
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN-LAMPIRAN



Lampiran 1. Alat yang Digunakan untuk Membuat Pie susu 

 

 

 

No Nama alat Gambar 

1. Bowl Besar 

 

2. Bowl Kecil  

3. Sendok takar  

4. Sendok garpu 

 

5. Timbangan  

6. Spatula  

7. Gelas Ukur  

8. Saringan  

9. Cetakan Pie 
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10. Oven  

11. Tray  

12. Hand Gloves 
 

 

13. Serbet 
 

 

14.. Plastic pembungkus  

15. Alat press  
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Lampiran 2. Bahan-bahan Pembuatan Pie susu 

 

 

 

No Nama alat Gambar 

1. Tepung terigu 

protein rendah 

 

2. Mentega  

3. Gula Halus 

 

4. Kuning Telur 

 

5. Garam  

 

6. Air es  

7. Tepung kulit ari 

biji kakao 

 

8. Tepung maizena 

 

9. Rhum 
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Lampiran 3 : Formula Setiap Sampel 
 

No KODE GAMBAR 

1 Formula A KODE: 542, 314 

15 % tepung kulit ari biji kakao 

85% tepung terigu 

 

 

2. Formula B KODE: 149, 628 

10% tepung kulit ari biji kakao 

90% tepung terigu 

 

 

3. Formula C KODE: 337, 451 

 

5% tepung kulit ari bii kakao 95% 

tepung terigu 
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Lampiran 4. Proses Pembuatan Pie susu 

 

 

 

No. Proses Gambar 

1. Pencampuran bahan kering berupa 

tepung terigu, gula halus hningga 

merata, kemudian tambahkan 

mentega diaduk rata menggunakan 

garpu hingga tekstur seperti pasir 

 

2. Tambahkan kuning telur yang sudah 

dikocok, garam dan air es 

 

3. Uleni kasar dengan menggunakan 

tangan 

 

4. Bungkus adonana dengan plastic, 

kemudian istirahatkan adonan di 

dalam chiller selama 30 menit 
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5. Cetak adonan dengan cetakan pie 

kemudian oven selama 5 menit 

 

6. Pengisian vla susu 

 

7. Pengovenan pie susu 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

104 



Lampiran 5. Sampel Pie susu 

 

 

 

Kontrol Formula A 

  

Formula B Formula C 
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Lampiran 7: Surat Permohonan Ambil Data 
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Lampiran 9: Lembar Observasi 
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Lampiran 10: Uji Kesukaan Pie susu 
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