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-, KEMENTERIAN RISET, TEKNOLOGI, DAN PENDIDIKAN TINGGI

UNIVERSITAS NEGERI JAKARTA
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Fax: 47864808
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Perihal : Permohonan Uji Dosen Ahli Jakarta, 27 Juni 2022
Lampiran  : Instrumen Penelitian

Kepada Yth.

Dr. Rina Febriana, M.Pd

Di Tempat

Dalam rangka pelaksanaan pengambilan data penelitian Tugas Akhir Program
Diploma 3 Tata Boga dengan judul * Modifikasi Kroket Bentuk Kebab
Bumbu Ayam Woku Sebagai Upaya Pemanfaatan Ubi Kayu" maka
dengan ini saya Mengajukan permohonan Kepada Bapak/Ibu Dosen Ahli untuk
memberikan penilaian terhadap produk penelitian atas nama :

Nama : Syafirni Riza Alisya
No.Reg : 1508519052
Program Studi : D3 Tata Boga

Demikianlah surat Permohonan Uji Dosen Ahli saya sampaikan. Atas bantuan dan

kerjasama Bapak/Ibu kami ucapkan terimakasih.

Mengetahui Hormat Saya
Dosen Pembimbing Peneli

NIP. 196402041988032001 No.Reg. 1508519052
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A. Kebab Kroket Singkong Bumbu Ayam Woku

No.

I

Aspek Penilaian

Kriteria Penilaian

Skor

Warna 1. Kulit Kebab

Cokelat

A e |

Cokelat muda

Krem

Putih kekuningan

Putih

2. Isian Singkong

Kuning keorangean

Kuning

Kuning cerah

Krem kekuningan _

Putih kekuningan

3. Ayam bumbu
Woku

Merah terang

Orange kemerahan

| Orange tua
Orange

Kuning keorangean

4. Saus

Orange | BB A |
Kuning keorangean | SRR

Orange muda

Krem keorangean

Krem

CitaRasa | 1. Rasa Asin
(Kulit Kebab)

| Sangat asin

Asin

Agak asin

Tidak asin

Sangat tidak asin

2. Rasa Asin
(Isian Singkong)

Sangat asin

Asin

Agak asin

Tidak asin

Sangat tidak asin

3. Rasa Asin
(Ayam bumbu
Woku)

Sangat asin

Asin

| Agak asin

Tidak asin

Sangat tidak asin

4. Rasa Asam
(Saus)

Sangat asam

Asam

Agak asam

Tidak asam

Sangat tidak asam

5. Trigeminal
(Ayam bumbu
Woku)

Sangat terasa kemangi

Terasa kemangi

| Agak terasa kemangi

Tidak terasa kemangi

Sangat tidak terasa kemangi
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6. Arorpa Sangat beraroma tepung
(Kulit) Beraroma tepung
Agak beraroma tepung v
Tidak beraroma tepung
Sangat tidak beraroma tepung
7. Arf)ma Sangat beraroma singkong
(Isian Singkong) [ Beraroma singkong
Agak beraroma singkong
Tidak beraroma singkong
“Sangat tidak beraroma singkong
8. Aroma Sangat beraroma kunyit
(Ayam bumbu Beraroma kunyit
Woku) Agak beraroma kunyit
Tidak beraroma kunyit
Sangat tidak beraroma kunyit
9. Aroma Sangat beraroma cuka
(Saus) Beraroma cuka
Agak beraroma cuka
Tidak beraroma cuka
Sangat tidak beraroma cuka
3. | Tekstur 1. Kekenyalan Sangat kenyal
(Kulit Kebab) Kenyal §~
Agak kenyal
Tidak kenyal
Sangat tidak kenyal
2. Kelembutan Sangat lembut
(Adonan Lembut v
Singkong) Agak lembut
Tidak lembut
|| Sangat tidak lembut
3. Keempukan Sangat empuk
(Ayam bumbu Lembut ok v
Woku) Agak lembut _#ryide
Tidak lembut :
Sangat tidak lembut
4. Kekentalan | Sangat kental
(Saus) Kental v
Agak kental
Tidak kental
Sangat tidak kental

Jakarta, Juni 2022

- (,,p,.:\q‘ Y:mi\.kr Py Dosen Ahli
hv.v\.k 9n oxF fasc Ve~

toim kntone saww fer'? Koot
(Dr. Rjfa Febriana, M.Pd)
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Mengetahui Horm_a!: Saya
Dosen Pembimbing Peneliti

Dra, Sachriani, M.Kes Syafirni Riza Alisya
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LEMBAR UJI VALIDITAS PANELIS AHLI

