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LAMPIRAN 4 



 

 

Tolok Ukur Uji Kualitas Kue Satu Berbahan Tepung Kara Kratok 

(Phaseolus lunatus L) 

Dihadapan Bapak/Ibu dengan hormat saya sajikan kue satu berbahan tepung kara 

kratok (Phaseolus lunatus L), peneliti memohon kepada Bapak/Ibu agar 

memberikan kritik dan saran serta memberikan penilaiannya dalam tingkat 

kualitas terhadap kue satu dengan ketentuan sebagai berikut : 

 
 

Nilai Aroma Rasa Tekstur 

3 Khas Kacang Kara Kratok Manis Rapuh 

2 Kurang Khas Kacang Kara 

Kratok 

Kurang Manis Kurang Rapuh 

1 Tidak Khas Kacang Kara 

Kratok 

Tidak Manis Tidak Rapuh 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

LAMPIRAN 5 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

LAMPIRAN 6 



 

 

HASIL TABULASI DATA 

UJI KUALITAS KUE SATU BERBAHAN TEPUNG KARA KRATOK 

 

Panelis Kue Satu Kara Kratok 

Aroma Rasa Tekstur 

1 3 3 2 

2 3 3 2 

3 3 3 3 

4 3 3 3 

5 3 3 3 

6 3 3 3 

7 3 2 3 

8 3 3 3 

9 3 3 3 

10 3 3 3 

11 3 3 3 

12 3 3 3 

13 3 3 3 

14 3 3 3 

15 3 3 3 

16 3 2 3 

17 3 3 3 

18 3 2 3 

19 3 3 3 

20 3 3 2 

Jumlah 60 57 57 

 (PHASEOLUS LUNTUS L) 
 

 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 7 



 

 

HASIL UJI KUALITAS KUE SATU BERBAHAN TEPUNG KARA 

KRATOK (PHASEOLUS LUNATUS L) 

 

 
(a) Kualitas kue satu kara kratok dari aspek aroma 

M = 

 

M = 
 

 

M = 3,00 

 

(b) Kualitas kue satu kara kratok dari aspek rasa 

M = 

 

M = 
 

 

M = 2,85 

 

(c) Kualitas kue satu kara kratok dari aspek tekstur 

M = 

 

M = 
 

 

M = 2,85 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

LAMPIRAN 8 



 

 

PEDOMAN KONVERSI SKALA 3 (TIGA) 

 

 

Rumus pedoman konversi skala 3 (Tiga) 

 

M + 1 SD M + 3 SD (Baik) 

 

M – 1 SD M + 1 SD (Cukup) 

 

M – 3 SD M – 1 SD (Kurang) 

 

 

Keterangan Rumus : 

 

M = Mean (rata-rata) 

SD = Standar Deviasi 

Skor Maksimum = 3 

Skor Minimum = 1 

 

 
M = x ( skor maksimum + skor minimum ) 

  
 

M = x ( 3 + 1 ) 
  

 

M = x 4 
  

 

M = 2 

 

 
 

SD = x ( skor maksimum - skor minimum ) 
  

 

SD = x ( 3 - 1 ) 
  

 

SD = 
 
  x 2 
  

 

SD = 0,33 



 

 

Acuan pengambilan keputusan yang digunakan untuk menentukan 

kualitas kue satu berbahan tepung kara kratok dari segi aroma, rasa, dan 

tekstur berdasarkan rumus pedoman konversi skala tiga adalah sebagai 

berikut: 

Bedasarkan rumus pedoman konversi dengan skala 3 maka 

diperoleh : 

2,33 – 3,00 = Baik 

 

1,67 – 2,33 = Cukup 

 

1,00 – 1,6 = Kurang 
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LEMBAR PERSIAPAN DAN LEMBAR OBSERVASI 
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A. DAFTAR BAHAN 

 

No Nama 

 

Bahan 

Fungsi Jumlah Keterangan/Gambar 

1 Tepung Kara 

Kratok 

Bahan utama 

dalam membuat 

Kue Satu Kara 

Kratok 

500 gr  

 

 

2 Gula Halus Pemberi rasa 

manis 

300 gr  

 

 

3 Garam Pemberi rasa 

asin 

4 gram  

 

 

4 Air Hangat Melembabkan 

 

adonan kue satu 

96 ml  



 

 

B. DAFTAR ALAT 

 

No Nama 

 

Bahan 

Fungsi Jumlah Keterangan/Gambar 

1 Loyang Sebagai alas ketika 

mengoven kue satu 

1 buah  

 

 

2 Timbangan Menakar bahan 1 buah  

 

 

3 Waskom Sebagai wadah 

tepung kara kratok 

sekaligus untuk 

mencampur bahan 

1 buah  

 

 

4 Saucier Sebagai wadah 

garam 

1 buah  

 

 



 

 

 

5 Bowl 

Sedang 

Sebagai wadah 

gula halus 

1 buah  

 

 

6 Sendok Teh Untuk menakar 

garam 

1 buah  

 

 

7 Kompor Sumber panas 

untuk memasak air 

dan menyangrai 

tepung kara kratok 

1 buah  

 

 

8 Teplon Memasak air 1 buah  

 

 

9 Wajan Menyangrai tepung 

 

kara kratok 

1 buah  



 

 

 

    

 

10 Spatula Mengaduk tepung 

ketika disangrai 

1 buah  

 

 

11 Ballon Wisk Untuk meratakan 

campuran adonan 

1 buah  

 

 

12 Saringan/Pe 

ngayak 

Tepung 

Mengayak tepung 

dan gula halus 

1 buah  

 

 

13 Gelas Ukur Mengukur air 1 buah  



 

 

 

    

 

14 Cetakan Mencetak adonan 

kue satu 

1 buah  

 

 

15 Serbet Membersihkan 

kotoran dan 

menahan panas 

loyang 

  

 

 

 

 
 

C. TAHAPAN KERJA 

 

No Langkah Kerja Perlakuan 

Ya Tidak 

1 Timbang bahan-bahan yang digunakan √  

2 Ayak tepung kara kratok dan gula halus √  

3 Panaskan air √  

4 Sangrai tepung kara kratok √  



 

 

 

5 Campur tepung kara kratok yang sudah 

disangrai dan gula halus, dan garam 

√  

6 Perciki dengan air hangat agar adonan 

lembab dan dapat dicetak 

√  

7 Cetak adonan dengan cara ditekan-tekan 

(dipadatkan) 

√  

8 Atur kue satu di atas loyang, keringkan 

dengan menggunakan oven dengan suhu 

40
0
C 

√  

9 Angkat loyang, dinginkan kue satu. 

Setelah dingin, dikemas dalam stoples 

dan siap untuk dihidangkan. 

√  

 

 
 

D. KRITERIA PENILAIAN 

 

Aspek 

Penilaian 

Kue Satu Kara Kratok 

1 2 3 

Aroma    

Rasa    

Tekstur    

Keterangan : 

 

1 : Kurang 

2 : Cukup 

3 : Baik 

Singaraja, Juni 2019 

Peneliti 

 

 

 

 
(Komang EvaSuryastini) 

NIM. 1515011010 
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