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Lampiran 1. Surat izin permohonan data kepada Prodi  
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Lampiran 2. Surat izin permohonan data kepada SMK Negeri 1 Sukasada 
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Lampiran 3. Surat izin permohonan data kepada SMK Negeri 2 Singaraja 
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Lampiran 4. Surat bukti pengambilan data di SMK Negeri 1 Sukasada 
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Lampiran 5. Surat bukti pengambilan data di SMK Negeri 2 Singaraja 
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Lampiran 6. Lembar uji kualitas tortilla chips jagung ungu tepung mocaf  

 

 

 

 



 
 

85 
 

 



 
 

86 
 

 



 
 

87 
 

 



 
 

88 
 

 



 
 

89 
 

 



 
 

90 
 

 



 
 

91 
 

 



 
 

92 
 

 



 
 

93 
 

 



 
 

94 
 

 



 
 

95 
 

 



 
 

96 
 

 



 
 

97 
 

 



 
 

98 
 

 

 

  



 
 

99 
 

Lampiran 7. Lembar persiapan dan lembar observasi 

 

LEMBAR PERSIAPAN DAN LEMBAR OBSERVASI 
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A. RANCANGAN PENELITIAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                    Bagan 02. Rancangan Penelitian 

Persiapan eksperimen 

( bahan, alat, formula, instrumen) 

Pengukusan jagung 

Penghalusan jagung   

Pencampuran adonan  

Proofing adonan  

Penggilingan, pencetakan  

Pemanggangan 

Pematangan 

Tortilla chips jagung ungu mocaf  

Evaluasi  

Uji Organoleptik  

Analisis  
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B. Lembar Catatan Pra Eksperimen 

Eksperimen Formulasi Hasil Produk Tortilla Chips  

Warna Tekstur  Rasa  Waktu  

 

Suhu  

 

        I 

 

Produk 

tortilla 

chips 

kontrol 

 

Kuning 

kecoklatan  

Renyah  Gurih  - Mengukus 

jagung : 20 

menit  

- Menghaluskan 

jagung : 10 

menit  

- Mencampur 

adonan : 10 

menit 

- Mendiamkan 

adonan : 30 

menit 

 

 

 

       II 

 

50% 

Tepung 

mocaf  

 

Coklat tua  Kurang 

Renyah  

Gurih  - Mengukus 

jagung : 20 

menit  

- Menghaluskan 

jagung : 10 

menit  

- Mencampur 

adonan : 10 

menit 

- Mendiamkan 

adonan : 30 

menit 

 

 

       III  

70% 

Tepung 

mocaf 

 

Ungu 

kecoklatan  

Renyah  Gurih  - Mengukus 

jagung : 20 

menit  

- Menghaluskan 

jagung : 10 

menit  

- Mencampur 

adonan : 10 

menit 

- Mendiamkan 

adonan : 30 

menit 

- Memanggang 

adonan : 15 

menit  

Suhu 

Memanggang 

adonan : 100 o 

cc 
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       IV  

100 % 

Tepung 

mocaf 

 

Ungu 

kecoklatan  

Renyah  Gurih  - Mengukus 

jagung : 20 

menit  

- Menghaluskan 

jagung : 10 

menit  

- Mencampur 

adonan : 10 

menit 

- Mendiamkan 

adonan : 30 

menit 

- Memanggang 

adonan : 25 

menit  

 

Suhu 

Memanggang 

adonan : 100 o 

cc 

 

 

C. Daftar Bahan 

No Nama Bahan Fungsi Jumlah Gambar 

1. Jagung ungu  Bahan substitusi 

jagung kuning 

dalam pembuatan 

tortilla chips  

100 gram 

 

2. Tepung mocaf  Bahan utama 

sekaligus bahan 

substitusi tepung 

terigu  

160 

Gram 
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3. Tepung tapioka  Bahan pengikat 

adonan  

20 gram 

 
 

4. Garam  Bahan untuk 

memberikan rasa  

5 gram 

 
 

5. Baking powder  Bahan unuk 

mengembangkan 

adonan  

2,5 gram 

 
 

6. Bawang putih  Untuk 

memberikan rasa 

gurih pada 

adonan  

5 gram  

 

7. Lada  Bahan untuk 

memberikan rasa 

pada adonan  

2,5 gram 

 



 
 

104 
 

8. Telur  Bahan untuk 

mengikat adonan 

dan menambah 

kandungan 

protein pada 

adonan  

1 buah  

 
 

9. Minyak  Bahan untuk 

menggoreng 

adonan  

 

 

 

D. DAFTAR ALAT  

No Nama Alat Fungsi Jumlah                  Gambar 

1. Timbangan  Alat untu 

mengukur bahan  

1 buah 

 