Peniliti : Syafirni Riza Alisya

Bahan Uji : Ubi Kayu

Nama Produk : Modifikasi Kebab Kroket Singkong Ayam Bumbu Woku
: Yeni Yulianti, M.Pd

Nama Panelis

Hari / Tanggal Penelitian

A. TUJUAN .
Lembar validasi bertujuan mengetahui pendapat Dosen Validator tentang

Tugas Akhir dengan bahan uji yang telah diberikan.

kevalidan

kan penilaian terhadap Modifikasi Kebab
k-aspek yang telah

B. PETUNJUK PENILAIAN
1. Mohon untuk Dosen Validator memberi
Kroket Singkong Ayam Bumbu Woku dengan meliputi aspel
diberikan.
2. Mohon untuk memberikan revisi/komentar pada tempat yang telah disediakan

Dihadapan Ibu tersedia satu macam sampel Kebab Kroket Singkong Ayam Bumbu
Woku. Dengan ini mohon ketersediaan Ibu untuk memberikan penilaian terhadap aspek
warna, cita rasa, dan tekstur.

Modifikasi Kebab Kroket Singkong Ayam Bumbu Woku merupakan sebuah produk
modifikasi yang menggunakan singkong sebagai bahan modifikasi kroket sebesar 100%.
Untuk bagian kulitnya menggunakan kulit kebab, untuk bagian isi yaitu kroket yang
dimodifikasi dengan singkong dan ayam bumbu woku serta untuk sausnya yaitu
mayonnaise yang dicampur bumbu woku.

Beri tanda ceklist (0) pada table skor sesuai dengan penilaian Ibu untuk sampel
dengan kriteria penilaian sebagai berikut : Cek M\m‘ k“’kd

\otla \eebab \ido? @nwgvsdw? &l




A. Kebab Kroket Singkong Bumbu Ayam Woku

No.

Aspek Penilaian

Kriteria Penilaian

Skor,

1.

Warna

1. Kulit Kebab

Cokelat

[‘ B ..!

Cokelat muda

Krem

Putih kekuningan

Putih

2. Isian Singkong

Kuning keorangean

Kuning

Kuning cerah

Krem kekuningan

Putih kekuningan

3. Ayam bumbu
Woku

Merah terang

Orange kemerahan

Orange tua

Orange

Kuning keorangean |

4. Saus -

Orange

Kuning keorangean ©

Orange muda

Krem keorangean

Krem

Cita Rasa

1. Rasa Asin
(Kulit Kebab)

Sangat asin

Asin

Agak asin

Tidak asin

Sangat tidak asin

2. Rasa Asin
(Isian Singkong)

Sangat asin

Asin

Agak asin

Tidak asin

Sangat tidak asin

3. Rasa Asin
(Ayam bumbu
Woku)

Sangat asin

Asin

Agak asin

Tidak asin

Sangat tidak asin

4. Rasa Asam

(Saus)

Sangat asam

Asam

| Agak asam

Tidak asam

Sangat tidak asam

5. Trigeminal

(Ayam bumhu
‘Woku)

Sangat terasa kemangi

Terasa kemangi

| Agak terasa kemangi

Tidak terasa kemangi

Sangat tidak terasa kemangi
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. Aroma

(Kulit)

Sangat beraroma tepung

Beraroma tepung

| Agak beraroma tepung

Tidak beraroma tepung

Sangat tidak beraroma tepung

. Aroma

(Isian Singkong)

Sangat beraroma singkong

Beraroma singkong

Agak beraroma singkong

Tidak beraroma singkong

Sangat tidak beraroma singkong

. Aroma

(Ayam bumbu
Woku)

Sangat beraroma kunyit

Beraroma kunyit

Agak beraroma kunyit

Tidak beraroma kunyit

Sangat tidak beraroma kunyit

. Aroma

(Saus)

| Sangat beraroma cuka

Beraroma cuka

Agak beraroma cuka

Tidak beraroma cuka

Sangat tidak beraroma cuka

Tekstur 1.

Kekenyalan
(Kulit Kebab)

Sangat kenyal

Kenyal

Agak kenyal

\/

Tidak kenyal

Sangat tidak kenyal

. Kelembutan

(Adonan
Singkong)

Sangat lembut

Lembut

Agak lembut

Tidak lembut

Sangat tidak lembut

. Keempukan

(Ayam bumbu
‘Woku)

Sangat empuk

Lembut

Agak lembut

Tidak lembut

Sangat tidak lembut

. Kekentalan -

(Saus)

Sangat kental

Kental

Agak kental

Tidak kental

Sangat tidak kental

Jakarta® Juni 2022
Dosen Ahli

(Yeni Yulianti, M.Pd)
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Lampiran 3 Dokumentasi pembuatan produk modifikasi

Gambar 2. 5 Pengahalusan adonan singkong
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