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Lampiran 1. Surat Permohonan Data

Telepon (0362) 22570 Email: fikdundiksha ac.idLaman: hit

KEMENTERIAN PENDIDIKAN TINGGI, SAINS,
DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS PENDIDIKAN GANESHA
FAKULTAS TEKNIK DAN KEJURUAN
Jalan Udayana Momor 11 Singaraja - Bali Kode Pos 81116
z fikundiksha.ac.id

Momor  : ZT0/UN4E 1L 1/DLOG 002025 Singaraja, 27 Januari 2026

Perihal - @ Surat Permohonan Pengambilan Data

Yih. Rektor Universitas Pendidikan Ganesha

di rempat

Dengan hormat, sehubungan dengan proses penyelesaian Tugas Akhir/Skripsi. maka melalui surat

ini kami mohon Bapak/Ibu berkenan memberikan data yang terkait dengan data vang dibutuhkan.

Adapun mahasiswa yvang akan melakukan pengambilan data seperti tersebut di bawah ini:

MWama

NIM

Program Studi
Jurusan

Data yang dibutuhkan

Judul Penelitian

. Shariatul Janah

CISTS0RT008

. Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

¢ Teknologi Industri

+ Uji Organoleptik Kue Semprong dengan Penambahan Buah Nangka
(Artocarpus Heterophyllus) pada Civitas Undiksha

+ Uji Organoleptik Kue Semprong dengan Penambahan Buah Mangka

(Artocarpus Heterophyllus)

Demikian kami sampaikan, atas perhatian dan kerjasamanya, divcapkan terimakasib.

a.n Dekan
Wakil Dekan Bidang Akademik,

Made Windu Aniara Kesiman
NIP 198211112008121001
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Lampiran 2. Surat Peminjaman Lab. Produksi
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Lampiran 3. Surat Peminjaman Alat




77




78

Lampiran 4. Instrumen Penelitian

INSTRUMEN PENELITIAN

UJI ORGANOLEPTIK KUE SEMPRONG DENGAN
PENAMBAHAN BUAH NANGKA (ARTOCARPUS
HETEROPHYLLUS)

OLEH :
SHARIATUL JANAH
NIM 1915081008

PROGEAM STUDI PENDIDIKAN YVOKASIONAL SENI KULINER
JURUSAN TEKNOLOGIN INDUSTRI
FAKULTAS TEKNIK DAN KEJURUAN
UNIVERSITAS PENDIDIKAN GANESHA
2026



Pelaksanaan Penelitian

Tahap Formulasi Resep

Bahan

- Tepung beras 300 gram
- Buah nangka 75 gram
- Telur 3 butir

25% - Gula pasir 160 gram

- Santan Kental 200 ml

- Margarin 30 gram

- Garam ¥ sd

- Emulsifier ' sdt
Eksperimen

Bahan

- Tepung beras 300 gram
- Buah nangka 150 gram
- Telur 3 butir

50% - Gula pasir 160 gram

- Santan Kental 210 ml

- Margarin 30 gram

- Garam % sd

- Emulsifier ¥ sdt

C
1.
2.
3

4

ara pembuatan:

Menyiapkan seluruh alat dan bahan vang diperlubkan.

Melelehkan margarin, Kemudian menyisihkannyva dalam wadah.
Membersihkan buah nangka dan memisahkannya dari biji.

Memotong buah nangka menjadi bagian kecil, kemudian menghaluskannya
menggunakan blender hingga berbentuk peoree.

Mengocok telur, gula pasir, dan emulsifier menggunakan miver dengan
kecepatan tinggi hingpa adonan mengembang dan berwarna pucat.
Menurunkan kecepatan miver ke tingkat paling rendah, kemudian
menambahkan tepung beras, dan garam sedikit demi sedikit hingga
Tercanmpur rata.

Menambahkan puree buah nangka, santan dan margarin cair, lalo aduk
menggunakan spatula hingga adonan homogen.

Memanaskan cetakan kue semprong, kemudian mengolesinya  dengan
sedikit margarin apar tidak lengket. Selanjutnva, menuangkan adonan
menggunakan irus kecil ke dalam cetakan.

