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Lampiran 1. Surat Peminjaman Lab 
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Lampiran 2. Surat Peminjaman Alat 
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Lampiran 3. Surat Pengantar Pengambilan Data 
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Lampiran 4. Lembar Validitas Instrumen 
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Lampiran 5. Lembar Observasi 

UJI KUALLITAS WAFFLE PISANG MAS 

Parameter Mutu Hedonik Skala Mutu  

Hedonik 

Skor Waffle 

Pisang Mas 

Warna Warna waffle pisang mas 

memiliki warna cerah  kuning 

kecokelatan yang rata dari 

hasil pemanggangan. 

Sangat Sesuai 5  

Sesuai 4  

Cukup Sesuai 3  

Tidak Sesuai 2  

Sangat Tidak Sesuai 1  

Aroma Aroma waffle yang 

diharapkan adalah aroma 

waffle khas pisang mas 

dikarenakan penggunaan 

bahan utama dan   pisang mas 

Sangat Sesuai 5  

Sesuai 4  

Cukup Sesuai 3  

Tidak Sesuai 2  

Sangat Tidak Sesuai 1  

Tekstur Tekstur waffle yang baik 

yaitu empuk, lembut, dan  

pori-pori rata seperti cake 

karen menggunakan bahan 

pengembang yaitu baking 

powder dan ragi.  

 

Sangat Sesuai 5  

Sesuai 4  

Cukup Sesuai 3  

Tidak Sesuai 2  

Sangat Tidak Sesuai 1  

Rasa Rasa waffle yang diharapkan 

adalah rasa manis khas pisang 

mas karena penggunaan 

bahan baku gula pasir dan  

pisang mas. 

Sangat Sesuai 5  

Sesuai 4  

Cukup Sesuai 3  

Tidak Sesuai 2  

Sangat Tidak Sesuai 1  

 

Kritik dan Saran: 

………………………………………………………………………………………

…………………………… 

………………………………………………………………………………………

…………………………… 

Singaraja,……………………….... 

 

 

(…………………………………..) 
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UJI KESUKAAN TERHADAP WAFFLE PISANG MAS 

Petunjuk: 

 Berilah tanda centang (✔) pada kolom skor sesuai dengan skala penilaian 

yang ditunjukan pada tabel berikut: 

Parameter Skala 

Hedonik 

Skor 

Waffle 

Pisang 

Mas 

Parameter Skala 

Hedonik 

Skor 

Waffle 

Pisang 

Mas 

Warna Sangat Suka  5  Tekstur Sangat Suka  5  

Suka 4  Suka 4  

Cukup Suka 3  Cukup Suka 3  

Kurang Suka 2  Kurang Suka 2  

Tidak Suka 1  Tidak Suka 1  

Aroma Sangat Suka  5  Rasa Sangat Suka  5  

Suka 4  Suka 4  

Cukup Suka 3  Cukup Suka 3  

Kurang Suka 2  Kurang Suka 2  

Tidak Suka 1  Tidak Suka 1  

 

Kritik dan Saran: 

………………………………………………………………………………………

………………………… 

………………………………………………………………………………………

………………………… 

 

 

Singaraja,……………………….... 

 

 

(…………………………………..) 
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a. Daftar Bahan 

No Nama Bahan Jumlah 

1.  Tepung Terigu 120 gram 

2.  Telur 50 gram 

3.  Gula pasir 50 gram 

4.  Mentega 60 gram 

5.  Susu cair 240 ml 

6.  Baking powder 3 gram 

7.  Garam 3 gram 

8.  Ragi 3 gram 

9.  Tepung Maizena 20 gram 

10.  Pisang Mas 36 gram 

 

b. Daftar Alat 

No Nama 

Bahan 

Jumlah Keterangan 

 

Dilakukan 

YA TIDAK 

1.  Timbangan 1 Buah 

 

✓ 

 

 

2.  Bowl 

stainless 

steell 

5 Buah 

 

✓ 

 

 

3.  Mixer 1 Buah 

 

✓ 

 

 

4.  Blender 1 Buah 

 

✓ 
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5.  Sendok 2 Buah 

 

✓ 

 

 

6.  Cetakan 

Waffle 

1 Buah 

 

✓ 

 

 

7.  Plastik lem 40 pcs 

 

✓ 

 

 

 

c. Tahapan Kerja  

No Langkah Kerja Dilakukan 

YA TIDAK 

TAHAP PERSIAPAN   

1.  Persiapan  alat  ✓  

2.  Menimbang 120 gram tepung terigu protein tinggi ✓  

3.  Menimbang 50 gram telur ✓  

4.  Menimbang 50 gram gula pasir ✓  

5.  Menimbang 60 gram mentega ✓  

6.  Menimbang 200 ml susu cair ✓  

7.  Menimbang 3 gram baking powder ✓  

8.  Menimbang 3 gram garam ✓  

9.  Menimbang 3 gram ragi ✓  
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10.  Menimbang 20 gram tepung maizena ✓  

11.  Menimbang 36 gram pisang mas ✓  

TAHAP PENGOLAHAN   

12.  Melelehkan mentega  ✓  

13.  Menghaluskan pisang dengan blender hingga 

menjadi puree 

✓  

14.  Pecahkan telur tambahkan gula pasir kemudian 

mixer hingga mengembang (5 menit) 

✓  

15.  Campurkan bahan kering seperti, tepung terigu, 

baking powder, ragi, garam kedalam wadah.  

✓  

16.  Campurkan susu, pisang mas dan telur yang sudah 

di mixer 

✓  

17.  Masukkan bahan kering seperti, tepung terigu, 

baking powder, ragi, garam kedalam wadah adonan 

✓  

18.  Tambahkan mentega ke dalam wadah adonan ✓  

19.  Diamkan selama 40  menit  ✓  

20.  Memanaskan cetakan waffle dan olesi margarin ✓  

21.  Memanggang adonan waffle menggunakan api 

sedang cenderung kecil selama 5 menit dibolak-

balik 

✓  

 

22.  
Angkat waffle dan siap disajikan ✓  

TAHAP PENGEMASAN   

23.  Memasukkan waffle ke dalam kemasan  ✓  
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Lampiran 6. Hasil Uji Kualitas dan Kesukaan Waffle Pisang mas 
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