2. Panci Kukusan Untuk mengukus 

jagung  

1 buah  

 



 
 

105 
 

3. Saringan Sebagai alas 

untuk mengukus 

jagung  

1 buah  

 

4. Ulekan  Untuk 

menghaluskan 

jagung 

1 buah  

 

5. Bowl Besar Wadah untuk 

mencampur 

adonan  

1 buah  

 

6. Piring  Tempat bahan  3 buah  

 

7.  Serbet  Untuk menutup 

adonan dan 

membersihkan 

area kerja  

3 buah 
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8. Penggiling  Untuk 

memipihkan 

adonan  

1 buah 

 

9.  Baking papper  Alas untuk 

menggiling 

adonan  

1 gulung  

 

9. Pisau  Untuk  

memotong bahan  

1 buah 

 

10. Loyang  Tempat untuk 

memanggang 

adonan  

1 buah  

 

11. Oven  Sumber panas 

mematangkan 

adonan  

1 buah  
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12. Penggorengan  Untuk 

menggoreng 

adonan  

1 buah 

 

13. Skimmer  Untuk menyaring 

minyak dari 

adonan yang sudah 

digoreng  

1 buah  

 

 

E. TAHAPAN KERJA 

No Langkah Kerja  Perlakuan  

Ya  Tidak  

1.  Mempersiapkan alat dan bahan  
  

 

2.  Kukus jagung sampai lunak selama 20 menit   
 

3.  Haluskan jagung dan bawang putih   
 

4.  Campur semua bahan selama 10 menit sampai membentuk 

adonan  
 

 

5.  Proofing adonan selama 30 menit. Tutup dengan lap basah   
 

6.  Giling adonan dengan ketebalan 2 mm, kemudian bentuk adonan 

menjadi segitiga  
 

 

7.  Adonan yang sudah di bentuk dipanggang di oven dengan suhu 

100 o cc selama 15 menit  
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8.  Tortilla chips yang sudah dipanggang kemudian digoreng 

menggunakan api kecil sampai berwarna ungu kecoklatan  
 

 

9.  Tortilla chips yang sudah matang didiamkan selama 60 menit 

sampai dingin, kemudian dikemas dengan kemasan yang telah 

disiapkan  

 
 

 

F. KRITERIA PENILAIAN 

 

LEMBAR UJI KUALITAS 

Dengan hormat saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan 

penilaian dalam hal tingkat kualitas terhadap produk tortilla chips jagung 

ungu dan tepung mocaf dengan memberi tanda (✓) pada kolom yang telah 

tersedia sesuai dengan ketentuan sebagai berikut : 

Nilai Warna  Tekstur  Rasa  

3 

 

Renyah  Gurih dan rasa mocaf   

2 

 

Kurang  

renyah  

Gurih dan tidak ada rasa  

mocaf 

1 

 

Tidak 

Renyah  

Tidak gurih dan tidak ada 

rasa mocaf 
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Aspek Penilaian Warna  Tekstur Rasa  

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

Produk Penelitian          

 

Kritik dan Saran: 

 .................................................................................................................  

       .................................................................................................................  

 

        Singaraja,………………… 

 

  

       (.....…………………………….) 

 

  



 
 

110 
 

RIWAYAT HIDUP 

Ni Kadek Desy Parwati lahir di Gainyar, 31 Desember 

1998. Penulis lahir dari pasangan suami istri Bapak I Ketut 

Sura dan Ibu Ni Wayan Murtini. Penulis berkebangsaan 

Indonesia dan beragama Hindu. Kini penulis beralamat di 

Br. Bangkilesan, Mas, Ubud, Kabupaten Gianyar, Provinsi 

Bali. Penulis menyelesaikan pendidikan dasar di SD 

Negeri 2 Mas, Ubud dan lulus pada tahun 2011. Kemudian penulis melanjutkan di 

SMP Negeri 3 Ubud dan lulus pada tahun 2014. Pada tahun 2017, penulis lulus dari 

SMK Negeri 1 Tegalallang jurusan Tata Boga dan melanjutkan ke Program Studi 

Pendidikan Kesejahteraan Keluarga Jurusan Teknologi Industri di Universitas 

Pendidikan Ganesha. Pada semester akhir 2021 penulis telah menyelesaikan Tugas 

akhir yang berjudul “Optimalisasi penggunaan jagung ungu dan tepung mocaf 

(modified cassava flour) dalam pembuatan tortilla chips”. Selanjutnya mulai dari 

tahun 2021 sampai dengan penulisan skripsi ini, penulis masih terdaftar sebagai 

mahasiswa Program S1 Pendidikan Kesejahteraan Keluarga di Universitas 

Pendidikan Ganesha.  

 

 

 

 

 

 