Memanggang adonan selama + 2 menit dengan membalik cetakan setiap 30
detik agar matang merata.

Mengangkat kue semprong vang telah berwarna kuning kecokelatan,
kemudian menggulungnya selagi panas agar terbentuk dengan baik.
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Lembar Observasi

1. Tahap Persiapan

a. Persiapan Alat

No. | Nama Alat Fungsi Kriteria Jumlah | Perlakuan | Gambar
[Spesifikasi
Ya | Tidak
1. Timbangan | Untuk Alat yang 1 v
digital menimbang digunakan
bahan dalam  kondisi
baik, bersih,
dan memenuhi
syarat hygiene
sanitasi
2. Gelas ukur Untuk Alat yang 1 N
mengukur digunakan
bahan cair dakan  kondisi
baik, bersih,
dan memenuhi
syarat hygiene
3. | Mesin Untuk Alat yang 1 Y
pencampur mengukur digunakan
(mixer) adonan menjadi | dakan  kondisi
satu baik, bersih,
dan  memenuhi
syarat hygiene
4. Cetakan kue | Untuk Alat yang 1 v
semprong memanggang digunakan
adonan dakan kondisi
baik, bersih,
dan  memenuhi
syarat hygiene
5. | Panci Untuk Alat yang 1 N
mencairkan digunakan
margarin dakan  kondisi
baik, bersih,
dan memenuhi
syarat hygiene
6. Baskom Untuk tempat | Alat yang 1 v
membuat digunakan
adonan dakan kondisi
baik, bersih,
dan memenuhi
syarat hyoiene
7. | Sendok Untuk Alat yang 1 v
menuangkan digunakan
dakan  kondisi




adonan ke | baik, bersih,
dalam cetakan | dan memenuhi
syarat hygiene
8. Sumpit Untuk Alat yang 1 N
menggulung digunakan
kue semprong | dakan kondisi
baik, bersih,
dan memenuhi
syarat hygiene
9. Kuas Untuk Alat yang 1 v
mengoleskan digunakan
minyak ke | dakan kondisi
cetakan baik, bersih,
dan  memenuhi
syarat hygiene
b. Persiapan bahan
No. Nama Fungsi Kriteria Jum | Perlakuan | Gambar
Bahan lah
Ya | Tidak
I. | Buah Bahan Berwarna kuning | 150 | +
nangka tambahan cerah serta tidak | gram
dalam terlalu  keras dan | dan
pembuatan kue | tidak terlalu lembek 75
semprong gram
2. Tepung Bahan utama | Berwarna putih agak | 300 | +
beras dalam fransparan, gram
pembuatan kue | bertekstur halus dan
semprong lembut, beraroma
manis dan  wangi
seperti beras
3. Telur Bahan pengikat | Memiliki warna vang 3 y
dan pekat dan  lebih | butir
pengembang cerah, cangkang telur
tiak memiliki noda
atau kotoran
4. | Gula pasir | Bahan pemberi | Berwarna putih dan | 160 |
rasa manis memiliki butiran | gram
terpisah
5. Santan Sebagai Berwarna putih | 210 |
kental penambah rasa | dengan sedikit keruh, | ml
gurih dan | tidak berbau tengik dan
renyah 200
ml

81



Margarin | Sebagai Berwarna kuning | 30 Y
penambah rasa | cerah  dan  tidak | gram
gurih dan | berjamur
renyah

Garam Sebagai Memiliki butiran | % |
pemberi  rasa | halus dan kecil, tidak | sdt
asin menggumpal

Emulsifier | Bahan Tidak terjadi | %2 V
pengembang pemisahan atau | sdt

kerusakan  selama
lima hari

2. Tahap Pengolahan

No. Deskripsi Keterangan
Ya | Tidak
1. | Menyiapkan seluruh alat dan bahan yang diperlukan v
2. | Melelehkan margarin, kemudian menyisihkannya dalam | +/
wadah
3. | Membersihkan buah nangka dan memisahkannya dari biji v
4. Memotong buah nangka menjadi bagian kecil, kemudian |
menghaluskannya menggunakan blender hingga berbentuk
prree
5. Mengocok telur, gula pasir, dan emulsifier menggunakan | +

mixer dengan kecepatan tinggi hingga adonan mengembang
dan berwarna pucat

6. | Menurunkan kecepatan miver ke tingkat paling rendah, [
kemudian menambahkan tepung beras, dan garam sedikit
demi sedikit hingga tercampur rata

