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Lampiran 1. Surat Permohonan Pengambilan Data

KEMENTERIAN PENDIDIKAN TINGGI, SAINS DAN TEKNOLOGI

UNIVERSITAS PENDIDIKAN GANESHA
FAKULTAS TEKNIK DAN KEJURUAN
JURUSAN TEKNOLOGI INDUSTRI
Jalan Udayana Nomor 11, Singaraja 81116 Telepon (0362) 25570/082141321955
Email : ftk@undiksha.ac.id Laman https:/ftk undiksha.ac.id

Nomor : 044/UN48.11.6/DI1.03.00/2026 Singaraja, 18 februari 2026
Perihal : Permohonan Pengambilan Data

Yth. Dekan Fakultas Teknik dan Kejuruan
Cq. Wakil Dekan 1
Di Tempat

Dengan hormat,
Sehubungan dengan proses penyelesaian Tugas Akhir / Skripsi yang dilaksanakan
oleh saudara mahasiswa:

Nama : Puspita Rosanti

NIM : 2215081006

Semester : 8

Program Studi : Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

Jurusan : Teknologi Industri

Fakultas . Teknik dan Kejuruan

Tempat Pengambilan Data : Universitas pendidikan Ganesha

Judul Penelitian : Subtitusi Tepung Mocaf Dalam Pembuatan Kue

Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai
Pewarna Alami

Data yang Diperlukan . Uji kesukaan Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak
Daun Kelor Sebagai Pewarna Alami

Bersama ini kami mohonkan kepada Bapak untuk berkenan memfasilitasi untuk
Pengambilan Data Tugas Akhir / Skripsi mahasiswa yang bersangkutan.
Demikian surat ini dibuat dengan sebenarnya untuk dapat dipergunakan sebagaimana
mestinya.

Mengetahui,
Ketua Jurusan Sekretaris Jurusan

Ketut Udy Ariawan

NIP 197901232010121001 NIP 197301102006041002
Catatan :
Balai © UU ITE No. 11 Tahun 2008 Pasal 5 ayat 1“Informasi Elektronik dan/atau Dokumen Elektornik

Sertifikasi dan/atau hasil cetaknya merupakan alat bukti hukum yang sah™
Elektronik e Dokumen ini tertanda ditandatangani secara elektronik menggunakan sertifikat elektronik yang
diterbitkan BsrE
o Surat ini dapat dibuktikan keasliannya dengan menggunakan ¢r code yang telah tersedia

%
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Lampiran 2. Lembar Uji Instrumen

VALIDASI AHLI INSTRUMEN PENELITIAN SUBTITUSI TEPUNG

MOCAF DALAM PEMBUATAN KUE KEMBANG GOYANG DENGAN
EKSTRAK DAUN KELOR SEBAGAI PEWARNA ALAMI

Kepada Yth

Ibu Dr. Ida Ayu Putu Hemy Ekayani, S.Pd., M.Pd.

Singaraja

Dengan Hormat,

Bersama surat ini saya mohon kesediaan Tbu menjadi Validator uji ahli instrumen,
untuk memberikan penilaian terhadap instrumen penelitian kue kembang goyang
subtitusi tepung mocafl dengan ekstrak daun kelor sebagai pewama alami.
Sehubungan dengan hal tersebut, saya lampirkan lembar uji validasi instrumen
penclitian. Hasil dari penilaian Thu akan dipergunakan sebagai salah satu Syarat
pengambilan data skripsi yang berjudul: “SUBTITUSI TEPUNG MOCAF
DALAM PEMBUATAN KUE KEMBANG GOYANG DENGAN EKSTRAK
DAUN KELOR SEBAGAI PEWARNA ALAMI™

Dimohonkan saran dan komentar [bu dapat dituliskan pada lembar saran yang telah
disediakan, yang akan dipunakan sebagai upaya dasar untuk memperbaiki
instrument penelitian kembang goyang subtitusi tepung mocaf dengan ekstrak daun
kelor sebagai pewamna alami.

Singaraja, 10 Februar 2026

-

Puspita Rosanti
NIM. 2215081006
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LEMBAR VALIDASI INSTRUMEN UJI HEDONIK
SUBTITUS! TEPUNG MOCAF DALAM PEMBUATAN KUE KEMBANG
GOYANG DENGAN EKSTRAK DAUN KELOR SEBAGAI PEWARNA
ALAMI

A. Judul Penelitian
Subtitusi Tepung Mocaf Dalam Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan FEkstrak

Daun Kelor Sebagai Pewarna Alami

B. Tdentitas Penelitian

Namu : Puspita Rosanti

NIM : 2215081006

Prodi : Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Semester . VIII (Delapan)

C. Identitas Ahli

Nama : Dr. Ida Ayu Putu Hemy Ekayani, S.Pd , M.Pd.
NIP - 197309022002122001
D. Pengantar

Lembar penilaian ini digunakan untuk memperoleh penilaian dari [bu terhadap
instrumen penelitian Subtitusi Tepung Mocal dalam Pembuatan Kue Kembang
Goyang dengan Ekstrak Daun Kelor scbagai Pewama Alami. Saya ucapkan terima
kasih atas kesedinan Thu untuk mengisi lembar peniluian ini,

E. Definisi Konsep

Uji hedonik adalah metode penilaian subjektif yang digunakan untuk mengukur
preferensi dan pencrimaan konsumen terhadap produk makenan, Dalam uji hedonik,
panelis (konsumen) diminta untuk menilai aspek sensorik produk, seperti warng,
tekstur, aroma, rasa dan bentuk berdasarkan skala hedonik,

Pada delinisi kue kembang goyang hasil subtitusi tepung mocaf dengan ekstruk
daun kelor yang menentukan tingkat kesukaan dari aspek wama, tekstur, aroma, rasa
dan bentuk. Kriteria kue kembang poyang yung baik meliputi.




. Warma

Warna adalah salah satu parameter penting dalam uji organoleptik yang dinilai
melalui indera penglihatan. Warna menjadi kesan pertama yang diterima oleh
panclis atau konsumen sebelum menilai aspek lainnya (Arziyah dkk., 2022),
Tampilan warna yang menarik dapat meningkatkan daya tarik visual produk
serla memengaruhi minat dan selera konsumen untuk mencicipinya (Lamusu,
2007),

. Aroma

Aroma merupakan faktor yang berperan penting dalam pengujian produk, di
mana aroma dapat memberikan kualitas pada produk dengan menggunakan
indera penciuman, yaitu bau yang terkandung dalam produk tersebut (Dani
dkk., 2021),

. Tekstur

Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat dirasakan baik melalui mulut
saat menggigit, mengunyah, atau menelan, mavpun melalui scntuhan jan
(Triana Rangkuti dkk., 2024) Tekstur juga merupakan sifat penting pada
produk berkaitan dengan penpinderaan pada bahan padat yang memberikan
kesan lembut, kenyal, renyah maupun keras (Kusuma dkk., 2017).

. Rasa

Rasa adalah respon dari indera pengecap terhadap rangsangan kimia yang
menimbulkan sensasi seperli manis, asam, asin, atau pehit. Dalam produk
makanan tertentu, kombinasi dari keempat sensasi dasar ini diterapkan untuk
menciplakan karakter rasa yang harmonis dan menarik ketika dikonsumsi
(Fitriani dkk , 2019). Adanya rangsangan pada indera pengecap ditimbulkan
dari vita rasa makanan. Tndera pengecap dapat merasakan 3 rasa yaitu manis,
asam, pahit, asin, dan gurih.

. Bentuk

Bentuk merupakan penampakan visual dan struktur fisik luar dari produk kue
kembang goyunp, yang biasanya dipengaruhi oleh cetakan atau Teknik
pembentukan yang digunakan sebelum proses pelapisan dan penggorengan
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. Warma

Warna adalah salah satu parameter penting dalam uji organoleptik yang dinilai
melalui indera penglihatan. Warna menjadi kesan pertama yang diterima oleh
panclis atau konsumen sebelum menilai aspek lainnya (Arziyah dkk., 2022),
Tampilan warna yang menarik dapat meningkatkan daya tarik visual produk
serla memengaruhi minat dan selera konsumen untuk mencicipinya (Lamusu,
2007),

. Aroma

Aroma merupakan faktor yang berperan penting dalam pengujian produk, di
mana aroma dapat memberikan kualitas pada produk dengan menggunakan
indera penciuman, yaitu bau yang terkandung dalam produk tersebut (Dani
dkk., 2021),

. Tekstur

Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat dirasakan baik melalui mulut
saat menggigit, mengunyah, atau menelan, mavpun melalui scntuhan jan
(Triana Rangkuti dkk., 2024) Tekstur juga merupakan sifat penting pada
produk berkaitan dengan penpinderaan pada bahan padat yang memberikan
kesan lembut, kenyal, renyah maupun keras (Kusuma dkk., 2017).

. Rasa

Rasa adalah respon dari indera pengecap terhadap rangsangan kimia yang
menimbulkan sensasi seperli manis, asam, asin, atau pehit. Dalam produk
makanan tertentu, kombinasi dari keempat sensasi dasar ini diterapkan untuk
menciplakan karakter rasa yang harmonis dan menarik ketika dikonsumsi
(Fitriani dkk , 2019). Adanya rangsangan pada indera pengecap ditimbulkan
dari vita rasa makanan. Tndera pengecap dapat merasakan 3 rasa yaitu manis,
asam, pahit, asin, dan gurih.

