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Lampiran 1. Surat peminjaman lab produksi dan alat  
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Lampiran 2. Surat izin permohonan data kepada prodi  
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Lampiran 3. Surat izin permohonan data kepada SMK Negeri 2 singaraja  
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Lampiran 4. Surat bukti pengambilan data di SMK Negeri 2 Singaraja  
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Lampiran 5. Lembar uji kualitas mini roll cake tepung biji nangka  
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Lampiran 6. Lembar persiapan dan Lembar observasi  

 

LEMBAR PERSIAPAN DAN LEMBAR OBSERVASI  
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A. RANCANGAN PENELITIAN  

 

Tabel 1 

Rancangan Penelitian  

 

Eksperimen  Formulasi  Hasil produk mini roll cake  

Aroma  Rasa  Tekstur  Warna  

I 100 %     

II 40 %     
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B. JADWAL PERENCANAAN EKSPERIMEN UTAMA  

 

Tabel 2 

Jadwal Perencanaan Eksperimen Utama  

No  Perencanaan eksperimen  Hari/ tanggal  Waktu  

1. Eksperimen penggunaan 
tepung biji nangka 100 %  

Kamis, 25 
november 2021 

10.00 – 17.00 

Wita  

2. Eksperimen penggunaan 
tepung biji nangka 40%  

Kamis 10 
februari 2022  

10.00 – 17.00 

Wita 

3. Pengulangan eksperimen 
penggunaan tepung biji 

nangka 40%  

Selasa, 15 
februari 2022  

10.00 – 17.00 

Wita 

4. Pengulangan eksperimen 
penggunaan tepung biji 

nangka 40% dan penilaian 
dari 2 dosen pembimbing  

Senin 07 maret 
2022 

10.00 – 17.00 

Wita 
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C. LEMBAR CATATAN PRA EKSPERIMEN  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Esperimen  Formlasi  Hasil produk mini roll cake  

Aroma  Rasa  Tekstur  Warna  Suhu 
pemanggan

gan  

Waktu 
pemangganga

n  

I Produk 
mini roll 

cake 
kontrol  

Harum  Manis  Lembut  Kuning 
kecoklatan  

200° C 20 menit  

II  100% 
Tepung 

Biji 
Nangka  

Harum  Manis 
tapi ada 

rasa 
pahit  

Mudah 
rapuh  

Cokelat 
tua  

200° C 20 menit 

III 40 % 
tepung 

biji 
nangka  

Harum  Manis 
tidak 

terlalu 
ada rasa 
pahitnya  

Lembut  Cokelat 
muda  

200° C 20 menit 
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D. DAFTAR BAHAN  

 

No  Nama 
bahan  

Fungsi  Jumlah  Gambar  

1. Tepung 
biji 

nangka  

Bahan subtitusi 
tepung terigu 

dalam 
pembuatan mini 

roll cake 

16 
gram  

 

 

2. Tepung 
terigu 

protein 
sedang  

Bahan utama 
dalam 

pembuatan mini 
roll cake  

24 
gram  

 

 

3. Telur  Bahan yang 
berfungsi 

mengikat bahan 
lain,membangun 

struktur mini 
roll cake  

3 butir   

 

4. Tepung 
maizena  

berfungsi 
menambah 

elastisitas dan 
melembutkan 

sehingga 
memudahkan 
untuk proses 

penggulungan 
mini roll cake   

10 
gram  

 

 

5 Gula  Bahan yang 
berfungsi 

sebagai pemberi 
rasa manispada 
mini roll cake   

50 
gram  
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6. Royal 
palmia  

bahan untuk 
melembutkan 

adonan mini roll 
cake   

30 
gram  

 

 

7. Mentega  Bahan untuk 
menambah rasa 

gurih dalam 
adonan mini roll 

cake   

20 
gram  

 

 

8 Minyak 
goreng  

Bahan berfungsi 
memberikan 
aroma harum 

sehingga 
meningkatkan 
cita rasa mini 

roll cake   

20 
gram  

 