7. Menambahkan puree buah nangka, santan dan margarin | +
cair, lalu aduk menggunakan spatula hingga adonan
homogen

8. Memanaskan  cetakan  kue  semprong, kemudian |

mengolesinya dengan sedikit margarin agar tidak lengket.
Selanjutnya, menuangkan adonan menggunakan irus kecil
ke dalam cetakan

9. Memanggang adonan selama + 2 menit dengan membalik |
cetakan setiap 30 detik agar matang merata

10. | Mengangkat kue semprong yang telah berwarna kuning | +
kecokelatan, kemudian menggulungnya selagi panas agar
terbentuk dengan baik




3. Tahap Penyajian

No. Deskripsi Keterangan
Ya | Tidak
1. Kue semprong dikemas dengan plastik pembungkus N
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Lampiran 5 Rekapitulasi Data Pada Hasil Penelitian
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Lampiran 6. Lembar Observasi Uji Kesukaan Oleh Mahasiswa Universitas
Pendidikan Ganesha




88




89




90




91




92




93




94




95




96




97




98




99




100




101




102




103




104




105




106




107




108

Kue semprong nangka memiliki suka i
aroma khas scperti cookies »
suka
ik —
idak suka
Kiie scmprong nangka memiliki | Sangat suka.
rasa manis Suka v
“ukup suka
idak suka
Kue semprong nangka memiliki | Sangat suks v
rasa gurih juka 4
Cukup suka
Tidak suka.
Kritik dan saran :

(ai7e11037)
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LEMBAR OBSERVASI UJI KESUKAAN Kue semprong nangka memiliki | Sangat suka o
TERHADAP KUE SEMPRONG NANGKA aroma khas seperti cookies Suka T
Cukup suka
Dibawah ini saya lampirkan lembar uji obscrvasi wji kesukaan kue semprong T m‘.
dengan penambahan bush nangka. Bersama ini saya mohon keterscdiaan panelis Kue semprong nangka memiliki | Sangal suka [ |
| untuk memberikan penilaian terhadap hasil penelitian dengan memberikan tanya rasa manis \:‘l:m = e
| () pada kolom yang sudah tersedia sesuai dengan ketentuan. ulp -
| idale suka
Kuc semprong nangka memiliki | Sangal suka =
A rasa gurib ukn =
Aspek Indikator Kue Cukup snuh;‘
Deskripsi o tik | Skor| Semprong urang
" iy S L idak suka 1
205 [ 51z
Kuc semprong nagks memiliki | Sangat suka
tekstur kering Sukn
Lt Ktk dan sarsn
| dak suka
Kue somprong nangks memilki [Sangatsaka | 5 | | | | e
tekstur renyah uka '
‘ukup suka
Kurang suka 2
Tidak suka 1
Kue semprong nangks memiliki | Sangal suka
tekstur permukaan halus bermatif | Suka
‘wkup suka.
ki
idak suka
Kuc semprong, nangks memiliki | Sungat suka
‘warna kuning kecokclatan uka 7
‘ukup suka Singaraja,
[ Kurang suks ‘m’
Tidak suka 1
[Kue semprong nangka memiliki | Sangat suka 5| v @;},‘J
warna yang merata Suka 3 so
Culup suka Cd =
Curang suka fema_bun fgag )
idak suka (anonods)
Kue samprosg nangka memiliki | Sangst suka
uka
ukup suka 2
Kurang suka
Tidake suka =
L |
X == ——
&= v
LEMBAR OBSERVASI UJ1 KESUKAAN B it i il | =1
TERHADAP KUE SEMPRONG NANGKA aroma khas sepert cookics Suks
Cukup suka
Dibawah ini saya lampirkan lembar uji observasi uji kesukaan kue semprong urang suka
e ‘ " i idak suka
gan penambahan buah nangka. Bersama ini saya mohon ketersediaan panclis e oY R —
untuk memberikan penilaian terhadap hasil penclitian dengan memberikan tanya rasa manis Suka v
() pada kolom yang sudah tersedia sesuai dengan ketentuan hkupms::
Fidak suka
Kue semprong nangka memiliki | Sangat suka C7 i 2
rasa gurih uka
Aspek ukup suka.
Deskripsi. Organoleptik | Skor Kurang suka
Tidalk suka
Kue semprong nangka memiliki | Sangat suka 5
tekstur kering Si 4 Cd
Kritik dan saran :
Kue semprong nangka memiliki o
tekstur renyah %
Kue semprong nangka memilil
tekstur permukaan halus bermotif 4
=
I
Kue semprong nangla memiliki Cd
warna kuning kecokelatan |
Culaup suka | B ji
Kurang suka | RS
Tidak suka 1 |
Kue scmprang nangka memiliki | Sangat suka 5 |
Warna yang merata Suka 4
‘Cukup suka 3
i m‘: T CJOA Ky WA ER1swAROI
i
Kue semprong nangka memiliki | Sangat suka 5 = NIM . 2412001055
aroma khas nangka uka 4
Cukup suka 3
urang suka =
Tidak suka 1