. Bentuk

Bentuk merupakan penampakan visual dan struktur fisik luar dari produk kue
kembang goyunp, yang biasanya dipengaruhi oleh cetakan atau Teknik
pembentukan yang digunakan sebelum proses pelapisan dan penggorengan
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Dalam penelitian ini, uji hedonik bertujuan untuk menilai bagaimana subtitusi
tepung mocaf” serta penambahan ekstrak daun kelor sebagai pewarna alami
memengaruhi persepsi sensorik kue kembang goyang. Panelis akan diminta untuk
mencicipi kue kembang goyang hasil subtitusi tepung mocaf dengan ekstrak daun
kelor, kemudian memberikan penilaian berdasarkan skala hedonik.

F. Definisi Operasional

Dalam penelitian ini digunakan produk kue kembang goyang dengan subtitusi

tepung mocaf dan penambahan ekstrak daun kelor sebagai variabel penelitian. -

Selanjutnya dilakukan uji validasi produk dan uji penerimaan (uji kesukaan) di

masyarakat secara organoleptik yang ditinjau dari aspek warna, tekstur, aroma, rasa

dan bentuk. Adapun kriteria kue kembang goyang hasil subtitusi tepung mocaf

dengan ekstrak daun kelor sebagai berikut:

1. Warna
Kue kembang goyang hasil subtitusi tepung mocaf dengan penambahan ekstrak
daun kelor diharapkan memiliki warna hijau kecoklatan yang menarik secara
visual. Warna hijau pada kue kembang goyang berasal dari kandungan klorofil
dalam ekstrak daun kelor yang memberikan kesan alami, sehat, dan segar.
Sementara itu, wama kecoklatan pada permukaan kue muncul akibat proses
penggorengan, yang menandakan tingkat kematangan produk serta mampu
memperkuat persepsi rasa gurih dan renyah. Kombinasi wama hijau dan
kecoklatan ini diharapkan dapat meningkatkan daya tarik visual produk serta
membedakannya dari kue kembang goyang konvensional yang umumnya
berwarna kuning keemasan.

2. Tekstur
Pada penelitian ini, tekstur kue kembang goyang hasil subtitusi tepung mocaf
dengan penambahan ekstrak daun kelor diharapkan memiliki karakteristik
renyah, ringan, dan mudah hancur saat digigit, sesuai dengan ciri khas kue
kembang goyang sebagai kue kering tradisional. Kerenyahan yang dihasilkan
menunjukkan tingkat kematangan dan komposisi bahan yang tepat. Hasil
penelitian Neto (2024) menunjukkan bahwa penambahan ekstrak daun kelor
tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap perubahan tekstur, sehingga
kue tetap mempertahankan kerenyahan yang disukai oleh sebagian besar
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panclis  Selain s, penchtian (Yenny dkk., 2019) menunjukan bahwa
penggunaan tepung mocaf pada tingkat subtitusi rendah hingga sedang masih
menghusilkun tekstur renyah, namun pada persentase yang lebih tinggi tekstur
cenderung menjadi lebih keras

. Aroma

Pada penelitian ini, aroma kue kembang goyang hasil subtitusi tepung mocaf
dengan penambahan ekstrak daun kelor diharapkan didominasi oleh aroma
harum santan dan gula, dengan sedikit aroma khas daun kelor yang lembut.
Tepung mocaf memiliki aroma netral hingga sedikit khas singkong yang
ringan, sehingga tidak mendominasi aroma produk dan tetap mampu menyatu
dengan aroma bahan lain, Neto (2024) menyatakan bahwa meskipun daun
kelor memiliki aroma khas, mayoritas panelis (88%) tetap menyukai aroma kue
kembang goyang karena aroma daun kelor tidak terfalu tajam, aroma tepung
mocaf tidak menggangpu, serta keseluruhan aroma produk tetap harmonis dan

menarik

. Rasa

Pada penelitian ini, rasa kue kembang govang hasil subtitusi tepung mocaf
dengan penumbahan ekstrak daun kelor diharapkan memiliki cita rasa manis
dan gurih yang seimbang, yang berasal dan perpaduan gula, santan, dan param.
Tepung mocaf memiliki rasa yang relatif netral schingga tidak mengganggu
cita rasa dasar produk, sementara penambahan ekstrak daun kelor diharapkan
tidak menimbulkan rasa pahit atau getir. Berdasarken penelitian Neto (2024),
kue kembang govang dengan ckstrak daun kelor tetap mempertahankan
karaktcr rasa manis-gurih dan memperoleh penilaian “sangat suka™ dari 91%
panelis.

. Bentuk

Pada produk kue kembang goyang hasil subtitusi lepung mocaf dengan
penambahban ekstrak daun kelor, memiliki bentuk menyerupai bunga dengan
susunan kelopak yang simetris dan bagian tengah berlubang, Pada penclitian
Neto (2024), kue kembung goyang memiliki bentuk menyerupai bunga dengan
pola simetris yang merupakan ciri khas kue kembang goyang tradisional.
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G. Kisi Instrumen Subtitusi Tepung Mocaf Dalam Pembuatan Kue Kembang
Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai Pewarna Alami

Adapun kisi-kisi instrumen disusun untuk memandu proses penilaian
tingkat kesukaan Subtitusi Tepung Mocaf Dalam Pembuatan Kue Kembang
Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai Pewama Alami berdasarkan

wama, tekstur, aroma, rasa dan bentuk pada tabel berikut.

Indikator

Deskripsi Produk

No Butir

Wama

Memiliki warna hijau kecoklatan yang
dihasilkan dari perpaduan ekstrak daun kelor
dan proses penggorengan, dengan warna
hijau yang merata pada seluruh bagian
produk.

Tekstur

Tekstur yang diharapkan adalah renyah dan
ringan.

23

Aroma

Memiliki aroma harum dari santan, khas dani
daun kelor.

Rasa yang diharapkan adalah manis dan
gurih, yang berasal dari perpaduan gula,
santan, dan garam, tanpa adanya rasa yang
dominan dari ekstrak daun kelor dan Tepung
Mocaf. After taste yang diharapkan tidak
pahit dani kelor

5.6,7

Bentuk

Memiliki bentuk menyerupai bunga dengan
susunan kelopak yang simetris dan bagian
tengah berlubang.
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H. Lembar Validasi Instrumen Penclitian

1bu dimohon untuk memberikan tanda (v) pada kolom penilaian yang tersedia
sesuai dengan tingkat penilaian Ibu terhadap sctiap pernyataan pada instrumen
penelitian mengenai substitusi tepung mocaf dalam pembuatan kue kembang
goyang dengan penambahan ckstrak daun kelor scbagai pewarna alami, berdasarkan
skala penilaian yang telah discdiakan pada tabel. Ibu juga diharapkan memberikan
saran dan masukan perbaikan pada baris yang telah disediakan, serta memberikan
kesimpulan penilaian pada bagian akhir instrumen sesuai dengan hasil penilaian
yang telah diberikan.

No | Indikator Parameter Skala Relevan | Tidak
Hedonik Relevan
1 | Wamna Wama kue kembang | Sangat suka
goyang hijau sedikit | Suka
kecoklatan Cukup suka
Tidaksuka |
Sangat tidak
suka

2 | Tekstur Tekstur kue kembang | Sangat suka
goyang renyah Suka

Cukup suka

Tidak suka o
Sangat tidak
suka

3 | Tekstur Tekstur kue kembang | Sangat suka
goyang ringan Suka

Cukup suka

Tidak suka \/
Sangat tidak
suka

4 | Aroma Aroma kue kembang | Sangat suka
goyang harum dari | Suka

santan khas daun | Cukup suka

kelor Tidak suka v’
Sangat tidak
suka

5 |Rasa Rasa kue kembang | Sangat suka
Suka

goyang manis

Cukup suka \/
Tidak suka
Sangat tidak
suka
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Terdapat After taste
(rasa yag tertinggal
sctelah kue kembang

goyang ditelan)

Memiliki  bentuk
menyerupai bunga.

Saran dan Masukan:

................................. AR ey
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J. Lembar Instrumen Subtitusi Tepung Mocaf Dalam Pembuatan Kue

Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai Pewarna Alami

No Partictes Skala Uji Hedonik Dalam An
5 4 3 2
1 | Warna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang
manis
6 | Rasa kue kembang goyang
gurih
7 | After taste kue kembang
goyang setelah ditclan
8 | Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga
Saran dan Masukan:
SHIGATAJH; «ovacssistummvsmissine
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VALIDASI AHLI INSTRUMEN PENELITIAN SUBTITUSI TEPUNG
M@CAF DALAM PEMBUATAN KUE KEMBANG GOYANG DENGAN
EKSTRAK DAUN KELOR SEBAGAI PEWARNA ALAMI

Kepada Yth,
Tbu Dr. Dra. Risa Panti Ariani, M.Si.

