
80 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



81 
 

 

Lampiran 1 surat Peminjaman Lab dan alat 
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A. RANCANGAN PENELITIAN 

 

 
Tabel 1  

Rancangan Penelitian 

 

 

 

B. JADWAL PERENCANAAN EKSPERIMEN UTAMA 

 
 

Tabel 1.2 

Jadwal Perencanaan Eksperimen Utama 

 

No Perencanaan Eksperimen Hari/Tanggal Waktu 

1. Eksperimenpenggunaan tepung 
labu kuning 30% 

Rabu, 03 Agustus 
2022 

09.00 – 15.00 

Wita 

2. Pengulangan eksperimen 

penggunaan tepung labu 

kuning 30% 

Kamis, 04 Agustus 
2022 

09.00 – 15.00 
Wita 

Pra –

Eksperimen 

Formulasi 

Tepung labu 

kuning 

Hasil pra-ekperimen 

Tekstur Rasa warna 

 50% Renyah dan 

rapuh 

Sangat sepat dan pait Coklat gelap 

 40% Renyah dan 

rapuh 

Sepat dan sedikit 

pahit 

Coklat gelap 

 30% Renyah dan 

rapuh 

Sedikit sepat tanpa 

rasa pahit 

Coklat  

 20% Renyah dan 

rapuh 

Tidak sepat dan 

terasa labu kuning 

Coklat muda 

 10% Renyah dan 

rapuh 

Sedikit rasa labu 

kuning 

Krem  
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3. Eksperimen penggunaan tepung 
labu kuning 20% 

Jumat, 05  Agustus 
2022 

09.00 – 15.00 
Wita 

4. Pengulangan eksperimen 

penggunaan tepung labu 

kuning 20% 

Senin, 08  Agustus 

2022 

09.00 – 15.00 

Wita 

5. Eksperimen penggunaan tepung 

kulit man tepung labu kuning 

10% 

Selasa, 09 Agustus 

2022 

09.00 – 15.00 

Wita 

6. Pengulangan eksperimen 

penggunaan tepung labu 

kuning 10% 

Rabu, 10 Agustus 

2022 

09.00 – 15.00 

Wita 

 

 

C.  DAFTAR BAHAN 

 

Bahan Pie Susu Gambar 

Tepung terigu protein rendah 

 

 

 

 

Tepung labu kuning 

 

 

 

 

Margarin 
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Kuning telur 

 

 

 

 

Susu bubuk 

 

 

 

Gula halus 

 

 

 

 

Susu kental manis 

 

 

 

 

Air putih 

 

 

 

 

Tepung maizena 

 

 

 

 

 

Rhum 
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D. Daftar Alat 

Nama Alat Gambar 

Oven  

 

 

 

Baskom  

 

 

 

 

Timbangan  

 

 

 

 

Cetakan pie susu  

 

 

 

 

 

Gelas ukur  
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Sendok ukur  

 

 

 

 

Garpu  

 

 

 

 

 

Saringan  

 

 

 

 

 

 

 

E. Tahap Kerja 

No Langkah Pembuatan Gambar 

1. Adonan Kulit : 

 

Campurkan bahan kering tepung terigu 

protein rendah, tepung labu kuning, susu 

bubuk dan gula halus 
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2. Setelah itu, tambahkan margarine lalu aduk 

rata hingga tekstur seperti pasir 

 

 

3. Tambahkan 65 gram kuning telur yang sudah 

dikocok lalu diuleni hingga padat (jangan 

diuleni terlalu lama) 

 

 

4. Bungkus adonan dengan plastik lalu diamkan 

adonan minimal 30 menit dan maksimal 60 

menit dalam kulkas 
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5. Bahan isi / Filling : 

 

Campur 1 kaleng susu kental manis (250 ml) 

dan air 150 ml yang sudah dicampur dengan 

maizena 
 

6. Kocok 108 gram kuning telur lalu campurkan 

pada campuran susu kental manis, air dan 

maizena 

 

7. Aduk hingga merata dan tambahkan Rhum 

 

 

 

 

  

 

 

 

8. Setelah tercampur rata, filling disaring 
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9. Pencetakan Adonan : 

Keluarkan Adonan dari lemari pendingin, 

Cetak adonan kulit dengan cetakan pie 

dengan ukuran 17 gram (tanpa dioles 

margarine) bagian tengah tusuk- tusuk 

dengan garpu 
 

10. Oven selama kurang lebih 2 menit (setengah 

matang) dengan suhu panas 1500 C 

 

11. Keluarkan dari oven lalu isi dengan 

filling dengan takaran 15 ml 

 

12. Oven kembali kurang lebih selama 105 menit 

dengan suhu 1500 C (hingga filling mengeras) 

 

13. Setelah matang, lalu dinginkan dan bungkus 

dengan plastik kemasan 
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F. Kriteria Penilaian 

 

Lembar Uji Tingkat Kesukaan Pie susu Tepung Labu Kuning 

 

Dengan hormat, saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan 

penilaian dalam hal tingkat kesukaan terhadap produk pie susu tepung labu kuning 

dengan memberi tanda () pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan ketentuan 

sebagai berikut: 

Aspek penilaian 
Nilai 

5 4 3 2 1 

Rasa      

Tekstur      

Warna      

Aroma      

Bentuk      

Kemasan      

 

Keterangan: 

5: Sangat Suka (SS) 

4: Suka (S) 

3: Cukup Suka (CS) 

2: Tidak Suka (TS) 

1: Sangat Tidak Suka (STS) 

 

Kritik dan Saran 

……………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………… 

      Gianyar,………………………. 

 

      ……………………………….. 
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