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Lampiran 1. Surat Peminjaman Lab Produksi Dan Alat 
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Lampiran 2. Surat Izin Permohonan Data Kepada Prodi 
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Lampiran 3. Surat Bukti Pengambilan di Masyarakat 
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Lampiran 4. Surat pernyataan tingkat kesukaan wisatawan  terhadap cookies base 

genep  
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Lampiran 5. Lembar observasi Kesukaan Cookies Base genep 
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Lampiran 6. Lembar Persiapan Dan Lembar Observasi 

LEMBAR PERSIAPAN ALAT DAN BAHAN 
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A. Daftar Alat  

No Nama Alat Fungsi Jumlah Gambar 

1. Timbangan  Untuk 

menimbang 

bahan  

1 buah 

 

2. Serbet  Untuk 

membersikan 

peralatan. 

1 buah  

 

3.  Talenan  Tempat untuk 

mencincang 

bumbu 

1 buah  

 

4.  Pisau  besar Alat untuk 

mencincang 

bumbu  

1 buah  

 

5.  Pisau kecil  Alat untuk 

mengupas 

bahan-bahan 

bumbu  

1 buah  
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No Nama Alat Fungsi Jumlah Gambar 

6. Cobek  Alat untuk 

menghaluskan 

bumbu  

1 buah  

 

7. Spatula plastik  Alat untuk 

mengakat 

bumbu dari 

cobak  

1 buah  

 

8. Teplon  Untuk 

mengoreng 

bumbu  

1 buah  

 

9. Spatula kayu  Untuk 

mengakat 

bumbu dari 

pengorengan 

1 buah  

 

10. Bowl stenlis Wadah untuk 

bahan-bahan 

4 buah  

 

11. Baskom  Wadah untuk 

memixer 

bahan-bahan 

1 buah  

 



101 

 

 

 

No Nama Alat Fungsi Jumlah Gambar 

12. Mixer  Alat untuk 

memixer 

bahan-bahan  

1 buah  

 

13. Rolling pin  Untuk 

mempipihkan 

adonan  

1 buah  

 

13. Cetakan 

berbentuk bunga  

Alat untuk 

membentuk 

cookies  

1 buah  

 

14. Tray atau loyang  Wadah adonan 

yang sudah di 

bentuk.  

1 buah  

 

15. Oven  Untuk 

mengoven 

adonan. 

1 buah  
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No Nama Alat Fungsi Jumlah Gambar 

16. Toples Untuk tempat 

cookies yang 

sudah jadi 

1 buah  

 

17.  Sendok  Untuk 

mengambil 

bahan  

1 buah  

 

 

B. Daftar Bahan 

NO 
Nama 

Bahan 
Fungsi Jumlah Gambar 

1. Tepung 

terigu kunci  

Bahan utama 

dalam 

pembuatan 

cookies .  

250 

gram  

 

2 Bumbu Base 

genep  

Untuk 

menciptakan 

rasa yang 

berbeda dari 

cookies 

biasanya. 

 

25 

gram  
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NO 
Nama 

Bahan 
Fungsi Jumlah Gambar 

3 Mentega  Bahan untuk 

lembutakan atau 

beri rasa gurih 

pada cookies . 

100 

gram  

 

4 Brown sugar  Sebagai bahan 

pemanis dan 

meberikan 

warna coklat 

pada cookies . 

100 

gram 

 

5 Kuning telur  Sebagaai 

perenyah tekstur   

1 butir  

 

6 Garam  Untuk 

membangkitkan 

rasa dan aroma 

cookies . 

5 gram  

 

7 Baking 

powder  

Bahan untuk 

mengembangkan 

cookies. 

4 gram  
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NO 
Nama 

Bahan 
Fungsi Jumlah Gambar 

8. Minyak 

goreng  

Untuk 

menggoreng 

Bumbu Base 

genep. 

20 ml 

 

9. Kertas roti  Sebagai alas 

untuk mengoven 

cookies. 

1 

lembar   

 

 

Lampiran 7 : Tahap Pelaksanaan Ekperimen 

a. Membuat Bumbu Base genep 

Bumbu base genep dicincang halus. 

 
Gambar 1. Base genep yang sudah dicincang 

b. Bumbu base genep diulek hingga halus dan ditumis hingga matang 

kuning kecoklatan. 

 
Gambar 2. Base genep yang di ulek dan digoreng 
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c. Bumbu base genep sudah siap disajikan. 