Singaraja

Dengan Hormat,

Bersama surat ini saya mohon kesediaan Tbu menjadi Validator wji ahli instrumen,
untuk memberikan penilaian terhadap instrumen penelitian kue kembang goyang
subtitusi tepung mocaf dengan ekstrak daun kelor sebagai pewarna alami.
Sehubungan dengan hal tersebut, saye lampirkan lembar uji validasi instrumen
penelitiun, Hasil dani penilaian Tbu akan dipergunakan sebagai saluh satu syurat
pengambilan data skripsi vang berjudul: “SUBTITUSI TEPUNG MOCAF
DALAM PEMBUATAN KUE KEMBANG GOYANG DENGAN EKSTRAK
DAUN KELOR SEBAGAT PEWARNA ALAMT.

Dimohonkan saran dan komentar Ibu dapat dituliskan pada lembar saran yang telah
disediakan, yang eskun digunakan sebagai upaya dasar untuk mempecbaiki
instrument penelitian kembang goyang subtitusi tepung mocaf dengan ekstrak daun
kelor sebagai pewarna alami.

Singaraja, 9 Februari 2026
Puspita Rosanti
NIM. 2215081006
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LEMBAR VALIDASTINSTRUMEN UJI HEDONIK
SUBTITUSI TEPUNG MOCAF DALAM PEMBUATAN KUE KEMBANG
GOYANG DENGAN EKSTRAK DAUN KELOR SEBAGAI PEWARNA
ALAMI

A. Judul Penclitian
Subtitusi Tepung Mocaf Dalam Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak

Daun Kelor Sebagai Pewarna Alami

B. Identitas Penelitian

Nama : Puspita Rosanti
NIM ; 2215081006
Prodi ; Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

Semester ; VIII (Delapan)

C. Identitas Ahli

Nama - Dr. Dra. Risa Panti Ariani, M.Si.
NIP - 196504191950032001

D. Pengantar

Lembar penilaian ini digunakan untuk memperolch penilaian dari Ibu terhadap
instrumen penclitian Subtitusi Tepung Mocaf dalam Pembuatan Kue Kembang
Goyang dengan Ekstrak Daun Kelor scbagai Pewana Alami. Saya ucapkan terima
kasih atas kesediaan Ibu untuk mengisi lembar penilaian ini.

E. Definisi Konsep

Uji hedonik adalah metode penilaian subjektif yang digunakan untuk mengukur
preferensi dan pencrimaan konsumen terhadap produk makanan, Dalam uji hedonik,
panelis (konsumen) diminta untuk menilai aspek sensorik produk, seperti wama,
tekstur, aroma, rasa dan bentuk berdasarkan skala hedonik.

Pada definisi kue kembang goyang hasil subtitusi tepung mocaf dengan ekstrak
daun kelor vang menentukan tingkat kesukaan dari aspek wama, tekstur, aroma, rasa
dan bentuk. Kriteria kue kembang poyang yang baik meliputi.



Warna

Warna adulah salah satu parameter penting dalam uji organoleptik yang dimlai
melului indera penghhatan. Wama menjadi kesan pertama yang diterima oleh
panchis atau konsumen sebelum menilai aspek lainnya (Arziyah dkk., 2022)
Tampilan wama yang menarik dapat meningkatkan daya tarik visual produk
serta memengaruhi minat dan selera konsumen untuk mencicipinya (Lamusu,
2007).

. Aroma

Aroma merupakan faktor yang berperan penting dalam pengujian produk, di
mana erome dapat memberikan kualitas pada produk dengan menggunakan
indera penciuman, yaitu bau yang terkandung dalam produk tersebut (Dani
dkk., 2021).

. Tekstur

Tekstur merupakan sensasi tckanan yang dupat dirasakan baik melalui mulut
saat menggigit, mengunyah, atau menelan, maupun melalui sentuhan jari
(Triana Rangkuti dkk., 2024). Tekstur juga merupakan sifat penting pada
produk berkaitan dengan penginderaan pada bahan padat yang memberikan
kesan lembut, kenyal, renyah muupun keras (Kusuma dkk., 2017).

. Rasa

Rasa adalah respon dari indera pengecap terhadap rangsangan kimia yang
menimbulkan sensasi seperti manis, asam, asin, atau pahit Dalam produk
makanan tertenty, kombinasi dari keempat scnsasi dasar ini diterapkan untuk
menciptakan karakter rusa yang hanmonis dan menarik ketike dikonsumsi
{Fitriani dkk., 2019). Adanya rangsangan pada indera pengecap ditimbulkan
dari vita rasa makanan. Indera pengecap dapat merasakan 5 rasa yaitu manis,
asam, pahit, usin, dan gurih.

. Bentuk

Bentuk merupakan penampakan visual dan struktur fisik luar dari produk kue
kembang goyang, yang biasanya dipengaruhi oleh cetakan atau Teknik
pembentukan vang digunakan sebelum proscs pelapisan dan penggorengan,
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Dalam penelitan ini, uji hedonik bertujuan untuk menilai bagaimana subtitusi
tepung mocal serta penambahan ekstrak daun kelor scbagai pewarna alami
memengaruhi persepsi sensorik kue kembang goyang. Panelis akan diminta untuk
mencicipi kue kembang goyang hasil subtitusi tepung mocaf dengan ekstrak daun
kelor, kemudian memberikan penilaian berdasarkan skala hedonik.

F. Definisi Operasional

Dalam penelitian ini digunakan produk kue kembang goyang dengan subtitusi
tepung mocaf dan penambahan ekstrak daun kelor scbagai variabel penelitian.
Selanjutnya dilakukan wji validasi produk dan uji pencrimaan (uji kesukaan) di
masyarakat secara organoleptik yang ditinjau dari aspek wama, tekstur, aroma, rasa
dan bentuk. Adapun kriteria kue kembang goyang hasil subtitusi tepung mocaf
dengan ekstrak daun kelor sehagai benkut:

1. Wama ‘
Kue kembang goyang hasil subtitusi tepung mocaf dengan penambahan ekstrak
daun kelor diharapkan memiliki warna hijau kecoklatan vang menarik secara
visual, Wama hijau pada kue kembang povang berasal dan kandungan klorofil
dalem ckstrak daun kelor yang memberikan kesan alami, schat, dan scgar.
Sementera itu, wamna kecoklatan pada permukran kue muncul akibat proses
penggorengan, yang menandakan tingkat kematangan produk serta mampu
memperkuat persepsi tasa gurih dan renyah. Kombinasi wama hijau dan
kecoklatan ini diharapkan dapat meningkatkan daya tarik visual produk scria
membedakannya dari kue kembang poyang konvensional yang umumnya
berwarna kuning keemasan,
2. Tekstur

Pada penelitian ini, tekstur ke kembang goyeng hasil subtitusi tepung mocaf
dengan penambahan ekstruk daun kelor diharapkan memiliki kamskteristik
renyah, ringan, dan mudah hancur saat digigit, sesuai dengan ciri khas kue
kembang poyang sebagai kue kering tradisional. Kerenyahan yang dihasilkan
menunjukkan tingkat kemalangan dan komposisi bahan yang tepat. Hasil
penelitian Neto (2024) menunjukkan bahwa penambahan ekstrak daun kelor
tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap perubahan tekstur, schingga
kue tetap mempertahankan kerenyahan yang disukai oleh sebagian besar
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panelis. Selain itu, penelitian (Yenny dkk, 2019) menunjukan bahwa
penggunaan tepung mocaf pada tingkat subtitusi rendah hingga sedang masih
menghasilkan tekstur renyah, namun pada persentase yang lebih tinggi tekstur
cenderung menjadi lebih keras.

. Aroma

Pada penelitian ini, aroma kue kembang goyang hasil subtitusi tepung mocaf
dengan penambahan ckstrak daun kelor diharapkan didominasi oleh aroma
harum santan dan gula, dengan sedikit aroma khas daun kelor yang lembut,
Tepung mocaf memiliki aroma netral hingga sedikit khas singkong yang
ringan, sehingga tidak mendominasi aroma produk dan tetap mampu menyatu
dengan aroma bahan Jain, Neto (2024) menyatakan bahwa meskipun daun
kelor memiliki aroma khas, mayoritas panclis (88%) tetap menyukai aroma kue
kembang goyang karcna aroma daun kelor tidak terlalu tajam, aroma tepung
mocaf tidak menggangpu, serta keseluruhan aroma produk tetap harmonis dan
menarik

. Rasa

Pada penelitian ini, rasa kue kembang goyang hasil subtitusi tepung mocaf
dengan penambehan ekstrak daun kelor diharapkan memiliki cita rasa manis
dan gurih vang seimbang, yang berasal dani perpaduan gula, santan, dan garam.
Tepung mocaf memiliki rasa yang relatif netral sehingga tidak mengganggu
cita rasa dasar produk, sementara penambahan ekstrak daun kelor diharapkan
tidak menimbulkan rasa pahit atau getir. Berdasarkan penelitian Neto (2024),
kue kembang goyang dengan ekstrak daun kelor tetap mempertahankan
karakter rasa manis-gurih dan memperoleh penilaian “sangat suka™ dari 91%
panelis.

