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DAFTAR NAMA RESPONDEN

NO NAMA NO NAMA
1. Pak sutrisno 16. Bu rendik
2 Bu kami 17. Bu wono
3. Bu sumini 18. Bu dwi
4. Bu riski 19. Pak tono
5. Bu roh 20. Bu sri
6. Bu nanda 21. Pak bambang
7. Bu nia 22, Bu dewi
8. Bu ton 23. Bu naila
9. Pak dika 24. Bu yah
10. Pak sajid 25. Pak roni
11. Bu yuli 26. Bu nurul
12. Bu dyan 27. Bu rini
13. Bu dyah 28. Bu rama
14, Bu zifa 29. Bu indah
15. Bu nah 30. Bu marlik
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KUESIONER

Bersama ini, saya mohon kesediaan anda untuk berkenan mengisi daftar kuesioner
yang diberikan. Kuesioner ini ditujukan dengan maksud untuk kepentingan
penyusunan penelitian dan saya menjamin sepenuhnya kerahasiaan jawaban anda.
Informasi yang andaberikan merupakan bantuan yang berarti bagi saya dan atas

bantuannya, saya ucapkan terima kasih.

Petunjuk Pengisian Kuesioner
1. Mohon diberi tanda checklist () pada kolom jawaban yangdianggap
paling sesuai.
2. Setiap pertanyaan hanya membutuhkan satu jawaban saja.

3. Mohon memberikan jawaban yang sebenarnya.

Identitas Responden/Panelis

1. Jenis Kelamin : 4. Apakah anda menyukai kue
71 Pria mangkok?
1 Wanita 1 Ya

2. Usia Responden : 1 Tidak terlalu/Biasa saja
1 < 20tahun 1 Tidak suka sama sekali
1 20 - 25 tahun 5. Seberapa sering anda makan
1 >25tahun kue mangkok?

3. Pekerjaan/Kesibukan : 1 Hampir setiap hari
1 Mahasiswa 1 Seminggu sekali
"1 Ibu Rumah Tangga 71 Sebulan sekali
] Karyawan 6. Apakah anda pernah memakan
] Wiraswasta/Wirausaha kue mangkok dengan bahan

campuran jagung?
1 Pernah

[1 Tidak Pernah
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1. Organoleptik dari Segi Warna
Warna Kue Mangkok
Kue Kuning Kuning ) )
o Pucat Muda/Cerah Kuning Telur Kuning Tua
1 2 3 4
1 (F1)
2 (F2)
3(F3)
4 (F4)

2. Organoleptik dari Segi Rasa

Rasa Kue Mangkok
Kue ke- Tida-k Kurar-19 Cukup Manis | Sangat Manis
Manis Manis
1 2 3 4
1 (F1)
2 (F2)
3(F3)
4 (F4)
3. Organoleptik dari Segi Aroma
Aroma Kue Mangkok
Tidak Kurang Agak Beraroma
Kue ke- Beraroma Beraroma Beraroma Sangat Khas
Jagung Jagung Jagung Jagung
1 2 3 4
1(F1)
2 (F2)
3(F3)
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4 (F4)