 
Gambar 3. Base genep yang sudah jadi. 

 

 

 d.     Campurkan brown sugar, mentega, kuning telur. 

Brown sugar, mentega, dan kuning telur di kocok dalam stainless 

bowl menggunakan mixer. Hingga brown sugar larut tidak sampai 

mengembang. 

 
Gambar 4. Proses pencampuran brown sugar, mentega, kuning telur. 

e.      Menambahkan base genep, tepung terigu, garam, baking powder. 

Base genep, tepung terigu, garam dan baking powder di masukan pada 

brown sugar, mentega dan kuning telur yang sudah di campurkan 

sebelumnya. Lalu aduk hingga rata menggunakan spatula plastik 
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Gambar 5. Proses pencampuran base genep, tepung terigu, garam, 

baking powder pada adonan. 

 

 

 

 

 

 

f.    Adonan sudah jadi Adonan sudah siap di cetak  

 
Gambar 6. Adonan yang sudah siap sebelum dibentuk. 

g.    Adonan di pipihkan sebelum dibentuk  

Adonan cookies base genep di ambil sedikit demi sedikit, lalu di 

pipihkan menggunakan rolling pin sampai setebal 1, 5 cm.  
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Gambar 7. Proses pemipihan adonan Cookies Base genep. 

h.   Adonan yang sudah di pipihkan lalu di bentuk bunga menggunakan 

ring. 

Adonan cookies yang sudah dibentuk menggunakan ring bentuk 

bunga, diambil menggunakan tangan kanan. Kemudian di taruh di 

loyang yang sudah dialasi kertas roti. 

 

 
Gambar 8. Adonan yang dibentuk seperti bentuk bunga. 

Sumber: Dokumentasi Pribadi. 

i.    Adonan di oven hingga matang  

Adonan Cookies base genep di oven selama 20 menit – 30 menit 

menggunakan suhu api bawah 160C dan api atas 160C. Adonan di 

angkat saat sudah matanng. 
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Gambar 9. Proses memasukan adonan cookies kedalam oven dan 

proses memasukan cookies yang sudah matang. 

 

j.    Pengemasan cookies  

Tempat penyimpanan cookies agar tidak mudah layu dan rusak. 

 
Gambar 10. Cookies yang sudah dikemas 

 

Lampiran 8 : Hasil Ekperimen Cookies Base genep 

Pada penelitian ini dilakukan beberapa tahap eksperimen yaitu eksperimen 

pendahuluan. Eksperimen pendahuluan merupakan eksperimen yang dilakukan 

peneliti untuk uji coba resep produk cookies yang di dapat di Alaya Resort Ubud 

yang dijadikan resep acunan dalam pembuatan cookies base genep. Eksperimen 

uji coba penggunaan base genep merupakan eksperimen yang dilakukan peneliti 

dan dua dosen pembimbing untuk mengetahui hasil cookies yang di dapatkan 

dengan menggunakan base genep (12,5 gram), diketahui bahwa di Alaya Resort 

Ubud cookies yang akan diberikan kepada tamu tidak memiliki rasa bumbu yang 

terlalu tajam karena akan diberikan kepada wisataman, hasil yang di peroleh 
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setelah melakukan uji coba oleh dua dosen pembimbing dan peneliti mendpatkan 

hasil yang kurang berasa base genep. Maka dari itu peneliti dan dosen 

pembimbing menggunakan bumbu base genep satu kali lipat dari resep yang 

didapatkan di Alaya Resort Ubud, karena akan diuji coba ke masyarakat umum 

atau masyarakat yang ada di Bali pada umumnya, masyarakat Bali  di ketahwi 

menyukai bumbu yang tajam maka peneliti dan dua dosen pembimbing 

menggunakan base genep sebanyak 25 gram base genep dalam pembuatan 

cookies. Setelah jadi dicoba oleh dua dosen pembimbing hasil yang diperoleh 

sudah maksimal dari segi rasa, warna, tekstur, dan aroma yang sudah layak 

diberikan kepada panelis yang tidak terlatih. Mengikuti rancangan penelitian dari 

syarat mutu dari (SNI-2973-2011), menghasilkan tekstur cookies yang sesuai 

dengan kriteria yaitu rapuh dan kering, berwarna kuning kecoklatan, namun ada 

perbedaan dari segi rasa dan aroma. 