. Bentuk

Pada produk kue kembang goyang hasil subtitusi tepung mocal dengan
penambahan ekstrak daun kelor, memiliki bentuk menyerupai bunga dengan
susunan kelopak yang simetris dan bagian tengah berlubang. Pada penelitian
Neto (2024), kue kembang goyang memiliki bentuk menyerupai bunga dengan
pola simetris yang merupakan ciri khas kue kembang goyang tradisional.
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G. Kisi Instrumen Subtitusi Tepung Mocaf Dalam Pembuatan Kue Kembang
Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai Pewarna Alami

Adapun kisi-kisi instrumen disusun untuk memandu proses penilaian
tingkat kesukaan Subtitusi Tepung Mocaf Dalam Pembuatan Kue Kembang
Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai Pewama Alami berdasarkan

wama, tekstur, aroma, rasa dan bentuk pada tabel berikut.

Indikator

Deskripsi Produk

No Butir

Wama

Memiliki warna hijau kecoklatan yang
dihasilkan dari perpaduan ekstrak daun kelor
dan proses penggorengan, dengan warna
hijau yang merata pada seluruh bagian
produk.

Tekstur

Tekstur yang diharapkan adalah renyah dan
ringan.

23

Aroma

Memiliki aroma harum dari santan, khas dani
daun kelor.

Rasa yang diharapkan adalah manis dan
gurih, yang berasal dari perpaduan gula,
santan, dan garam, tanpa adanya rasa yang
dominan dari ekstrak daun kelor dan Tepung
Mocaf. After taste yang diharapkan tidak
pahit dani kelor

5.6,7

Bentuk

Memiliki bentuk menyerupai bunga dengan
susunan kelopak yang simetris dan bagian
tengah berlubang.
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H. Lembar Valldasi Instrumen Penelitian

Ibu dimohon untuk memberikan tanda (v') pada kolom penilaian yang tersedia
sesuai dengan tingkat penilaian Ibu terhadap setiap pernyataan pada instrumen
penelitian mengenai substitusi tepung mocaf dalam pembuatan kue kembang
goyang dengan penambahan ckstrak daun kelor sebagai pewarna alami, berdasarkan
skala penilaian yang telah disediakan pada tabel. Ibu juga diharapkan memberikan
saran dan masukan perbaikan pada baris yang telah disediakan, serta memberikan
kesimpulan penilaian pada bagian akhir instrumen sesuai dengan hasil penilaian
yang telah diberikan.

No | Indikator Parameter Skala Relevan | Tidak
Hedonik Relevan
1 | Wama Wama kue kembang | Sangat suka
goyang hijau sedikit | Suka
kecoklatan Cukup suka \/
Tidak suka
Sangat tidak
suka
2 | Tekstur Tekstur kue kembang | Sangat suka
goyang renyah Suka
Cukupsuka | ~
Tidak suka
Sangat tidak
suka
3 | Tekstur Tekstur kue kembang | Sangat suka
goyang ringan Suka

Tidak suka

Sangat tidak

suka

4 | Aroma Aroma kue kembang | Sangat suka

goyang harum dari | Suka

santan khas daun | Cukup suka

kelor Tidak suka \/

Sangat tidak

suka

5 |Rasa Rasa kue kembang | Sangat suka
goyang manis Suka

Cukupsuka | |

Tidak suka

Sangat tidak

suka
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Rasa

Rasa kue kembang
goyang gurih

| Sangat suka
Suka

Cukup suka

Tidak suka

Sangat tidak
suka

Rasa

Terdapat Afier taste
(rasa yag tertinggal
setelah kue kembang
goyang ditelan)

| Sangat suka |
Suka

Cukup suka

Tidak suka

Sangat tidak
suka

Bentuk

Memiliki bentuk
menyerupai bunga.

| Sangat suka |
Suka

Cukup suka

Tidak suka

Sangat tidak

suka

Saran dan Masukan:
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L. Kesimpulan
Berdasarkan penilasan yang telah dilakukan, lembar uji penerimaan ini
dinyatakan:
\m 1. Layvak digunakan tanpa rcvisi
D 2. Layak digunakan dengan revisi
[[] 3. Tidak layak digunakan
Mohon Tbu membenikan tanda centang pada kolom disamping nomor yang sesuai

dengan penilaian diatas.
Singaraja, ! fw%

s

-~

Ds. Ida Ayu Putu Hemy Ekavani, S.Pd, M.Pd.
NIP. 197309022002122001
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J. Lembar Instrumen Subtitusi Tepung Mocaf Dalam Pembuatan Kue

Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai Pewarna Alami

No Partactis Skala Uji Hedonik Dalam Angka
5 4 3 2 1
1 | Warna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang
manis
6 | Rasa kue kembang goyang
gurih
7 | After taste kue kembang
goyang setelah ditclan
8 | Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga
Saran dan Masukan:
Sigaraja; . covecvssivbmsvinsii
CGrevnmssvasivid@fosssssnimsaiinn )
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Lampiran 3. Surat Peminjaman Lab. Produksi

| sssine)

Singaraja, 2 Februan 2026
Yth Ketua Laboran Prodi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

Di Tempat

Dengan hormat,
Dalam rangka melengkapi persyaratan penyusunan skripsi, dengan ini mengajukan
permohonan untuk mempergunakan Laboratorium Patiseri Prodi PVSK, kepada

mahasiswa kami:
Nama : Puspita Rosanti
NIM 1 2215081006

Prodi : Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
Jurusan  : Teknologi Industri
Fakultas  : Teknik dan Kejuruan
Semester : VIII (delapan/genap)

Pemohon berkomitmen untuk menjaga fasilitas laboratorium serta
mematuhi semua peraturan yang berlaku. Demikian surat ini disampaikan, atas
atensi dan kerjasamanya diucapkan terimakasih.

Kepala Laboran Ijab. Prodi PVSK Mahasiswa,
4

Ni Made Budiastind Sinarwati, S.Pd. Puspita Rosanti
NIP 197411082008012013 NIM 2215081006
Mengetahui,

Koordinator Prodi PVS Kuliner

dhot

Dr. Ida Ayu Putu Hemy Ekavani, S.Pd., M.Pd
NIP 19730902200212201
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DAFTAR PEMINJAMAN ALAT LABORATORIUM TATA BOGA FTK

PRODI PENDIDIKAN VOKASIONAL SENT KULINER

Mata Kuliah : Skripsi

Han, Tanggal -

Scemester : VIII (Delapan)

List Peminjaman Alat Laboratorium Tata Boga

No Nama Alat Jumlah
1 | mixer lbush |
2 | Bowl Stainlessteel ukuran kecil S5buah |
3 | Bowl Stainlessteel ukuran besar ~ 3bush

4 | Gelas Ukur | buah

5 | Strainer 1 buah

6 | Wajan 1 buah

7 | Spatula 1 buah

8 ! skimmer 1 bush

9

10

11

12

Alat yang Dibawa Pribadi

No Nama Alat Jumlah
1 | Chopper 1 set

2 | Timbangan 1 buah

3 | spoon B 1 buah

4 | Cetakan 2 buah

5
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Simgarags 28 F ebngan 2004
| aboran Lah PVS Kuliner
/ -
NIP 19741 1082008012013 NIM 2215081006
Mengetahu,
Koordinator Prodi PVS Kuliner

NIP 19730902200212201



122

Lampiran 4. Lembar Observasi Uji Kesukaan Oleh Masyarakat Umum dan
Mahasiswa Universitas Pendidikan Ganesha.

2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No

Parameter

Skala Uji Hedonik Dalam An

cka

4

3

2

1

Warna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan

Tekstur kue kembang goyang
renyah

Tekstur kue kembang goyang
ringan

Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

Rasa kue kembang goyang
manis

Bl S [N

Rasa kue kembang goyang
gurih

After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 = suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Mungkin di tambah gulanya dan ditambahkan tepunanya

Singaraja, .R0 Febvani 202

pode



2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

menyerupai bunga

R

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 p 3 2 ]
1 | Wama kue kembang goyang \/
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang v
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang v
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun \/
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang Vi
manis
6 | Rasa kue kembang goyang \/
gurih
7 | After taste kue kembang W4
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Singaraja, . R -2~ A0

.. Qv Sua Sujati )
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 7 3 2 1
1 | Wama kue kembang goyang /a2l B
hijau sedikit kecoklatan o J¥Cls
2 | Tekstur kue kembang goyang V4
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang \/
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun \/
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang \/ 4
manis
6 | Rasa kue kembang goyang \/
gurih
7 | After taste kue kembang 7
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang 7
menyerupai bunga
Keterangan :
5 = sangat suka
4 =suka
3 = cukup suka
2 = tidak suka
1 = sangat tidak suka
Saran dan Masukan:
Pas
Singaraja, 15'310% .....

