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Lampiran. 1 Lembar Kuesioner 

 

KARAKTERISTIK PEMANFAATAN TEPUNG JEWAWUT SEBAGAI 

BAHAN ALTERNATIF DALAM PEMBUATAN COOKIES SHIROI 

KOIBITO 

 

Sehubungan dengan dilaksanakannya Tugas Akhir ini saya mengajukan formulir 

yang berhubungan dengan penelitian Proposal Tugas Akhir guna untuk 

dijadikannya data untuk keperluan pembuatan Uji Organoleptik. Dimohon Bapak 

dan Ibu sekalian dapat berkenan mengisi formulir ini sesuai dengan rasa 

pemanfaatan tepung jewawut sebagai bahan alternatif dalam pembuatan cookies 

shiroi koibito yang sudah dicoba :  

Isilah kolom dibawah ini dengan memberikan tanda (     ) pada bagian yang 

sesuai dengan pendapat anda mengenai pemanfaatan tepung jewawut sebagai 

bahan alternatif dalam pembuatan cookies shiroi koibito yang telah di coba:  
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Lampiran. 2 Form Uji Organolaptik 
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Lampiran. 3 Surat Kesepakatan Bimbingan 
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Lampiran. 4 Form Bimbingan 
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66 

 

 

 

 



67 

 

 

 

Lampiran. 5 Halaman Persetujuan 
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Lampiran. 6 Skema Pembuatan Produk 

NO Cara Pembuatan Keterangan 

1. 

 

Siapkan seluruh bahan yang akan 

di olah. 

2. 

 

Masukan mentega, gula halus dan 

vanilla ekstrak, kocok hingga 

berwarna pucat. 

3. 

 Kemudaian masukan tepung 

jewawut, putih telur dan garam. 

Aduk hingga merata hingga 

tekstur halus. 

4. 

 
Masukan adonan kedalam 

pipping bag, dan cetak 

menggunakan cetakan cookies 

shiroi koibito di atas baking mat. 
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NO Cara Pembuatan Keterangan 

5. 

 
Panaskan oven di suhu 150° 

selama 5 menit, kemudian 

masukan adonan kedalam oven, 

panggang selama 15 menit api 

atas bawah. 

6. 

 
Jika cookies sudah matang, 

segera angkat, tekstur awal akan 

sedikit lembek, dinginkan suhu 

ruang hingga tekstur cookies 

mengeras. 

7. 

 

Cairkan coklat putih batangan 

menggunakan teknik au bain 

marie, jika suda meleleh 

tambahakan whipping cream 

yang sudah di kocok, aduk hingga 

tekstur kental dan halus. 

8. 

 

Cetak coklat menggunakan 

cetakan yang sama untuk cetakan 

cookies. 
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NO Cara Pembuatan Keterangan 

10. 

 

Masukan coklat yag sudah di 

cetakan kedalam freezer selama 1 

menit hingga mengeras. 

11. 

 

Setalah itu tumpuk cookies dan 

coklat putih menggunakan coklat 

yang sudah di cairkan agar 

merekat. Cookies shiroi koibito 

siap di sajikan di platting atau di 

kemas menggunakan plastic seal 

agar awet dan tahan lama. 
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Lampiran. 7 Dokumentasi Produk 

 

  


