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LAMPIRAN I : Surat Permohonan Data Kepada Dosen PKK

KEMENTERIAN PENDIDIKAN KEBUDAYAAN,RISET DAN TEKNOLOGH
UNIVERSITAS PENDIDIKAN GANESHA
FAKULTAS TEKNIK DAN KEJURUAN

Alamat Jalan Udayana Nomor |1, Singaraja 81116
Telepon (0362) 25571 Fax. (0362) 25571
Laman http://(1k.undiksha.ac.id

Nomor . 1584/UN48.11.1/DT/2020 Singaraja, 24 Oktober 2020
Lampiran : -
Hal : Permohonan Data

Yth. Koordinator Prodi PKK
di tempat

Dengan hormat, dalam rangka melengkapi persyaratan penyusunan Skripsi, bersama ini
dimohon bantuannya untuk memberikan informasi yang diperlukan terkait data mengenai "Iji
Kualitas Sorbet", kepada mahasiswa berikut.

Nama : Nur Intan

NIM 11615011032

Program Studi : Pendidikan Kesejahteraan Keluarga
Semester : XI (sebelas)

Demikian surat ini disampaikan, atas perkenaan dan kerjasamanya diucapkan terima kasih.

N[l.’ 1974p80¥2000032001
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LAMPIRAN 2 : Lembar Hasil Uji Kualitas Sorbet Kulit Buah Naga

Lembar Uji Kualitas Produk Sorbet Kulit Buah Naga (Hylocereus Polirhizus)

an ini peneliti mohon kepada bapak/ibu
as sorbel kulit buah naga dari segi
a (V) pada kolom yang telah

Dengan hormat, dalam kesempat
untuk memberikan penilaian terhadap Kualit
warna. tekstur dan rasa dengan memberikan tand
tersedia sesuai dengan ketentuan sebagai berikut:

Tolak ukur uji kualitas sorbet kulit buah naga (Hylocereus Polirhizus)

Nilai Warna Rasa Tekstur
3 Merah keunguan Manis keasaman Lembut
2 ungu Asam Agak lembut
1 Merah muda Manis Kasar
I
Sorbet kulit buah naga
Aspek Penilaian 3 2 1
Warna /
Rasa A
Tekstur v
Keterangan:
1 :Kurang
2 : Cukup
3 :Baik
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1embar Uji Kualitas Produk Sorbet Kulit Buah Naga (Hylocerens Polivhizus)

Dengan hormat, dakam kesempatan mipenehiti mohon kepada hapak: ihu
untuk membertkan: pemlarn tethadap kualitas sorbet kuhit huah naga dan seg
wama. fekstur dan tasa dengan memberkan tanda (V) pada kolom yang telah
tersedia sesuar dengan ketentuan sehagar berikut

Tolak ukur ujt kualitas sorbet kulit buah naga (/ylocerens Polirhizus)

VN’i'IalT' Wama Ti Rasa T Tekstur
3 | Merah kl‘ungunn " Manis keasaman | “Lembut
2 ungu Asam Agak lembut
1 Merah muda Manis Kasar
Sorbet kulit buah naga
Aspek Penilaian 3 2 1
Wamna v
Rasa \/
Tekstur v
Keterangan:
1 :Kurang
2 : Cukup
3 :Baik

Kritik dan saran:
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1embar Uji Kaalitas Produk Sorhet kulit Buah Naga (1 locerens Polirhizuy)

Dengan hormat, dalam kesempatan i penehiti mohon kepada hapak/thu
untuk membenkan pemlaan terhadap kuahtas sorhet kuht huah naga dan seg
warna, tekstur dan rasa dengan membenkan tanda ( V) pada kolom yang telah
tersedha sesuai dengan ketentuan sehagar henkut:

Tolak ukur uji kualitas sorbet kulit buah naga (Hylocereus Polirhizus)

Nilai Warna Rasa Tekstur
3 Merah keunguan Manis keasaman Lembut
2 ungu Asam Agak lembut
1 Merah muda Manis Kasar
Sorbet kulit buah naga
Aspek Penilaian 3 2 1
Warna V-
Rasa \7
Tekstur V4
Keterangan:
1 :Kurang
2 : Cukup
3 :Baik
Kritik dan saran:
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Lembar Ui lnalitas Produk Sovhet kulit Buah Naga (Hylocereus Polivhi-us)

Dengan: hormat, dalam kesempatan i penchiti mohon kepada bapak ihu
untuk membertkan pemilaran ferhadap kualitas sorbet kulit huah naga dan scgi
warna, fekstur dan rasa dengan membertkan tanda (V) pada kolom yang telah
tersedia sesuar dengan ketentuan sehagar herikut.