 

Hasil Pengamatan Produk Cookies  

Hasil Produk Cookies  

 

 Rasa Warna Tekstur Aroma Suhu 

pemanggangan 

Waktu 

pemanggangan 

Cookies 

tanpa base 

genep 

Manis 

dan 

gurih  

Kuning 

kecoklatan. 

Rapuh  Aroma 

Khas  

160 derajat 

celcius  

25 menit  

Cookies 

berbumbu 

base 

genep. 

Berasa 

bumbu 

base 

genep. 

Kuning 

kecoklatan 

Rapuh  Beraro

ma 

bumbu 

base 

genep. 

160 derajat 

celcius 

25 menit 



110 

 

 

 

 

1. Ekperimen Kontrol  

Dalam penelitian ini resep control yang digunakan adalah sebagai 

berikut:  

a). Bahan – bahan yang digunakan  

1. 250 gram tepung terigu protein rendah 

2. 100 gram mentega 

3. 100 brown sugar 

4. 5 gram garam  

5. 4 gram beking powder  

6. 1 kuning telur  

b) cara pembuatan  

1. Campurkan terlebih dahulu, bown sugar, mentega, kuning telur, 

dimixser hingga rata. 

2. Kemudian masukan,tepung, baking powder dan garam kedalam 

adonan hingga tercampur rata. 

3. Kemudian giling adonan hingga merata, kemudian cetak dengan 

menggunakan pencetakan cookies yang berbentuk bunga. 

4. Oven cookies di suhu 160 derajat celcius selama 25 menit, 

Kemas menggunakan tempat kue kering. 

2. Eksperimen formula pertama 

Pada eksperimen pertama, peneliti menggunakan, 100% tepung 

terigu, bumbu base genep 5% dari bahan utama.Hasil yang di peroleh 

kurang maksimal dari segi rasa dan aroma base genep. 

a). Bahan – bahan yang digunakan  
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1. 250 gram tepung terigu protein rendah  

2. 12,5 gram base genep 

3. 100 gram mentega 

4. 100 gram brown sugar 

5. 5 gram garam  

6. 4 gram baking powder 

7. 1 kuning telur  

b). Cara pembuatan  

1. Campurkan terlebih dahulu brown sugar, mentega, kuning 

telur, di mixer hingga tercampur rata. 

2. Kemudian masukan tepung, baking powder, base genep, dan 

garam kedalam adonan hingga tercampur rata . 

3. Setelah itu Giling adonan hingga merata kemudian cetak 

dengan pencetakan cookies yang berbentuk bunga. 

4. Setelah dicetak, Oven cookies dengan suhu 160 derajat 

celcius selama 25 menit, kemas menggunakan tempat kue 

kering. 

3. Eksperimen formula kedua 

Pada eksperimen kedua peneliti menggunakan, 100% tepung 

terigu, bumbu base genep 10% dari bahan utama. Hasil yang di peroleh 

maksimal dari segi rasa dan aroma bumbu base genep. 

a). Bahan – bahan yang digunakan  

1. 250 gram tepung terigu protein rendah  

2. 25 gram bumbu base genep 
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3. 100 gram mentega 

4. 100gram brown sugar 

5. 5 gram garam  

6. 4 gram baking powder 

7. 1 kuning telur  

b). Cara pembuatan  

1. Campurkan terlebih dahulu brown sugar, mentega, kuning 

telur, di mixer hingga tercampur rata. 

2. Kemudian masukan tepung, baking powder, base genep dan 

garam  kedalam adonan hingga tercampur rata . 

3. Setelah itu giling adonan hingga merata kemudian cetak 

dengan pencetakan cookies yang berbentuk bunga. 

4.  Setelah dicetak, Oven cookies dengan suhu 160 derajat Celsius 

selama 25 menit, kemas menggunakan tempat kue kering. 

Perbandingan Resep I dan Resep II 

Cookies berbumbu base genep  

 

 

No 

Penggunaan 

bumbu base 

genep 

Alat Bahan Teknik Hasil 

1. 12,5 gram Alat Yang 

digunakan :  

1. Timbangan  

2. Serbet  

3. Talenan  

4. Pisau besar  

5. Pisau kecil 

Bahan yang  

digunakan :  

1. 250 gram 

Tepung 

terigu. 