(. Haervnniso

124



2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 p: 3 ) 1
1 | Wamna kue kembang goyang V4
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang \/
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang \/
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun vV
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang 1
manis \/
6 | Rasa kue kembang goyang /
gurih
7 | After taste kue kembang (/
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang \/
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka
4=suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan;

Warnanya fydon agur

Singaraja, % 'Cfd)"' Wik
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No

Parameter

Skala Uji Hedonik Dalam Angka

4 3 2

‘Warna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan

Tekstur kue kembang goyang
renyah

Tekstur kue kembang goyang
ringan

UK e

Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

menyerupai bunga

5 | Rasa kue kembang goyang
manis \/

6 | Rasa kue kembang goyang V4
gurih

7 | After taste kue kembang \/
goyang setelah ditelan

8 | Bentuk kue kembang goyang

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Uk elahve dan miie-  vdoha Yoz

Singaraja, % (‘d’“’ar\j

(

i Pt tawa Sub

WY

o
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No

Parameter

Skala Uji Hedonik Dalam Angka

4

3

2 1

1

‘Warmna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan

Tekstur kue kembang goyang
renyah

Tekstur kue kembang goyang
ringan

vV
v
v

Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

Rasa kue kembang goyang
manis

Rasa kue kembang goyang
gurih

After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka
4=suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

a8 a0

Singaraja, %?‘)V

AR DU

Mgt Dova Thlasayt
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No

Parameter

Skala Uji Hedonik Dalam Angka

5

4

3

2 1

1

Wamna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan

Tekstur kue kembang goyang
renyah

Tekstur kue kembang goyang
ringan

v
v/
v

Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

<

Rasa kue kembang goyang
manis

Rasa kue kembang goyang
gurih

After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan;
Rasown enat, Ydal PO\M dan manr

Singaraja,
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 2 3 2 1
1 | Wama kue kembang goyang \/
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang \/
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang 5/
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun \/
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang \/
manis
6 | Rasa kue kembang goyang \/
gurih
7 | After taste kue kembang V4
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga vV

Keterangan :

5 = sangat suka

4 = suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Lemh bal dll‘wbanglran .08 Mejadi ladang b

Singaraja, u%ﬂﬂﬁ Rozb

"

CAma Ve Bk
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

harum dari santan khas daun
kelor

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 7 3 2 1
1 | Warna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan \/
2 | Tekstur kue kembang goyang \/
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang \/
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang

5 | Rasa kue kembang goyang
manis \/

6 | Rasa kue kembang goyang \/
gurih

7 | After taste kue kembang
goyang setelah ditelan \/

8 | Bentuk kue kembang goyang \/
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 = suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Pose_enok _dan @\m\n,/\(dal: palt wamamya dipertahantan
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 P 3 2 ]
1 | Warna kue kembang goyang V
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang \/
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang \/
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun \/
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang \/
manis
6 | Rasa kue kembang goyang \/
gurih
7 | After taste kue kembang \/
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang \/
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka .

Saran dan Masukan:

Singaraja, 7“!2 %m"}w’u

(St An Suadnyo )
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No

Parameter

Skala Uji Hedonik Dalam An

ka

4 3 2

1

Warna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan

Tekstur kue kembang goyang
renyah

Tekstur kue kembang goyang
ringan

SN S

Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

Rasa kue kembang goyang
manis

X

Rasa kue kembang goyang
gurih

After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga

X\

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

SIIBATAJA,: vcrrnsisctsotonesse

Namvi( Lakif  (twwvy
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2, Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No

Parameter

Skala Uji Hedonik Dalam Angka

5

4

3

2 1

Wama kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan

/s
‘

4 ';/ \/

Tekstur kue kembang goyang
renyah

v’

s

4

Tekstur kue kembang goyang
ringan

R

Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

Rasa kue kembang goyang
manis

Rasa kue kembang goyang
gurih

R
\)

After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

i\

Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga

e

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Pan \a\m‘?ﬂ«\'\
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 4 3 ) 1
1 | Warna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan il
2 | Tekstur kue kembang goyang v
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang
ringan \/
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun .
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang
manis W
6 | Rasa kue kembang goyang
gurih N7
7 | After taste kue kembang oy
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga \/

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:
Dismsk |0t vanes

Singaraja,

(.

wWm W\u\{\m\i

Sy 4

\ewroru\ \;An\—“{‘\’f\ AR fnle
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami
No — Skala Uji Hedonik Dalam Angka
5 4 3 2 1
1 | Warna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan \/
2 | Tekstur kue kembang goyang | -
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang
ringan o
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun Ve
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang \F
manis
6 | Rasa kue kembang goyang ~
gurih
7 | After taste kue kembang A
goyang setelah ditelan Y
8 | Bentuk kue kembang goyang &
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:
-
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No

Parameter

Skala Uji Hedonik Dalam Angka

5

4 3 2 1

Warmna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan

Vv

Tekstur kue kembang goyang
renyah

NV

Tekstur kue kembang goyang
ringan

Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

Rasa kue kembang goyang
manis

Rasa kue kembang goyang
gurih

After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga

¢ SIS«

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Skala Uji Hedonik Dalam An,
Parameter 5 4 3 2
1 | Warna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan v
2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah e
3 | Tekstur kue kembang goyang
ringan N
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun v
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang v
manis
6 | Rasa kue kembang goyang
gurih il
7 | After taste kue kembang NS
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang i
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

&;m ()mk\d—

Cwdmn  \oamus
(@9)
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

harum dari santan khas daun
kelor

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 2 3 2 1
1 | Warna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan v’
2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah il
3 | Tekstur kue kembang goyang 7
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang

Rasa kue kembang goyang
manis

Rasa kue kembang goyang
gurih

After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

IS

Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

\do WMV\\c

Saran dan Masukan: )
\)Ac\c}smavxi\) Alowo ey ads

Singaraja,

2§ &t 1l

wb\&«? :
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No P i Skala Uji Hedonik Dalam Angka
arameter 5 2 3 2 ]
1 | Wamna kue kembang goyang 7
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah vV
3 | Tekstur kue kembang goyang v
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun \/
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang
manis dl
6 | Rasa kue kembang goyang N
gurih
7 | After taste kue kembang v
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang A\
menyerupai bunga
Keterangan :
5 = sangat suka
4 =suka
3 = cukup suka
2 = tidak suka
1 = sangat tidak suka
Saran dan Masukan:
Singaraja, 'l&‘ﬁ ... seriloB 5
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No P i Skala Uji Hedonik Dalam Angka
arameter 5 2 3 2 ]
1 | Wamna kue kembang goyang 7
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah vV
3 | Tekstur kue kembang goyang v
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun \/
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang
manis dl
6 | Rasa kue kembang goyang N
gurih
7 | After taste kue kembang v
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang A\
menyerupai bunga
Keterangan :
5 = sangat suka
4 =suka
3 = cukup suka
2 = tidak suka
1 = sangat tidak suka
Saran dan Masukan:
Singaraja, 'l&‘ﬁ ... seriloB 5
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 4 3 2 1
1 | Wama kue kembang goyang Y
_hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah v
3 | Tekstur kue kembang goyang N
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang

harum dari santan khas daun
kelor

Rasa kue kembang goyang

: Ve
manis
6 | Rasa kue kembang goyang 0
gurih
7 | After taste kue kembang v
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang v
menyerupai bunga
Keterangan :
5 = sangat suka
4 =suka
3 = cukup suka
2 = tidak suka
1 = sangat tidak suka
Saran dan Masukan:
Singaraja, Q‘(‘ : €LW“ ! ..19.1\'

((osanq O0ia dd

141



2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No

Parameter

Skala Uji Hedonik Dalam Angka

4

3

2

Warna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan

Tekstur kue kembang goyang
renyah

Tekstur kue kembang goyang
ringan

L

Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

Rasa kue kembang goyang
manis

Rasa kue kembang goyang
gurih

< Sgl<g

After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

~
\Q
\

-Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Singaraja, % » %‘Va" LW
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2, Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

ringan

No il Skala Uji Hedonik Dalam Angka
5 4 3 2 1
1 | Warna kue kembang goyang \/‘
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang Vv
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang

Vv

Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

Rasa kue kembang goyang
manis

Rasa kue kembang goyang
gurih

After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Mewnd suya b kephang qugana (i fdah enak, fevlane dar cegi kvtvmya

b MenaNk don merdda Mg

yonoy rensh don gun:  uamany, (a8, &

s NaMShga fedikd dihngkatican Yy lehn mhang.
" R »giet‘garaja‘,.f?:@...ﬂ.b.l‘?.a.ﬂ...’.?%

(.pohmb  Aha



2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

ringan

No P Skala Uji Hedonik Dalam Angka
arameter 5 4 3 3 ]
1 | Wama kue kembang goyang \/
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah \/
3 | Tekstur kue kembang goyang \/

menyerupai bunga

4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun \/
kelor

5 | Rasa kue kembang goyang \/
manis

6 | Rasa kue kembang goyang V4
gurih

7 | After taste kue kembang 4
goyang setelah ditelan

8 | Bentuk kue kembang goyang \/

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

(DN Thyoman Ao Mrigani
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

harum dari santan khas daun
kelor

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 2 3 2 ]
1 | Wama kue kembang goyang \/
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang \/
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang Vv
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang

~N

5 | Rasa kue kembang goyang \/
manis

6 | Rasa kue kembang goyang \/
gurih

7 | After taste kue kembang v
goyang setelah ditelan

8 | Bentuk kue kembang goyang \/

menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 = suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Nk dan q)vnl« L anma dan