LEMBAR OBSERVASI UJ1 KESUKAAN
TERHADAP KUE SEMPRONG NANGKA

Dibawah ini says lampirkan lembar uji observasi uji kesukaan kue semprong
dengan penambahan buah nangka. Bersama ini saya mohon ketersediaan panelis
untuk memberikan penilaian terhadap hasil penelitian dengan memberikan tanya
(¥) pada kolom yang sudah tersedia sesuai dengan ketentuan.

Indikator Kue
Deskripsi Skor | Semprong
215 | 512
Kue semprong nangka memiliki P
tekstur kering
Kue semprong nangka memiliki
tekstur renysh v v
Kue semprong nangka memiliki 5
tekstur permukaan halus bermotif 7 I
3
2
1
Kue semprong nangka memiliki
warna kuning kecokelatan
-
1
Kue semprong nangka memiliki | Sangat suka 5 |
warna yang merata Suka =
Cukup suka v
i
idak suka.
Kuc semprong nangka memiliki i suka i
aroma khas nangka uka.
“ukup suka
[Kurang suka
Tidak suka 1

LEMBAR OBSERVASI UJI KESUKAAN
TERHADAP KUE SEMPRONG NANGKA
Dibawah ini saya lampirkan lembar uji observasi uji kesukaan kue semprong
dengan penambahan bush nangka. Bersama ini saya mohon ketersediaan panelis
untuk memberikan penilaian terhadap hasil penelitian dengan memberikan tanya
() pada kolom yang sudah tersedia sesuai dengan ketentuan.

Aspek Indikator Kue
Deskripsi Organoleptik | Skor |  Semprong
315 | iz
Kue semprong nangka memiliki | Sangat suka E W
tekstur kering Suka ol
kup suka
urang suka
idak suka
Kue semprong nangka memiliki | Sangat suka
tekstur reayah uka [
Cukup suka
b suka E -]
Tidak suka
Rue semprong nangka memiliki | Sangat suka
tekstur permukaan halus bermotif” | Suka -
Cukup suka 2
i
idalk suka
Kue semprong nangka memiliki | Sangat suka
warna kuning kecokelatan uka. %
G
Kurang suka
Ti a
Kue semprong nangka memiliki | Sangat suka %
Waina yang merata Suka r
Cukup suka
ureng suka
_ idak suka
Kue semprong nangka memiliki at suka #;
aroma khas nangka uka
Cukup suka
urang suka
Tidak suka

Kue semprong nangkn merniliki | Sangat suka rd
i cookies Suka

aroma khas seperti

Cukup suka

urang suka

‘idak suka

Kue semprong nangka memiliki | Sangat suka d
rasa manis

Suka
Cukup suka

‘idak sukn

Kue scmprong nangks memiliki | Sangat suka
rasa gurih uka

Cukup suka

urang suka

Tidak suka

Kritik dan saran :