4. Organoleptik dari Segi Tekstur

Tekstur Kue Mangkok
Tidak Kurang Sangat
Kue ke- Lembut Lembut Culup Len.1but Lembut
Berpori Berpori Berporl Berpori
1 2 3 4
1 (F1)
2 (F2)
3(F3)
4 (F4)
5. Organoleptik dari Segi Tingkat Kesukaan
Tingkat Kesukaan pada Kue Mangkok
Kue ke- Tidak Suka Kurang Suka | Cukup Suka Sangat Suka
1 2 3 4
1(F1)
2 (F2)
3(F3)
4 (F4)

~~~ TERIMA KASIH ATAS PARTISIPASI ANDA ~~~

101



102



KUESIONER

Hercama int, saya mohon kesediaan anda untuk berkenan mengis: daftar kuesioner vanyg
huesioner im ditujukan dengan maksud untuk kepentingan penyusunan penelitan
menamin sepenuhnya kerahasiaan awaban anda Informasi vang andaberikan merupakan o
cane berart bag saya dan atas bantuannya, saya ucapkan terima kasih

Petunjuk Pengisian Kuesioner
| Mnhon diber tanda checklist (V) pada kolom jawaban yangdianggap paling sesua

2 Setiap pertanyaan hanya membutuhkan satu jawaban saja
3. Mohon memberikan jawaban vang scbenarnya

Identitas Responden/Panelis

1. Jenis Kelamin :
3 Pria v Ya

¥ Wanita | Tidak terlalu/Biasa saja

2. Usia Responden Tidak suka sama sckali
5. Seberapa sering anda makan kue mangkok”

4. Apakah anda menyukar kue manghok '

0 <20 tahun
O 20-25 tahun O Hampir setiap hari
@ > 25 tahun ' O Seminggu sekali
3. Pekerjaan/Kesibukan : (# Sebulan sckali
0 Mahasiswa 6. Apakah anda pernah memakan kuc
@ Ibu Rumah Tangga mangkok dengan bahan campuran jagung?
0 Karyawan 0 Pernah
0 Wiraswasta/Wirausaha @ Tidak Pernah

1. Organoleptik dari Segi Warna
Warna Kue Mangkok
Kue ke- | Kuning Pucat | Kuning Muda/Cerah Kuning Telur Kuning Tua
1 2 3 4
1(Xo) Ve
2(Xy) v B
3(X,) v -
| v
2. Organoleptik dari Segi Rasa
| Rasa Kue Mangkok
‘ Kue ke- [ Tidak Manis Kurang Manis Cukup Manis Sangat Manis
[ 1 2 3 4
LX) d
| ]
1{ 2(Xy) v ‘
I 3(Xa) v ]
| 7 _,
A | |

f
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£ 3 T T

KUFSIONER

Bersama 1ni. saya mohon kesediadn anda untuk herkenan mengist daftar kuesioner vang dib
Kuestoner it ditipukan dengan maksud  untuk kgpcmm;sn penyusunan penelinan dyn
menamin sepenuhnya kerahasiaan awaban anda Informast yang andaberikan me
vang berarti bagi saya dan atas bantuannya, saya ucaphan terima kasih

Petunjuk Pengisian Kuesioner
|- Mohon diberi tanda checklisr (V) pada kolom jawaban yangdianggap paling sesua
2. Senap pertanyaan hanya membutuhkan st Jawaban saja
3. Mohon memberikan jawaban yang sebenarnya.

Identitas Responden/Panclis

I Jenis Kelamin : 4. Apakah anda menyukai kue manghok?
O Pria 0 Ya
¥ Wanita W Tidak terlalu/Biasa saja

2 Usia Responden 0 Tidak suka sama sekali
0 <20 1tahun 5. Seberapa sering anda makan kue mangkok”
O 20-25tahun O Hampir setiap hari
& > 25 tahun | O Seminggu sckali

3. Pekerjaan/Kesibukan : ¥ Sebulan sekali
O Mahasiswa 6. Apakah anda permah memakan kue
& Ibu Rumah Tangga mangkok dengan bahan campuran Jagung?
O Karyawan O Pernah

0 Wiraswasta/Wirausaha W Tidak Pernah

1. Organoleptik dari Segi Warna
I

Warna Kue Mangkok
Kue ke- Kuning Pucat Kuning Muda/Cerah Kuning Telur Kuning Tua
1 2 3 q
1(Xo) v
2(X,) v ]
3(X) 7 o
LY d
2. Organoleptik dari Segi Rasa
Rasa Kue Mangkok
Kue ke- | Tidak Manis Kurang Manis Cukup Manis Sangat Manis |
J 1 2 3 i
|

\

\

| 10%) v \
l’_z(xl) v \
\

7
LAy %

J_——J—’—J“ ‘ }

rupakan banis,
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i

R "rg:nuicgnk_d_nrl Segl Aroma

(N Aroma Nue Mangkok

Kite ke Tidak Beraroma  Aurany Beian, ma | Agak Bersrora | Bersons Sanas
ug«‘_‘g Igung Jagung Khas Irgu
sz N 3 e
1iX,) R
24Xy) B A 1
30\ a -
4(1\y) ‘ b
4 Organoleptik dari Segi Tekstwr -
Tekstur Kue Mangkok -
y Tidak Lembut Kurang Lembut Cukup Lembut | Sangat Lembul
Kue Ke- , Berpor
' _ Berpon | Berpor Berpori erpo
' I 1 ? 2 3 4
1(X) | v/
2(Xy) | v’ i \
|
3 (xz) 1 f ‘/ —
| J
4(Xy) | 1 v B

S'IQ'ZEMQL“R dari Segi Tingkat Kesukaan

Tinghat Kesukaan pada Kue Mangkok
iy w Kurang Suka Cukup Suka Sangat Suka |
1 2 3 4 |
1(X,)
0, o J}
2(X,) o |
[ —
3(Xy) 7 n
axXy | |
3