Pasa kemhang_qovans enals,
Yo

daun_kelsiua

(h\iﬁb""““‘”ﬂ ...... )
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No

Skala Uji Hedonik Dalam Angka

ringan

Parameter 5 2 3 2 1
1 | Wamna kue kembang goyang \/
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang v
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang \/

Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

Rasa kue kembang goyang
manis

Rasa kue kembang goyang
gurih

After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 = suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Rase_dan worma djportban kan

2 Fehnan ww

SInEAraja; icissesricsrisans issecs

Ve
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 2 3 2 ]
1 | Wama kue kembang goyang I/
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah \/
3 | Tekstur kue kembang goyang \/
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun \/
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang \/
manis
6 | Rasa kue kembang goyang \/
gurih
7 | After taste kue kembang \/
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang \/
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Dbk roma pay, wdaleak (\)a\m

(
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No

Parameter

Skala Uji Hedonik Dalam Angka

5

4

3

2

1

Warna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan

.

v

Tekstur kue kembang goyang
renyah

Vv

Tekstur kue kembang goyang
ringan

v

Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

Rasa kue kembang goyang
manis

Rasa kue kembang goyang
gurih

B

After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga

Ket

erangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:
Qramin AMMA W2 Malﬂ

oo\t punsrol dan rayanga

et begihy wany

(i Melly © o )
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

harum dari santan khas daun
kelor

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 2 3 2 N
1 | Wamna kue kembang goyang \/
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang /
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang o
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang

menyerupai bunga

5 | Rasa kue kembang goyang \/
manis

6 | Rasa kue kembang goyang /
gurih

7 | After taste kue kembang \/
goyang setelah ditelan

8 | Bentuk kue kembang goyang

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

harum dari santan khas daun
kelor

No Brsitielir Skala Uji Hedonik Dalam Angka
5 4 3 2 1
1 | Wama kue kembang goyang \/
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang v
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang \/
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang

5 | Rasa kue kembang goyang \/
manis
6 | Rasa kue kembang goyang VA
gurih
7 | After taste kue kembang
goyang setelah ditelan \./
8 | Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga \/

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Singaraja, ...

(M\\')\“ P"("Mﬂ\"’“‘

)
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

harum dari santan khas daun
kelor

No Briiietcs Skala Uji Hedonik Dalam Angka
) 4 3 2 1
1 | Wama kue kembang goyang \/
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang Y
renyah & \/
3 | Tekstur kue kembang goyang \/
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang
v

5 | Rasa kue kembang goyang
manis & 1/

6 | Rasa kue kembang goyang \/
gurih

7 | Afier taste kue kembang v
goyang setelah ditelan /

8 | Bentuk kue kembang goyang \/

menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Singaraja, MTQ)GW‘\MM
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%

Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No

Parameter

Skala Uji Hedonik Dalam An

rka

4

3 2

1

Warna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan

Tekstur kue kembang goyang
renyah

Tekstur kue kembang goyang
ringan

¢l e L

Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

Rasa kue kembang goyang
manis

Rasa kue kembang goyang
gurih

After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 = suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Vestwdran  amms .

o

Singaraja,
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 2 3 5 1
1 | Wama kue kembang goyang N
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang | -
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang
ringan Vv’
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun \g
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang &
manis
6 | Rasa kue kembang goyang
gurih 8
7 | After taste kue kembang v
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang R
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

S

Singaraja, . &4, LT

(---fﬂkn...ém..gﬁtn.}ﬁjﬂ*‘"
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No o Skala Uji Hedonik Dalam Angka
5 4 3 2 1
1 | Wama kue kembang goyang %
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang v
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang N
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun | \ /"
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang N
manis
6 | Rasa kue kembang goyang s
gurih
7 | After taste kue kembang
goyang setelah ditelan v
8 | Bentuk kue kembang goyang | ( /
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

S\a;z&r:\ \:i\an%\d:iukavn;'m ‘Q ik MA,‘M\(A“ &A\}\\»\ ﬁﬁ‘% ‘%‘\\(\\\
A waru  (Wdan \u ,

Singaraja, .. AN
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 3 3 > ]
1 | Warna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan \V
2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah Vv
3 | Tekstur kue kembang goyang
ringan 4
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun Vv
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang
manis V
6 | Rasa kue kembang goyang U4
gurih
7 | After taste kue kembang V4
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang &
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 = suka

3 = cukup suka

2 =tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Singaraja,
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami
No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 4 3 3 n
1 | Wama kue kembang goyang i
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah il
3 | Tekstur kue kembang goyang
ringan N
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun v
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang S
manis
6 | Rasa kue kembang goyang N
gurih
7 | After taste kue kembang N\
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang | \_~
menyerupai bunga
Keterangan :
5 = sangat suka
4 =suka
3 = cukup suka
2 = tidak suka
1 = sangat tidak suka
Saran dan Masukan:
i
Singaraja, QL A h&’-‘“‘“" . W

Ny wan 4 ?Mﬁ ( Qi
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Pcictiater S;ala Uji }:cdonik:;DalamzAngkjl
1 | Warna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah v
3 | Tekstur kue kembang goyang v
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun '
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang
manis ol
6 | Rasa kue kembang goyang V4
gurih
7 | After taste kue kembang v
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang | \
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

udey, B Yogv e 5
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No

Parameter

Skala Uji Hedonik Dalam Angka

4 3

2 1

Warna kue kembang goyang
_hijau sedikit kecoklatan

Tekstur kue kembang goyang
renyah

Tekstur kue kembang goyang
ringan

Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

Rasa kue kembang goyang
manis

Rasa kue kembang goyang
gurih

After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga

Cl S 81 €[5 | Sl

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

(otd.. ) »
0

(

Q

)

.
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No

Parameter

Skala Uji Hedonik Dalam An,

4 3 2

Wama kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan

Tekstur kue kembang goyang
renyah

Tekstur kue kembang goyang
ringan

£ i 1€ L.

Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

Rasa kue kembang goyang
manis

Rasa kue kembang goyang
gurih

After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga

¢ &g €1 §

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Grnsssmmsvnssssnsives]
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No

Skala Uji Hedonik Dalam Angka

Parameter

S

4 3 2 1

1 | Wama kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan

v’

2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah

3 | Tekstur kue kembang goyang
ringan

v
%

4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

5 | Rasa kue kembang goyang
manis

6 | Rasa kue kembang goyang
gurih

1%

7 | After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

8 | Bentuk kue kembang goyang

menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:
groA»"\\» wddy Vo1

Singaraja,

(

W\A&L YN WA & i

)
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Pt Sskala Uji l:cdonikSDalamzAngka]
1 | Warna kue kembang goyang \/
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang Vv
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang \/
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang ‘/
harum dari santan khas daun
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang \/
manis
6 | Rasa kue kembang goyang v
gurih 7
7 | After taste kue kembang
goyang setelah ditelan v
-8" | Béntuk kue kembang goyang \/
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

. Suboln. woretp

Singaraja, uTﬁh%’lw""

(.....\ﬁgjmu Veoka
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Pt Sskala Uji l:cdonikSDalamzAngka]
1 | Warna kue kembang goyang \/
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang Vv
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang \/
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang ‘/
harum dari santan khas daun
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang \/
manis
6 | Rasa kue kembang goyang v
gurih 7
7 | After taste kue kembang
goyang setelah ditelan v
-8" | Béntuk kue kembang goyang \/
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

. Suboln. woretp

Singaraja, uTﬁh%’lw""

(.....\ﬁgjmu Veoka
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2, Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Parameier Skala Uji Hedonik Dalam Angka
5 4 3 2 1
1 | Wama kue kembang goyang \/
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang 3 \/
renyah ;
3 | Tekstur kue kembang goyang \/
ringan .
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun v
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang v
manis
6 | Rasa kue kembang goyang v
gurih
7 | After taste kue kembang 7
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang V4
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 = suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

S dan Masukan:

[ceselwhan  enals -




2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Paraitieter Skala Uji Hedonik Dalam Angka
S 4 3 2 1
1 | Wama kue kembang goyang \/
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang ‘/
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang i
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun \/
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang V4
manis
6 | Rasa kue kembang goyang
gurih \/
7 | After taste kue kembang v
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang \/
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Jadh c«bup anak dar (wrRng dtwa SA4

Singaraja; .. % LTS
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter
4 3 2 1
1 | Wamna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah \/
3 | Tekstur kue kembang goyang
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang
manis 4
6 | Rasa kue kembang goyang
gurih
7 | After taste kue kembang v
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

i dawboa P separk byh eafen

Singaraja, % .................
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf -Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No

Skala Uji Hedonik Dalam Angka

ringan

Parameter 2 3 2 1
1 | Warna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang

4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

5 | Rasa kue kembang goyang
manis

6 | Rasa kue kembang goyang
gurih

7 | After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

8 | Bentuk kue kembang goyang

menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

(e fembang 909

ondls, pants dan Kisvyma pas..

