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Lampiran 1. Surat peminjaman lab produksi dan alat 
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Lampiran 2. Surat Permohonan Data di Prodi   
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Lampiran 3. Surat 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 Kue Nagtar Tepung Kuilt Buah Naga 

Merah 
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Lampiran 6. Lembar Persiapan dan Observasi  

LEMBAR PERSIAPAN DAN LEMBAR OBSERVASI 
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Lampiran 6. Lembar Persiapan dan Observasi 
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A. RANCANGAN PENELITIAN 
 

Tabel 1. Rancangan Penelitian 
 

Eksperimen Formulasi Hasil Produk Kue Nagtar 

Tekstur Rasa Keseragaman 

Bentuk 

 

        I 100% 

   

II 80% 

   

III 50% 
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B. LEMBAR CATATAN PRA EKSPERIMEN 

 

Tabel 2. Lembar Catatan Pra Eksperimen 

 

Eksperimen Formulasi Hasil Produk Kue Nagtar 

Tekstur Rasa Warna Suhu 

pemanggangan 

Waktu 

pemanggangan 

 

        I 

 

ProdukNa

star 

Kontrol 

 

 

Padat dan 

rapuh 

 

 

Manis dan 

gurih 

 

Kuning 

keemasan 

 

1500 C 

 

45 Menit 

 

       II 

 

100 % 

Tepung 

Kulit 

Buah 

Naga 

Merah 

 

 

Terlalu 

rapuh 

 

 

Tidak 

manis, 

tidak 

gurih 

 

 

Cokelat 

 

1500 C 

 

45 Menit 

       III  

80% 

Tepung 

Kulit 

Buah 

Naga 

Merah 

 

 

Padat dan 

masih 

terlalu 

rapuh 

 

 

Manis, 

gurih dan 

masih 

terasa 

langu 

 

 

Merah 

tua 

 

1500 C 

 

45 Menit 

       IV  

50 % 

Tepung 

Kulit 

Buah 

Naga 

Merah 

 

 

Padat dan 

rapuh 

 

Manis, 

gurih 

 

 

Merah 

tua 

 

1500 C 

 

45 Menit 
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C. DAFTAR BAHAN 

No. 
Nama 

Bahan 
Fungsi Jumlah Gambar 

1. Tepung Kulit 

Buah Naga 

Merah 

Bahan substitusi 

tepung terigu 

dalam pembuatan 

kue nagtar 

125 gram 

 
 

2. Tepung 

Terigu 

Protein 

Sedang 

Bahan utama 

dalam pembuatan 

kue nag tar 

125 gram 

 
 

3. Tepung 

Maizena 

Bahan yang 

berfungsi untuk 

membuat tekstur 

kue nagtar lebih 

renyah/rapuh. 

25 gram 

 
4. ula Halus Bahan pemberi 

rasa manis pada 

kue nagtar 

65 gram  

 
 

5.  Susu Bubuk Bahan yang 

berfungsi 

memperkuat 

struktur kue 

25 gram 
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6. Margarine Bahan yang 

berfungsi 

memberikan rasa 

gurih dan juga 

membuat  tekstur  

menjadi  renyah 

200 gram 

 
 

7. Kuning Telur Bahan tambahan 

yang berfungsi 

untuk mengtalkan 

campuran dan 

membuat tekstur  

menjadi renyah 

60 gram 

 
 

8. Selai Buah 

Naga Merah 

Bahan filling atau 

isi pemberi rasa 

manis pada kue 

nagtar 

250 gram 
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D. DAFTAR ALAT  

No. Nama Alat Fungsi Jumlah Gambar 

1. Bowl Besar Alat yang 

berfungsi sebagai 

tempat atau 

wadah dalam 

pembuatan kue 

nagtar.  

1 buah 

 
 

2. Bowl kecil  

stainless 

Alat yang 

berfungsi sebagai 

tempat atau 

wadah bahan-

bahan kue nagtar. 

