil proses pembekukan.  

 

  



61 
 

 

RIWAYAT HIDUP 

 

Nur intan lahir di Bima, Nusa Tenggara Barat pada 

tanggal 21 janiari 1998. Penulis anak pertama dari 

pasangan bapak safrudin dan ibu rahma. Penulis 

berkebangsaan Indonesia dan beragama islam. 

Penulis beralamat di Dusun Sari, Desa Kalampa, 

Kabupaten Bima, Provinsi Nusa Tenggara Barat. 

Penulis menyelesaikan pendidikan sekolah dasar di 

MIN Samili dan lulus pada tahun 2010. Kamudian penulis melanjutkan sekolah 

menengah pertama pada MTSN Raba Kota Bima dan lulus pada tahun 2013. Pada 

tahun 2016 penulis lulus dari SMA 2 Woha dan melanjutkan S1 Jurusan Teknologi 

Industri, Prodi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga, Konsentrasi Tata Boga di 

Universitas Pendidikan Ganesha. Pada pertengahan tahun penulis masih terdaftar 

sebagai mahasiswa S1 Jurusan Teknologi Industri di Universitas Pendidikan 

Ganesha. Penulis kini sedang menyelesaikan skripsi untuk memperoleh gelar 

sarjana.  

 