murabin et bm

vananban |os  Fed do Mﬁiq(?

t
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

menyerupai bunga

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 2 3 2 1
1 | Wama kue kembang goyang \/
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang \/
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang \/
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun \/
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang \/
manis
6 | Rasa kue kembang goyang
gurih ‘/
7 | After taste kue kembang l/
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang

Keterangan :

5 = sangat suka

4 = suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

foeara  brselunhn  Radah
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 2 3 3 ]
1 | Warna kue kembang goyang V
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang \/
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang \/
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun Vv
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang \/
manis
6 | Rasa kue kembang goyang \/
gurih
7 | After taste kue kembang Vv
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga V

Keterangan :

5 = sangat suka

4 = suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Eenhana Aoyang dendgy elrvel daun lelof N pdah paqus

ramah dan wame Uang  dentap Ydpas dowa By

Singaraja,

() b Parmavay \)Jn? bopmn
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

ringan

No A Skala Uji Hedonik Dalam Angka
5 4 3 2 1
1 | Wama kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang

4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun ‘l/
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang
manis \/
6 | Rasa kue kembang goyang
gurih N/
7 | After taste kue kembang "
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang v

menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 = suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

UM Bra dnn

khhm wdalrenad dan wans durbedo

dan.. ¢ lewhang gﬁwaﬂﬂ ]p“da i | WEY Jaioa? Moyas
Singaraja, .. 240 Febrvan 202¢
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

menyerupai bunga

No ———— Skala Uji Hedonik Dalam Angka
5 4 3 2 1
1 | Wamna kue kembang goyang \/
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang \/
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang ,\/
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun \/
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang vV
manis
6 | Rasa kue kembang goyang \/
gurih
7 | After taste kue kembang
goyang setelah ditelan \/
8 | Bentuk kue kembang goyang \/

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Rosanya sdal enafe dan sesai
/

boans bopping e 5.

Singaraja, .29, 17TNGT.. Y

(
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 2 3 2 ]
1 | Wama kue kembang goyang
hijau scdikit kecoklatan A
2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah N
3 | Tekstur kue kembang goyang
ringan N

4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun W

kelor
5 | Rasa kue kembang goyang

manis o
6 | Rasa kue kembang goyang

gurih

7 | After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

1 8 | Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga

QK¢

Keterangan :

5 = sangat suka

4 = suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

[—\!\\{0" L\l Sufyeh baAmle Mhaa Wmans ()wf\ 6\\\“\4 Ok= ‘ag4q
edor, bumsa  Xdepw™ Cowmad (\onpgn tmmdw‘ YAte dect cesvrae

ww divinappaoan o) RSV EN

SINGATAJA; wvewvivummaiminetissvuugs
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

menyerupai bunga

No Paritieter Skala Uji Hedonik Dalam Angka
3 4 3 2 1
1 | Warna kue kembang goyang Nt
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang v
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang
ringan e
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun | N\~
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang
manis sl
6 | Rasa kue kembang goyang
gurih V'
7 | After taste kue kembang RTF
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang N2

Keterangan :

5 = sangat suka

4 = suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masuka

Rasa \don

n(&omnam VA4 ‘ﬁm\v\ dan wass &mﬂ\?«&

e Qu,\v\‘«\ VAL4 WS w\\w\\c‘«\ Faaia Lisa

Adzmocn Sl

Smgaraja,

Mlegdde B swan
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Pisaiodiss Sskala Uji I:edoniksDalamzAn zkaI
1 | Warna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan il
2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah \
3 | Tekstur kue kembang goyang
ringan v
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun LA
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang
manis i
6 | Rasa kue kembang goyang -
gurih
7 | After taste kue kembang Wa
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga v

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Racmuna Das Sigual  cdemm

wdgnes! dan mcmomcow\;ww

Amkeunkle

CAsn - WARA
O J

Singaraja, 2. foman 20tk
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 3 3 2 1
1 | Wama kue kembang goyang o
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah v
3 | Tekstur kue kembang goyang
ringan N
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun | /'
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang
manis e
6 | Rasa kue kembang goyang o
gurih
7 | After taste kue kembang
goyang setelah ditelan sl
8 | Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga v

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

ﬁai\in et %v\\ém honon Vavgs owal

SINgaraja; -« Sinnisas

/
e
Neade winda dhwt\ff\“
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 2 3 3 ]
1 | Warna kue kembang goyang T
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang ~
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang
ringan Vo
4 | Aroma kue kembang goyang NS
harum dari santan khas daun
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang N
manis
6 | Rasa kue kembang goyang \/
gurih
7 | After taste kue kembang
goyang setelah ditelan i
8 | Bentuk kue kembang goyang P
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Lasa Alesme

adan 046, Moavenalvan v hasit wy

~
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No
Parameter

Skala Uji Hedonik Dalam Angka

5

4 3 2 1

1 | Warna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan

2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah

3 | Tekstur kue kembang goyang
ringan

L
A
v

4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

5 | Rasa kue kembang goyang
manis

6 | Rasa kue kembang goyang
gurih

LS

7 | After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

8 | Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga

NI

Keterangan :

5 = sangat suka

4 = suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

—

7_(‘,, - o)."mk

Singaraja, .59......0. L
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No

Parameter

Skala Uji Hedonik Dalam An

cka

4 3 2

Warna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan

Tekstur kue kembang goyang
renyah

Tekstur kue kembang goyang
ringan

S5 | S

Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

Rasa kue kembang goyang
manis

Rasa kue kembang goyang
gurih

<IN

After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga

%

Keterangan :

5 = sangat suka

4 = suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

2% 52 - 200l,

ST v e S -

S \aasmg

)

177



2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Rocaiecicy Skala Uji Hedonik Dalam Angka
5 4 3 2 1
1 | Wama kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan \/
2 | Tekstur kue kembang goyang = K7
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang 2
ringan ool
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun L
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang NV
manis
6 | Rasa kue kembang goyang V2
gurih
7 | After taste kue kembang :
goyang setelah ditelan il
8 | Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga L7

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan \(/WJ\A \QS‘/\M/\\M\‘ \{b\"» i é\*\%“\“’”ﬂ
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 2 3 ) ]
1 | Wama kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan v
2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah v
3 | Tekstur kue kembang goyang
ringan N
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun v
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang
manis o
6 | Rasa kue kembang goyang R
gurih
7 | After taste kue kembang N
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang e
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 = suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan

AN

T Vo s ety e

dad Vavsn dvaodan o\Uo«f

SINGATAE, wneisandenimnsdeovansan
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No —— Skala Uji Hedonik Dalam Angka
- 5 4 [ 321
1 | Wama kue kembang goyang v

hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang o

renyah

3 | Tekstur kue kembang goyang ~a
ringan

4 | Aroma kue kembang goyang N

harum dari santan khas daun

kelor

5 | Rasa kue kembang goyang
manis

6 | Rasa kue kembang goyang
gurih

7 | After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

8 | Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga

NI

Keterangan :

5 = sangat suka
4 = suka
3 = cukup suka
2 = tidak suka
= sangat tidak suka

Saran dan Masukan:
Gudan a7 ’Xfm&m \onaw M\a«u\
2, {domo\('\ '162,(4

SInparaja, .. o0 e E s sseia
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No

Parameter

Skala (

Jji Hedonik Dalam Angka

4

3 2 1

Warna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan

Tekstur kue kembang goyang
renyah

Tekstur kue kembang goyang
ringan

Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

SN N

Rasa kue kembang goyang
manis

Rasa kue kembang goyang
gurih

b

After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga

S

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

a5

Svan dan Masukan:

Singaraja,
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

ringan

v

No Picanter Skala Uji Hedonik Dalam Angka
5 4 3 2 1
1 | Wamna kue kembang goyang /\/
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang \/
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang

4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun v~
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang
manis \/
6 | Rasa kue kembang goyang
gurih
7 | After taste kue kembang \/
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang l/
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 = suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

Posanya ey ews¥-
il

g
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Parkinétis Skala Uji Hedonik Dalam Angka
5 4 3 2 1
1 | Warna kue kembang goyang \/
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang \/
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang (/‘
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun v
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang \/
manis
6 | Rasa kue kembang goyang \/
gurih
7 | After taste kue kembang \/
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang ‘/
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Sai

dan Masukan:

e on}ya ¢odah Lukep borsa F\l\ \s 900«:\

Singaraja,

2t Tebwan 10U
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No

Parameter

Skala Uji Hedonik Dalam An.

