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Lampiran 01. Surat Pengantar Uji Oraganoleptik Ke Pada Panelis  
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Lampiran 02. Surat peminjaman alat eksperimen 
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Lampiran 03. Rencana penelitian  

Formulasi Hasil Organoleptik 

Tekstur Rasa Warna 

95% tepung beras + 

5% tepung daun katuk  
   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



57 
 

Lampiran 04. Prosedur penelitian  

Resep standar yang digunakan dalam penilitian ini yaitu :  

Bahan  Jumlah  

Tepung Beras 100 gram 

Tepung Tapioca 50 gram 

Air 750 ml 

Garam 1 gram 

Es Batu Secukupnya 

 

Bahan cendol dengan pemanfaatan tepung daun katuk  

 

Bahan Jumlah  

Tepung Beras 100 gram 

Tepung Tapioca 50 gram 

Tepung daun katuk 7,5 gram (5% dari jumlah tepung 

beras dan tapioka) 

Air 750 ml 

Garam 

Es Batu 

1 gram 

Secukupnya 

 

Cara membuat : 

a. Campurkan tepung beras,tepung tapioka, garam, pasta pandan dan air. 

Aduk merata masak dengan api sedang berwarna biru sambil terus 

diaduk hingga adonan mendidih,matang dan kalis 

b. Siapkan air matang dingin dalam baskom kemudian isi dengan pecahan 

es batu di dalamnya  

c. Masukan adonan cendol kedalam cetakan. Tekan berlahan cetakanya. 

Posisikan cetakan diatas baskom berisi air es agar cendol masuk 

kedalam baskom dan tidak lengket atau menggumpal. Lakukan berulang 

ulang kali hingga adonan habis. 
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Lampiran 05. Lembar daftar alat  

No Nama Alat Fungsi Jumlah Gambar 

1 Timbangan  Untuk 

menggukur berar 

masa bahan  

1 

 
2 Bowl / wadah 

kecil  

Untuk wadah 

bahan yang telah 

di timbang 

4 

 
3 Bowl besar  Untuk tempat 

cendol yang telah 

dicetak  

1 

 
4 Gelas ukur  Untuk mengukur 

air yang 

dibutuhkan pada 

adonan cendol  

1 

 
5 Serbet  Membersihkan 

alat yang akan 

digunakan dan 

membantu 

memegang wajan 

agar tidak panas  

2 

 

6 Wajan  Untuk memasak 

adonan cendol  

1 
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7 Sepatula  Untuk mengaduk  

adonan cendol  

1 

 
8 Kompor Sebagai sumber 

panas  

1 

 

9 Saringan  Untuk 

mengankat 

cendol yang telah 

dicetak dari air es  

1 

 

10 Sendok 

makan 

Untuk 

mengambil 

bahan  

1 

 

11 Cetakaan 

cendol 

Untuk membantu 

membentuk 

cendol dnegan 

mudah  

1 
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Lampiran 06. Lembar daftar bahan 

No  
Nama 

Bahan  

Fungsi  Perlakuan Jumlah  Gambar 

Ya   Tdk 

1 Tepung  

Beras 

Bahan 

pengikat 

adonan dan 

membuat 

kenyal  

 

  100 gr 

 
2 Tepung 

Tapioka 

Bahan untuk 

pemberi 

tekstur kenyal  

 

  50 gr 

 
3 Tepung  

daun katuk 

Bahan 

pewarna alami 

pada cendol  

  5 gr  

 
4 Garam  Bahan perasa 

untuk 

menambahank

an rasa gurih 

pada adonan  

  2 gr 

 
5 Air  Bahan pelarut 

dan 

mempermuda

h mencampur 

bahan adonan 

cendol  

  750 ml 
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Lampiran 07. Lembar pelaksanaan penelitian  

 

Eksperimen 

 

Formulasi 

Hasil Produk Cendol 

Tepung Daun Katuk 

 

Suhu 

 