5 buah 

 
 

3. Timbangan Alat yang 

berfungsi untuk 

mengukur bahan 

kue nagtar dan 

adonan kue nagtar 

1 buah 

 
 

4. Saringan Alat yang 

digunakan untuk 

menyaring bahan- 

bahan tepung, 

gula, susu bubuk. 

1 buah 
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5.  Balloon 

whisk 

Alat yang 

berfungsi untuk 

mengaduk bahan-

bahan telur, 

margarine, gula 

halus dan susu 

bubuk. 

1 buah 

 
 

6. Sendok Alat yang 

berfungsi untuk 

mengambil bahan 

bahan kue nagtar 

2 buah 

 
 

7. Garpu Alat yang 

berfungsi untuk 

mengaduk adonan 

kue nagtar 

1 buah 

 
 

8. Spatula Alat yang 

berfungsi untuk 

mengaduk adonan 

kue nagtar dan 

memotong 

margarine 

1 buah 
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9. Kuas Alat yang 

digunakan untuk 

mengoleskan 

margarin pada 

loyang 

1 buah 

 
 

10. Loyang Alat yang 

berfungsi untuk 

meletakkan kue 

nagtar yang sudah 

dibulatkan 

untukproses 

selanjutnya, yaitu 

pemanggangan. 

2 buah  

 
 

11. Oven Alat yang 

digunakan pada 

proses 

pemanggangan 

kue nagtar. 

1 buah  

 
 

12. Hand gloves Alat yang 

berfungsi 

melindungi 

tangan saat 

bekerja 

2 buah 
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13. Serbet Alat yang 

digunakan untuk 

membersihkan 

peralatan sebelum 

dan sesudah 

digunakan. 

2 buah 
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E. TAHAPAN KERJA 

1. Untuk isian/filling, masak buah naga merah dalam panci kecil sampai air 

buah naga habis. Masukkan gula pasir dan kayu manis, Aduk sampai 

menjadi selai yang kental. 

2. Kocok mentega, gula halus, kuning telur dan susu bubuk sampai lembut. 

3. Masukkan campuran tepung terigu dan maizena, aduk dengan garpu sampai 

rata hingga adonan dapat dibentuk. 

4. Bulatkan, isi dengan selai buah naga merah dan bentuk sesuai selera. Tata 

pada loyang yang telah diolesi margarine. Olesi kue dengan kuning telur. 

5. Panggang dalam oven hingga matang, dengan suhu 150º dan waktu ±45 

menit. 
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F. KRITERIA PENILAIAN 

Lembar Uji Kualitas Produk Kue Nagtar Substitusi Tepung Kulit 

Buah Naga Merah 

 

Dengan hormat, saya mohon kepada bapak/ibu untuk memberikan 

penilaian dalam hal tingkat kualitas terhadap Produk Kue Nagtar 

Substitusi Tepung Kulit Buah Naga Merah dengan memberikan tanda (√) 

pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan ketentuan sebgai berikut: 

Parameter Mutu Hedonik Skor 

Rasa 

Manis, gurih dan khas tepung 

kulit buah naga merah yang 

sedikit asam 

3 

 Kurang manis, gurih dan khas 

tepung kulit buah naga merah 

yang sedikit asam 

2 

 Tidak Manis, gurih dan khas 

tepung kulit buah naga merah 

yang sedikit asam 

1 

Tekstur 

Padat dan rapuh 3 

 Padat dan kurang rapuh 2 

 Padat dan keras 1 

Keseragaman Bentuk 

Bulat dan memiliki ukuran yang 

sama 

3 

 Bulat dan tidak memiliki ukuran 

yang sama 

2 

 Tidak beraturan 1 

 

Aspek 

Penilaian  

Rasa Tekstur Keseragaman 

Bentuk 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

Produk 

Penelitian  
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Kritik dan Saran : 
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