5 4 3 2

Wama kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan

v

Tekstur kue kembang goyang
renyah

v

Tekstur kue kembang goyang
ringan

v

Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

5 | Rasa kue kembang goyang
manis v

6 | Rasa kue kembang goyang 4
gurih

7 | After taste kue kembang o
goyang setelah ditelan

8 | Bentuk kue kembang goyang

menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Sgran dan Masukan:

aron Says Utk ol mia sdah ko dan pable

Toppwy

pasb ditawbal, ”B\ka vkt e
Singamja,% (R«bl\‘al‘- iy
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No

Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 3 2 1

1

Warna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan

Tekstur kue kembang goyang
renyah

Tekstur kue kembang goyang
ringan

Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

Sl Sl =Y S

Rasa kue kembang goyang 4
manis

Rasa kue kembang goyang
gurih VvV

After taste kue kembang 7
goyang setelah ditelan

Bentuk kue kembang goyang \/
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

0 savy uph daf geai mea enak dan pulo dibmbahkz

Rdifet Mhasun \mbv . paan@mbal Eecupiian

Singaraja,’Hl. :‘Q\AN"{Q Lo

S L SO )
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

menyerupai bunga

No  — Sskala Uji l:edonikJDalam 2An 'kzaI

1 | Wamna kue kembang goyang V
hijau sedikit kecoklatan

2 | Tekstur kue kembang goyang \/
renyah

3 | Tekstur kue kembang goyang \/
ringan

4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun V4
kelor

5 | Rasa kue kembang goyang 4
manis

6 | Rasa kue kembang goyang \/
gurih

7 | After taste kue kembang \/
goyang setelah ditelan 2,

8 | Bentuk kue kembang goyang V4

Keterangan :

5 = sangat suka

4 = suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:

pah Yenble fdah Maman) dan Canhlc , Quman  kurang manise

A A
J

Singaraja,
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Skala Uji Hedonik Dalam Angka
Parameter 5 7 3 2 1
1 | Wama kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan \/
2 | Tekstur kue kembang goyang /
renyah
3 | Tekstur kue kembang goyang v/
nngan

4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun \/

kelor

5 | Rasa kue kembang goyang \/
manis

6 | Rasa kue kembang goyang

gurih

7 | After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

8 | Bentuk kue kembang goyang
menyerupai bunga

R [ R

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan:
M) Qudpw pas
! i




2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam

Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No P Skala Uji Hedonik Dalam Angka
arameter 5 2 3 ) ]
1 | Wama kue kembang goyang \/
hijau sedikit kecoklatan
2 | Tekstur kue kembang goyang
renyah \/
3 | Tekstur kue kembang goyang \/
ringan
4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun \/
kelor
5 | Rasa kue kembang goyang \/
manis
6 | Rasa kue kembang goyang \/
gurih
7 | After taste kue kembang \/
goyang setelah ditelan
8 | Bentuk kue kembang goyang \/
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 =suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masukan;,

LM(\ Py o« dan (Nama [°°ehy

D\_ \\M‘W“‘al\

Singaraja, ..9... A3 bm“%u
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Skala Uji Hedonik Dalam An;

oka

Parameter 5

4

3

2

1

1 | Wamna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan

v

renyah

2 | Tekstur kue kembang goyang ‘/
v

3 | Tekstur kue kembang goyang
ringan

4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

5 | Rasa kue kembang goyang V4
manis

6 | Rasa kue kembang goyang v
gurih

7 | After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

8 | Bentuk kue kembang goyang V
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 = suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masuk:

P ackn mua ?\Mi \ehh  Mowen}
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2. Tabel Penilaian Uji Organolaptik Subtitusi Tepung Mocaf Dalam
Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai

Pewarna Alami

No Skala Uji Hedonik Dalam An;

oka

Parameter 5

4

3

2

1

1 | Wamna kue kembang goyang
hijau sedikit kecoklatan

v

renyah

2 | Tekstur kue kembang goyang ‘/
v

3 | Tekstur kue kembang goyang
ringan

4 | Aroma kue kembang goyang
harum dari santan khas daun
kelor

5 | Rasa kue kembang goyang V4
manis

6 | Rasa kue kembang goyang v
gurih

7 | After taste kue kembang
goyang setelah ditelan

8 | Bentuk kue kembang goyang V
menyerupai bunga

Keterangan :

5 = sangat suka

4 = suka

3 = cukup suka

2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Saran dan Masuk:

P ackn mua ?\Mi \ehh  Mowen}
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Lampiran 5. Hasil Survei Konsumen dan Pedagang

e Konsumen

Apakah Anda pernah mengonsumsi kue kembang goyang?
60 responses

@ Pernah
@ Belum Pernah

Seberapa sering Anda mengonsumsi kue kembang goyang?

60 responses

@ Sangat sering
@ Kadang-kadang
@ Jarang

@ Tidak pernah

Apakah Anda menyukai kue kembang goyang?

58 responses

@ 1 = Sangat tidak suka
® 2 = Tidak suka

@ 3 =Netral

@ 4 =Suka

@ 5 = Sangat suka
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e Pedagang

Bagaimana tingkat minat pembeli terhadap kue kembang goyang?
3 responses

@ Sangat tinggi

@ Tinggi
@ Sedang
@ Rendah
Apakah kue kembang goyang masih diminati oleh konsumen?
3 responses
® Ya
@ Tidak
Kapan penjualan kue kembang goyang paling ramai?
3 responses
@ Hari biasa
@ Hari raya / acara tertentu
@ Keduanya

Apakah Anda pernah melakukan inovasi pada kue kembang goyang (misalnya variasi warna atau

rasa)?
3 responses

@ Pernah
@ Tidak pernah
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Lampiran 6. Hasil Wawancara Tokoh Adat Setempat

Nama

Jabatan

: H.Muhali Ahmad

: Kepala Dusun Setempat

Hari/Tanggal : Jumat, 24 April 2026

Tempat : Melalui (Zoom Meet)
No. Pertanyaan Jawaban
1 Apakah kue kembang | Ya, kue kembang goyang sering disajikan sebagai
goyang digunakan | salah satu jajanan tradisional (jaje) dalam acara
dalam acara adat | begawe, seperti pernikahan, khitanan, atau syukuran
seperti  pernikahan | lainnya. Kue ini biasanya menjadi bagian dari
(begawe)? hidangan pelengkap yang disajikan bersama kue
tradisional lainnya sebagai bentuk penyambutan dan
penghormatan kepada tamu yang hadir.
2 Pada bagian atau | Kue kembang goyang umumnya disajikan pada saat

rangkaian acara apa
kue kembang goyang
biasanya disajikan?

penyambutan.tamu, selama acara inti berlangsung
sebagail suguhan di meja hidangan, serta pada sesi
ramah tamah setelah prosesi utama selesai. Selain
itu, kue ini juga kadang dihidangkan pada perayaan
hari besar seperti Idul Fitri.

Siapa yang biasanya
bertanggung - jawab
dalam pembuatan kue
kembang goyang?

Pembuatan = kue kembang goyang umumnya
dilakukan oleh ibu-ibu di lingkungan sekitar, seperti
tetangga atau remaja dusun, secara gotong royong.
Kegiatan ini juga menjadi sarana untuk mempererat
tali silaturahmi menjelang pelaksanaan acara.

Apakah kue kembang
goyang memiliki
makna atau " nilai
budaya tertentu?

Secara khusus, kue kembang goyang tidak memiliki
makna simbolis yang mendalam. Namun,
keberadaannya mencerminkan nilai budaya seperti
kebersamaan, Kkerja sama, serta keramahan
masyarakat dalam menjamu tamu. Kue ini juga
merupakan bagian dari warisan kuliner tradisional
yang tetap dilestarikan.

Apakah masyarakat
saat ini masih sering
membuat kue
kembang goyang?

Saat ini, masyarakat cenderung membuat kue
kembang goyang hanya pada momen tertentu,
seperti hari raya atau acara adat. Dalam kehidupan
sehari-hari, pembuatannya jarang karena prosesnya
yang cukup rumit serta memerlukan waktu dan
keterampilan khusus.

Apakah
perubahan
penyajian atau
penggunaan dari
masa lalu hingga saat
ini?

terdapat
dalam

Secara umum, tidak terdapat perubahan dalam
penggunaan kue kembang goyang. Namun, dari segi
penyajian terdapat sedikit perubahan, seperti
penggunaan variasi warna. Jika dahulu umumnya
tidak menggunakan pewarna, saat ini kue kembang
goyang sering dibuat dengan tampilan yang lebih
berwarna untuk meningkatkan daya tarik.
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Lampiran 7. Dokumentasi Uji Kesukaan Oleh Masyarakat Umum dan Mahasiswa
Universitas Pendidikan Ganesha.

Masyarakat Umum, 27 Februari 2026.
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Lampiran 8. Surat Pernyataan Penulis

PERNYATAAN

Dengan ini saya menyatakan karya tulis yang berjudul " Substitusi Tepung Mocaf
Dalam Pembuatan Kue Kembang Goyang Dengan Ekstrak Daun Kelor Sebagai
Pewarna Alami ”, beserta seluruh isinya adalah benar-benar karya sendiri, saya
tidak melakukan penjiplakan dan mengutip dengan cara-cara yang tidak sesuai
dengan etika yang berlaku dalam masyarakat keilmuan. Atas pernyataan ini, saya
siap menanggung resiko atau sanksi yang dijatuhkan kepada saya apabila kemudian
ditemukan adanya pelanggaran atas etika keilmuan dalam karya saya ini, atau ada
klaim terhadap keaslian karya saya ini.

Singaraja, 7 Juli 2026
Yang membuat pernyataan,

f

N I12A0X10120220688

Puspita Rosanti
NIM. 2215081006
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