
 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 1. Surat peminjaman lab produksi dan alat 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 2. Surat izin permohonan data kepada Prodi 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 3. Surat izin permohonan data kepada SMK Negeri 2 Singaraja 

 

 



 

 

Lampiran 4. Surat bukti pengambilan data di SMK Negeri 2 Singaraja 

 

 



 

 

Lampiran 5. Lembar uji kualitas Tepung Pisang Mas Menjadi Butter Cookies 
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A. RANCANGAN PENELITIAN  

 

Tabel 1 

Rancangan penelitian 

Eksperimen Formulasi Hasil Produk Pie 

Tekstur Rasa Warna 

 

        I 

100 % 

80 % 

70 % 

   

 

B. JADWAL PERENCANAAN EKSPERIMEN UTAMA 

 

Tabel 2 

Jadwal Perencanaan Eksperimen Utama 

NO  Pelaksanaan Eksperimen Hari/tanggal waktu 

1. Eksperimen penggunaan 

tepung pisang mas 80% dan 

70% 

 09 Desember 2021 08.00 – 14.00 Wita 

2. Eksperimen penggunaan 

tepung pisang mas 70% 

13 Desember 2021 08.00 – 11.00 Wita 

3.  Pengulangan eksperimen 

penggunaan tepung pisang 

mas 70% 

16Desember 2021 08.00 – 11.00 Wita 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

C. LEMBAR CATATAN PRA EKSPERIMEN 

 

Eksperi

men 

Formulasi Hasil Prouk Butter Cookies 

Warna Aroma Rasa Tekstur Suhu 

pemang

gangan 

Waktu 

pemanggang

an 

 

I 

Produk 

Kontrol 

Butter 

Cookies 

Kuning 

keemasan 

Harum  Manis  Renyah 

dan 

rapuh  

1500 C 30 menit 

 

II 

100% 

Tepung 

pisang 

mas 

Coklat tua Harum 

aroma 

pisang  

Sedikit 

manis 

dan asam 

Keras  1500 C 30 menit 

 

III 

80%  

Tepung 

pisang 

mas 

Coklat  Harum 

aroma 

pisang 

Sedikit 

manis 

dan 

sedikit 

asam 

Sedikit 

lebih 

keras 

1500 C 30 menit 

 

IV 

70%  

Tepung 

pisang 

mas 

Beaver 

(coklat 

mua) 

Harum 

aroma 

pisang 

Manis Renyah 

dan 

rapuh 

1500 C 30 enit 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

D. DAFTAR BAHAN 

 

No Bahan Fungsi Jumlah Gambar 

1. Tepung Pisang 

Mas 

Bahan subtitusi tepung 

terigu dalam pembuatan 

butter cookies 

315 gram 

 
2. Tepung Terigu Bahan untuk 

membentuk susunan 

atau krangka butter 

cookies 

135 gram 

 
3. Mentega Bahan yang berfungsi 

memberikan 

keempukan dan 

kelembutan serta 

membuat tekstur 

menjadi renyah 

370 gram  

 
4. Gula Pasir Bahan yang berfungsi 

untuk memberikan rasa 

manis dan meberikan 

warna coklat paa kerak 

170 gram 

 
5. Telur Bahan yang berfungsi 

untuk pengembang 

adonan, pemberi warna, 

rasa an aroma. 

1 butir (20 

gram) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

E. DAFTAR ALAT 

 

 

No Nama Alat Fungsi Jumlah Gambar 

1. Timbangan Alat yang berfungsi 

untuk menakar 

bahan-bahan 

1 buah 

 
2. Bowl besar Alat yang berfungsi 

untuk mencampur 

bahan-bahan 

1 buah 

 
3. Bowl kecil Alat yang berfungsi  

untuk tempat bahan-

bahan yang suah 

ditimbang 

6 buah 

 
4. Mixer Alat yang berfungsi  

untuk 

mencampurkan 

adonan  

1 buah 

 
5.  Spatula Alat yang berfungsi  

untuk mengaduk 

adonan 

1 buah 

 
6. Garpu Alat yang berfungsi 

untuk membentuk 

adonan 

1 buah 

 
7. Saringan 

Tepung 

Alat yang berfungsi  

untuk 

menggemburkan 

tepung dan gula 

1 buah 

 
8. Tray  Alat yang digunakan 

untuk meletakkan 

daonan yang sudah 

dibentuk     

2 buah 

 



 

 

9. Oven Alat yang berfungsi  

untuk memanggang 

adonan 

1 buah 

 
10.  Frezzer  Alat yang digunakan 

untuk mendiamkan  

adonan sesudah 

dibentuk 

1 buah 

 
11. Cup Alat yang digunakan 

untuk menyimpan 

butter cookies 

supaya memiliki 

daya simpan yang 

lama 

1 pak  

 

12. Serbet   Alat yang berfungsi 

untuk melinungi 

tangan ketika 

mengangkat adonan 

didalam oven 

2 buah 

 
13. Hand Gloves Alat yang berfungsi 

melindungi tangan 

saat bekerja 

2 buah 

 
14. Papercup 

Kertas Kue 

Alat yang digunakan 

untuk melapisi 

butter cookies pada 

cup 

 

 
 

 

F. TAHAP KERJA 

 

a. Siapkan mentega dan gula bubuk, kemudian mixer selama 1 menit 

b. Setelah itu masukan kuning telur, lalu aduk sampai merata menggunakan 

spatula. 

c. Selanjutnya masukan tepung pisang mas, aduk dengan spatula secara 

perlahan dan merata 



 

 

d. Bentuk adonan bulat  dengan berat 10 gr, lalu pipihkan menggunakan 

garpu 

e. Lalu istirahatkan adonan dengan menyimpannya kedalam preezer selama 

30 menit 

f. Angkat adonan 

g. Lalu oven kue dengan suhu 150 drajat celsius dengan api atas bawah 

selama 30 menit. 

 

G. KRITERIA PENILAIAN 

Dengan hormat, saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan 

penilaian dalam hal tingkat kualitas terhadap produk butter cookies tepung pisang 

mas dengan memberikan tanda (√) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan 

ketentuan sebagai berikut: 

Nilai Warna Aroma Rasa Tekstur 

 

3 Beaver 

 

Harum aroma  

pisang 

Manis Renyah dan 

rapuh 

2 Beige 

 

Harum sedikit 

aroma pisang 

Kurang manis Renyah 

kurang rapuh 

1 Buff 

 

Tidak ada 

aroma pisang  

Tidak manis Kurang renyah 

dan tidak 

rapuh 

Sumber : https://kamini.id/macam-macam-warna-coklat/ 

Aspek Penilaian Warna Aroma Rasa  Tekstur 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 

Produk 

Penelitian 

            

 



 

 

 

 

Kritik dan Saran :  

…………………………………………………………………………………

……………………………………………… 

           Singaraja,………………… 

 

 

 

        (……………………) 
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