Waktu 

Tekstur Warna Rasa 

Eksperimen 

I 

40% Tepung 

Daun Katuk 

Mudah 

hancur  

adonan 

masih 

berwar

na hijau 

gelap 

memiliki 

rasa khas 

daun 

katuk 

100ºC 30 

menit  

30% Tepung 

Daun Katuk 

Mudah 

hancur  

hijau 

daun 

tua 

memiliki 

rasa khas 

daun 

katuk 

100ºC 35 

menit  

20% Tepung 

Daun Katuk 

Sedikit 

kenyal 

dan 

tekstur 

kasar 

warna 

yang di 

dapat 

hijau 

gelap 

memiliki 

rasa khas 

daun 

katuk 

100ºC 40 

menit 

Eskperimen 

II 

10% Tepung 

Daun Katuk 

kenyal 

dan 

sedikit 

padat   

berwar

na 

yellow 

green 

sedikit 

gelap 

memiliki 

rasa khas 

daun 

katuk 

100ºC 45 

menit 

Eksperimen 

III 

5% Tepung 

Daun Katuk 

kenyal 

dan 

padat  

berwar

na 

yellow 

green  

memiliki 

rasa khas 

daun 

katuk 

100ºC 45 

menit 

Cara membuat :  

1. Campurkan tepung beras,tepung tapioka, garam, tepung daun katuk dan air. Aduk 

merata masak dengan api sedang berwarna biru sambil terus diaduk hingga adonan 

mendidih,matang dan kalis 

2. Siapkan air matang dingin dalam baskom kemudian isi dengan pecahan es batu di 

dalamnya  

Masukan adonan cendol kedalam cetakan. Tekan berlahan cetakanya. Posisikan 

cetakan diatas baskom berisi air es agar cendol masuk kedalam baskom dan tidak 

lengket atau menggumpal. Lakukan berulang ulang kali hingga adonan habis. 
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Lampiran 08. Lembar catataan pra eksperimen  

 

Eksperimen 

 

Formulasi 

Hasil Produk Cendol 

Tepung Daun Katuk 

 

Suhu 

 

Waktu Tekstur Warna Rasa 

Eksperimen 

I 

40% Tepung 

Daun Katuk 

Mudah 

hancur  

adonan 

masih 

berwar

na hijau 

gelap 

memilik

i rasa 

khas 

daun 

katuk 

100ºC 
30 

menit  

30% Tepung 

Daun Katuk 

Mudah 

hancur  

hijau 

daun 

tua 

memilik

i rasa 

khas 

daun 

katuk 

100ºC 
35 

menit  

20% Tepung 

Daun Katuk 

Sedikit 

kenyal 

dan 

tekstur 

kasar 

warna 

yang di 

dapat 

hijau 

gelap 

memilik

i rasa 

khas 

daun 

katuk 

100ºC 
40 

menit 

Eksperimen 

II 

10% Tepung 

Daun Katuk 

kenyal 

dan 

sedikit 

padat   

berwar

na 

yellow 

green 

sedikit 

gelap 

memilik

i rasa 

khas 

daun 

katuk 

100ºC 45 

menit 

Eksperimen 

III 

5% Tepung 

Daun Katuk 

kenyal 

dan 

padat  

berwar

na 

yellow 

green  

memilik

i rasa 

khas 

daun 

katuk 

100ºC 45 

menit 
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Lampiran 09. Lembar penilaian  

Lembar  Uji Kualitas Cendol Tepung Daun Katuk 

Dengan hormat, saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan penilaian 

dalam hal tingkat kualitas terhadap produk cedol tepung daun katuk dengan 

memberikan tanda (√) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan ketentuan 

sebagai berikut: 

Nilai Warna Tekstur  Rasa 

3 YellowGreen 

 

Kenyal dan padat  Sangat memiliki 

rasa khas daun 

katuk   

2 GreenYellow 

 

Kenyal kurang 

padat 

Kurang memiliki 

rasa khas daun 

katuk  

1 Lemon green  

 

Tidak kenyal  

mudah hancur 

Tidak memiliki 

rasa khas daun 

katuk 

Sumber : https:taylorswift10years.com   

 

 

 

Aspek 

Penilaian 

Tekstur Rasa Warna 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

Produk Penelitian          

 

Kritik dan Saran :  

…………………………………………………………………………………

……………………………………………… 

           Singaraja,………………… 

 

 

 

 

 

        (……………………) 

https://taylorswift10years.com/
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