9 SP Bahan uang 
berfungsi 

menstabilkan 
adonan dan 

tekstur dari mini 
roll cake agar 

menjadi lembut 
dan berwarna 

cerah 

12 
gram  

 

 

10. Selai  Bahan yang 
berfungsi 

Memberikan 
rasa dalam mini 

roll cake  

15 
gram  
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E. DAFTAR ALAT  

  
No  Nama alat  Fungsi alat  Jumlah 

alat  
Gambar  

1. Oven  Alat ini 
berfungsi 

untuk proses 
pemanggangan 
mini roll cake   

1  

 

2. Mixer  alat ini 
berfungsi 

untuk 
mencampurkan 

adonan mini 
roll cake   

1  

 

3. Loyang  Alat ini 
berfungsi 

untuk 
mencetak 

adonan mini 
roll cake   

1  

 

4. Bowl besar Alat ini 
berfungsi 

untuk tempat 
menaruh 

1  
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bahan-bahan 
adonan mini 

roll cake   

 

5. Bowl kecil  Alat ini 
digunakan 

untuk 
memisahkan 
bahan-bahan 

yang akan 
digunakan 

dalam 
pembuatan 

mini roll cake   

3  

 

6. Timbangan  alat yang 
berfungsi 

untuk 
menimbang 
bahan-bahan 

yang akan 
digunakan 

untuk mebuat 
adonan mini 

roll cake   

1  

 

7. Panci Alat ini 
berfungsi 

untuk 
memasak air 

untuk 
memelehkan 
margarin dan 

mentega  

1  

 

8. Saringan  Alat ini 
berfungsi 

untuk 
menyaing 

tepung yang 
akan 

digunakan 
dlam membuat 

adonan  

1  

 

9. Sendok  Alat ini 
berfungsi 

2  
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untuk 
mengambil 

bahan-bahan 
membuat mini 

roll cake   
 

10. Pisau roti  Alat ini 
berfungsi 

untuk 
memotong 

mini roll cake  
ketika sudah 

matang  

1  

 

11. Kompor  Alat ini 
berfungsi 

untuk 
melehkan 

margarin dan 
mentega 

1  

 

12. Spatula  Alat ini 
berfungsi 

untuk 
mengaduk 

adonan mini 
roll cake   

2  

 

13. Piring 
stainless 

steel 

Alat ini 
berfungsi 

untuk wadah 
bahan-bahan 

mini roll cake  
yang akan 
digunakan  

1  

 

14. Kertas roti Alat ini 
berfungsi 

sebagai alas 
dalam proses 

pemanggangan 
dan 

penggulungan 
mini roll cake    

1  
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15 Kuas  Alat ini 
berfungsi 

untuk 
mengolesi 
mentega ke 

Loyang yang 
akan 

digunakan 
untuk menaruh 

adonan  

1  

 

16  Cempal  Alat ini 
berfungsi 

untuk 
melindungi 
tangan saat 

mau 
memasukkan 

dan 
mengeluarkan 
adonan dari 

oven  

1  

 

17  Serbet  Alat ini 
berfungsi 

untuk 
membersihkan 
peralatan yang 

akan 
digunakan dan 

sesudah 
digunakan  

2  

 

 

F. TAHAPAN KERJA  

1. Lelehkan royal palmiya dan mentega dan siapkan Loyang, olesi 

Loyang dengan mengunakan margari atau mentega setelah itu 

ditambahkan ketas roti diatas olesan Loyang 

2. Setelah itu kocok telur, SP, dan gula sampai mengembang selama 10 

menit  
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3. Tambahkan tepung biji nangka, tepung terigu protein sedanng, dan 

tepung maizena serta tambahkan bahan yang sudah dicairkan sedikit 

demi sedikit secara bergantian diaduk sampai rata  

4. Setelah itu letakan adonan ke dalam Loyang yang sudah dialasi kertas 

roti dan kemudian diratakan  

5. Oven adonan selama 20 menit dengan suhu 200  

6. Setelah matang langsung digulung sebelum memasukan bahan isian  

7. Setelah itu, masukkan bahan isian dan gulung  

8. Lalu didinginkan dan dipotong 
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G. KRITERIA PENILAIAN  
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