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A. Prosedur penelitian 

Resep standar yang digunakan dalam penilitian ini yaitu: 

Bahan  
Jumlah  

Tepung Beras 250 gram 

Gula pasir 60 gram 

Telur  60 gram 

Garam  1 gram 

Minyak goreng  1 L 

Santan + ekstrak daun kelor 350 ml 

 

Cara membuat: 

1. Kocok telur dan gula menggunakan ballon whisk, kemudian 

campurkan tepung beras dan garam secara bersamaan 

2. Tambahkan santan kedalam adonan sampai adonan tercampur rata 

dan tidak menggumpal. Adonan kembang goyang bertektur tidak 

terlalu kental dan tidak terlalu cair. 

3. Panaskan minyak goreng, kemudian adonan dicetak menggunakan 

cetakan khusus kue kembang goyang dan goreng dengan cara 

celupkan cetakan kembang goyang ke dalam adonan kemudian 

digoreng dengan cara mengoyang-goyangkan cetakan hingga adonan 

terlepas dari cetakan. 

4. Kembang goyang digoreng dengan menggunakan api sedang dengan 

suhu 160oc hingga kue matang sempurna. 

 

 

 



 

 

 

B. Peralatan: Digunakan pada : 

 

Nama Alat 

 

Spesifikasi 

 

Jumlah 

 

Ya 

 

Tidak 

 

Keterangan 

Blender  Kaca 1 buah   

 
Kain serbet Kain  2 lembar   

 
Sendok  Stainless steel 2 buah   

 
Saringan kain Kain  1 buah   

 
Ballon whisk Stainless steel 1 buah   

 
Cetakan kue 
kembang 
goyang 

Besi 1 buah   

 
Bowl adonan Stainless steel 2 buah   

 
Timbangan 
digital (GSF) 

Pelastik 1 buah   

 



 

 

 

Nama Alat 

 

Spesifikasi 

 

Jumlah 

 

Ya 

 

Tidak 

 

Keterangan 

Gelas ukur 
(lion strar) 

Pelastik 1 buah   

 
Wajan  Alumunium 1 buah   

 
Kompor 
(Rinai) 

Alumunium 1 buah   

 
 

 
C. Daftar Bahan: 

 
 

Nama Bahan 

 

Jumlah 

 

Ya 

 

Tidak 

 

Keterangan 

Tepung beras rose brand 250 gr   

 
Gula pasir (gula ku) 60 gr   

 
Telur ayam 60 gr   

 
Santan esktrak daun kelor 350 ml   

 



 

 

 

Nama Bahan 
 

Jumlah 
 

Ya 
 

Tidak 
 

Keterangan 

Garam 1 gr   

 
Minyak goreng 1 L   

 
 

 

D. Proses : 
 

Proses/kegiatan Waktu Ya Tidak Keterangan 

Membuat ekstrak daun 
kelor 

10 menit   

 
Membuat santan + 
ekstrak daun kelor 

5 menit   

  

 
Mengocok telur dan gula 
pasir menggunakan 
ballon whisk 

2 menit 
  

 
Campurkan tepung 

beras dan garam secara 

bersamaan kedalam 

kocokan 

telur sambil tuang santan 
+ ekstrak daun kelor 

 
5 menit 

  

  



 

 

Proses/kegiatan Waktu Ya Tidak Keterangan 

sedikit demisedikit 

Aduk hingga adonan 
tercampur rata 

3 menit   

 
Mencetak adonan 

menggunakan cetakan 

kue kembang goyang 

dan menggoreng 

dalam aminyak panas 
dengan api suhu 160oc 
(api 1) 

 
60 menit 

  

  

Menyajikan kue 
kembang goyang 
ekstrak daun kelor 

1 menit 
  

 



 

 

FORMAT UJI ORGANOLEPTIK 

Di hadapan bapak/ibu dengan hormat saya sajikan kue kembang goyang 

dengan penambahan ekstrak daun kelor sebagai bahan pewarna hijau alami. 

Sebelum memberi penilaian bapak/ibu diharapkan untuk terlebih dahulu mengisi 

biodata pada format dibawah ini. 

Nomor  :  

Nama panelis  : .................................................... 

Umur   : .................................................... 

Jenis kelamin  : .................................................... 

Tanggal  : .................................................... 

Nama produk  : Kue Kembang Goyang Ekstrak Daun Kelor 

 

Peneliti memohon kepada bapak/ibu agar memberikan penilaian serta 

memberikan catatan dalam tingkat kesukaan terhadap karakter organoleptik 

warna, aroma, tekstur dan rasa dengan ketentuan yang tertera pada Lembar Uji 

Kesukaan. 

 

  



 

 

Lembar Uji Kesukaan  

 

Dengan hormat, mohon kepada bapak/ibu untuk memberikan penilaian 

dalam hal tingkat kesukaan terhadap produk kue kembang goyang ekstrak daun 

kelor dengan memberikan tanda centang (✓) pada kolom dibawah ini: 

Tabel 7. Uji Kesukaan Ekstrak Daun Kelor Sebagai Bahan Pewarna Alami Pada 
Kue Kembang Goyang 

Aspek  
Penilaian 

Deskripsi 
Karakter 

Organoleptik 
Penilaian 

 
 

Warna 

Berwarna hijau kecoklatan. 
Hijau dari ekstrak daun kelor 
dan kecoklatan dikarenakan 
adanya proses penggorengan. 

1  

2  

3  

4  

5  

 
 

Aroma 

Beraroma  manis dikarenakan 
penggunaan gula dan sedikit 
aroma khas daun kelor. 

1  

2  

3  

4  

5  

 
 

Tekstur 

Bertesktur renyah. kue 
kembang goyang memiliki 
tekstur kering, tipis dan 
mudah pecah. 

1  

2  

3  

4  

5  

 
Rasa 

Memiliki rasa manis dari gula 
dan gurih dari santan dan 
garam serta rasa khas daun 
kelor  

1  

2  

3  

4  

5  

 

Keterangan: 1: Sangat Tidak Suka 
2: Tidak Suka 
3: Cukup Suka 
4: Suka 
5: Sangat Suka 

Kritik dan saran :........................................................................................................ 
..................................................................................................................................
. 

Singaraja,....................... 

 (..................................) 
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