Tolak ukur uji kualitas sorbet kulit buah naga (Hylocereus Polirhizus)

| Nilai ~ Wama Rasa Tekstur
3 Merah keunguan Manis keasaman Lembut

2 ungu Asam Agak lembut
Ll Merah muda Manis Kasar

Sorbet kulit buah naga
Aspek Penilaian 3 2 1
Warna Q/
Rasa \/
Tekstur l/
Keterangan:
1 :Kurang
2 : Cukup
3 :Bak

Kritik dan saran:




Lembar Uji lkualitas 1 oduk Sorbet Kulit Buah Naga (Hylocercus Polirhizis)

Dengan hormat, dalam kesempatan it penchiti mohon kepada hapak/ibu
untuk memberikan pemlaran terhadap kuahtas sorbet kulit buah naga dart scg
warna. tekstur dan rasa dengan memberikan tanda (V) pada kolom: yang telah

tersedia sesuat dengan ketentuan sebagai berikut:

Tolak ukur uji kualitas sorbet kulit buah naga (Hylocereus Polirhizus)

Nilai Warna Rasa Tekstur
3 Merah keunguan Manis keasaman Lembut
2 ungu Asam | Wt Agak lembut
1 Merah muda Manis | Kasar
Sorbet kulit buah naga j
Aspek Penilaian 3 2 1
pa
Warna /
Rasa
Tekstur
Keterangan:
1 :Kurang
2 :Cukup
3 :Baik
Kritik dan saran: "

ﬂm\ ...................... Mol & Worhg 8
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LAMPIRAN 2 : BAHAN, ALAT DAN PROSES PENGOLAHAN

A. DAFTAR BAHAN
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Gambar

Nama Fungsi Jumlah
No | Bahan
Kulit Bahan utama yang digunakan | 175 gr
1. | buah dalam pembuatan sorbet kulit
naga buah naga
Gula Bahan tambahan pemanis | 100 gr
2. dalam pengolahan sorbet
kulit buah naga
Air Bahan cair yang | 50 gr
3 ditambahkan dalam proses
pengolahan sorbet kulit buah
naga
Jeruk Untuk menambah rasa asam | 45 ml
4 | lemon pada sorbet kulit buah naga
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B. DAFTAR BAHAN

No | Nama Fungsi Jumlah Gambar
Alat
Untuk menyimpan bahan | 2
1 | Bowl yang akan digunakan
Pisau Untuk memisahkan kulit | 1
2 buah naga dengan kulit
luarnya
Gelas Untuk mengukur air yang | 1
4 | ukur akan digunakan dalam

proses pengolahan

Blender | Untuk menghaluskan kulit | 1
5 buah naga

Timbanga | Untuk menimbang bahan- | 1
6 |n bahan
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Sendok Untuk mengaduk dalam | 1
6 proses pembuatan sorbet
kulit buah naga

Mesin Untuk membekukan | 1
8 | pendingin | sorbet kulit buah naga

C. PROSES PENGOLAHAN

No Persiapan dan proses Gambar
pengolahan
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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Untuk mendapatkan rasa yang
manis keasaman pada sorbet
kulit  buah  naga perlu
ditambahkan perasan jeruk
lemon.

Terakhir tambahkan air untuk
melancarkan proses
pengolahan.

Setelah semua bahan telah
disiapkan, blender hingga
semua tercampur rata.

Setelah diblender, masukan
kedalam cetakan.

Proses pembekuan
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Hasil proses pembekukan.
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