Singaraja,

Lt

(puoamin_ Habue |

(2404 02r)

Kue semprong nangka memiliki | i
aroma khas seperti cookies i
Kue semprong nangka memiliki | § e
rasa manis = —
Kue semprong nangka memil v |
rasa gurih uka v

“Cukup suka

Tidak suka 1 %

Kritik dan saran :

(. Feifr B Qi Ny
(24 peovoss)



LEMBAR OBSERVASI UJT KESUKAAN
TERHADAP KUE SEMPRONG NANGKA

Dibawah ini saya lampirkan lembar uji observasi uji kesukaan kue semprong
dengan penambahan bush nangka. Bersama ini saya mohen ketersediaan panelis

untuk memberikan peni

(V) pada kolom yang sudah tersedia sesuai dengan ketenuan,

terhadap hasil penelitian dengan memberikan tanya

Aspek Indikator Kue
Deskripsi Organoleptik | Skor |  Semprong.
215 | iz
Kue semprong nangka memiliki | Sangat suka 5 | v
tekstur kering uka 4 «
Cukup suka
urang suka
idak suka
Kue semprong nangka memiliki it suk
tekstur renyah suka v 2
Cukup suka 3
3
Tidak suka 1
Kue semprong nangka memiliki | Sangat suka
tekstur permukaan halus bermotif | Suka = L3
ukup suka
urang suka
1dak suka
Kue semprong nangka memiliki | Sangat suka
wana kuning kecokelatan a v
=
1
Kue semprong nangka memil 5|
warna yang merata 4
3
2
1
Kuc scmprong nangka memil 5 v
aroma khas nangka 4
N
2
1

LEMBAR OBSERVASI UJI KESUKAAN
TERHADAP KUE SEMPRONG NANGKA

Dibawah ini saya lampirkan lembar uji observasi uji kesukaan kuc semprong
dengan penambahan buah nangks. Bersama ini saya mohon ketersediaan panelis
untuk memberikan penilaian terhadap hasil peaelitian dengan memberikan tanya
) pada kolom yang sudah tersedia sesuai dengan ketentuan

Aspek Indikator Kue
Deskripsi Organoleptik | Skor |  Semprong
25 S
Kue semprong nangka memiliki | Sangat suka
tekstur kering 7
kup suka
idak suka
Kue semprong nangka memnliki at suka 7
tekstur renyah Sukca
ukup suka
ureng suka
dalk suka
Fue semprong nangka memiliki | Sangat suk
tekstur permukaan halus bermotif | Suka P [ %
Cukup suka
Kurang suka
Tidak suka
Kue semprong nangka memili i sk 7
warna kuning kecokelatan uka
Cukup suka
urang suka
Tidak suka.
Kue semprong nangkn memiliki | Sangat suka
wama yang merata Suka 4
Cukup [
urang suka
idak suka
Kue scmprong nangka memiliki | Sangat suka =
aroma khas nangka wka 7]
Cukup suka 3
Kurang suka 2 | v
Tidak suka 1
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B ¢

Kue semprong nangka memiliki Couk 5 —~
‘aroma khas seperti cookies Suka
Cukup suka
urang suka
idak suka
Kue semprong nangks memiliki | Sangat suka
rasa manis uka =
ukup suka
urang suka
idak suka
Kue semprong nangka memil angat suka
rasa gurih uka 3 Cal
Cukup suka
Kurang suka
idak suka
Kritik dan saran :
[).(,?d 3 Dm_,i__th-sr\: LY
(241701 p3e)
Kue semprong nangka memiliki | Sangat suka N
‘aroma khas seperti cookics 4 _1 B
Cukup stka 3|
urang suka.
lidoksuka | 1| i
Kue semprong nangka memiliki | Sangat suks =3
rasa manis uka S =
ukup suka TR S ER
urang suka 2| I
Tidak suka
Kue semprong nangka memiliki | Sangat suka —
rasa gurih uka ot
Culkup suka
urang suka
Tidak suka
Kritik dan saran :
Singaraja, ...
<
Wed fachel M,{%m.
Caroioiz)

L
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Lampiran 7. Dokumentasi Pengambilan Data
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