2. 12,5 gram 

base 

Teknik 

pembuatan 

yang digunakan 

:  

Rolled cookies 

merupakan 

teknik yang 

Hasil yang di 

perloleh yaitu :  

1. Dari segi 

rasa base 

genep 

kurang 

tajam  
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6. Cobek  

7. Spatula 

plastic 

8. Teplon  

9. Spatula 

kayu 

10. Bowl 

stenlis  

11. Baskom  

12. Mixser  

13. Rolling pin  

14. Pencetakan 

berbentuk 

bunga 

15. Tray atau 

Loyang  

16. Oven  

17. Toples kue 

kering  

18. Sendok 

genep. 

3. 100 gram 

brown 

sugar 

4. 100 gram 

mentega. 

5. 5 gram 

garam 

6. 4 gram 

baking 

powder.1 

7. kuning 

telur 

adonannya 

digiling terlebih 

dalu kemudian 

dicetak 

menggunakan 

pencetakan kue 

kering. 

 

 

2. Dari segi 

warna sudah 

berwarna 

kuning 

kecoklatan 

3. Dari segi 

tekstur, 

memiliki 

tekstur yang 

rapuh. 

4. Dari segi 

aroma, 

kurang 

beraroma 

base genep. 

 

2. 25 gram  1. Timbangan  

2. Serbet  

3. Talenan  

4. Pisau besar  

5. Pisau kecil 

6. Cobek  

7. Spatula 

plastic 

8. Teplon  

9. Spatula 

kayu 

10. Bowl 

stenlis  

11. Baskom  

12. Mixser  

13. Rolling pin  

14. Pencetakan 

berbentuk 

bunga 

15. Tray atau 

Loyang  

16. Oven  

17. Toples kue 

kering  

18. Sendok 

Bahan yang 

digunakan : 

1. 250 gram 

Tepung 

terigu. 

2. 25 gram 

base 

genep. 

3. 100 gram 

brown 

sugar 

4. 100 gram 

mentega. 

5. 5 gram 

garam 

6. 4 gram 

baking 

powder. 

1 kuning telur 

Teknik 

pembuatan 

yang digunakan 

:  

Rolled cookies 

merupakan 

teknik yang 

adonannya 

digiling terlebih 

dalu kemudian 

dicetak 

menggunakan 

pencetakan kue 

kering. 

 

Teknik 

pembuatan yang 

digunakan :  

Rolled cookies 

merupakan 

teknik yang 

adonannya 

digiling terlebih 

dalu kemudian 

dicetak 

menggunakan 

pencetakan kue 

kering. 
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Lampiran 9 : Hasil Data Uji Kesukaan Cookies Berbumbu Base genep 

 

Table 4.1 

Hasil Data Uji Kesukaan Cookies Berbumbu Base genep. 

 

Panelis Rasa Warna Tekstur Aroma 

1.  5 5 5 5 

2.  5 4 4 5 

3.  5 5 5 5 

4.  5 4 2 4 

5.  5 4 4 4 

6.  2 4 4 5 

7.  4 4 4 5 

8.  2 5 5 5 

9.  4 4 4 4 

10.  5 5 5 5 

11.  5 5 5 5 

12.  4 4 2 4 

13.  4 4 4 2 

14.  5 4 4 5 

15.  5 2 4 2 

16.  4 4 4 4 

17.  2 4 4 2 

18.  4 4 5 4 

19.  4 5 5 4 

20.  4 4 4 4 

21.  4 4 2 4 

22.  4 4 4 4 

23.  5 4 5 4 

24.  5 5 5 5 

25.  5 5 4 5 

26.  5 5 5 5 

27.  5 4 4 4 

28.  5 5 5 5 

29.  5 4 5 4 

30.  4 4 5 4 

31.  5 5 5 5 

32.  5 5 5 5 

33.  4 4 4 4 

34.  5 4 5 4 

35.  5 4 5 4 

36.  4 5 5 5 

37.  5 4 4 5 

38.  4 5 4 4 

39.  5 5 5 5 
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Panelis Rasa Warna Tekstur Aroma 

40.  4 4 2 4 

41.  5 5 5 5 

42.  5 5 5 5 

43.  5 5 5 5 

44.  5 4 5 5 

45.  5 5 5 5 

46.  5 4 4 5 

47.  5 5 5 5 

48.  5 5 5 5 

49.  5 5 5 5 

50.  4 4 2 4 

JUMLAH 225 220 217 221 

 