~~~TERIMA KASIH ATAS PARTISIPASI ANDA ~—
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3. Organoleptik dari Segi Argmy,

, -
i o Tidak Beraromy | !

Jagung .
0

4. Organoleptik dari Segi Tekstur

Aroma Kue Mangkok

surang Beraogny | Agak Beraromg

l:wunp J Jaguny
2 T ==
B o 3
[V
[V
v/

Tekstur Kue Mangkok

Bermroma 'y
kha Fapin
i

Ve s Tidm—\ Kuraﬁg l.embut Cukup LLembut Sanpat Lembu
Berpori Berpori Berporl Berpor
. 1 3 - =
| 1) v

\_z(xl) v ¢ _.—”i"

| 4 | v
5. Organoleptik dari Segi Tingkat Kesukaan
-~ Tingkat KF-“{E“_“" pada Kue Mangkok ]
Kue ke- Tidak Suka J ~ Kurang Suka Cukup Suka Sangat E‘i‘ff__:
1 2 3 4 |
1(X,) v
2 (X)) | ol
3 (X,) ! 7 |
—
L]
| (X3)

—— TERIMA KASIH ATAS PARTISIPASi ANDA ~——

106



Herama in, sava mohon kesedinar anda untuk herkenan mengisi daftar Kuesione
Fooesoner it dityukan dengan

KUESIONER

aksud antuk Kepentingan pe

vany herart bag saya dan atas bantuannya, saya ucapkan terima kasih

Petunjuk Pengisian Kuesioner

vang dibey

nyusuman penelman o,
menjamin sepenuhnya kerahastaan awaban anda Informasi yang andaberikan merupakan b,

| Mohon dibert tanda checkling (0) pada kolom jawahan yangdianggap paling ¢
2 Schiap pertanyaan hanya membutubkan satu jawaban saja
3 Mohon memberikan jawabin vang schenamya

Identitas Responden/Panclis

1 Jems Kelamin

Pria

7 Wanita

2 Usia Responden
0 <20 tahun
0 20-25 tahun
@ > 25 tahun

3. Pekerjaan/Kesibukan ;
O Mahasiswa

@ Ibu Rumah Tangga

0 Karyawan
0 Wiraswasta/Wirausaha

1. Organoleptik dari Segi Warna

4. Apakah anda menyukan kue manghok

v Ya

* Tidak terlalu/Biasa saja
Tidak suka sama sckals
5. Seberapa sering anda makan kue mangkok”

[ Hampir setiap hari
¥ Seminggu sckali
{1 Sebulan sckali

6. Apakah anda

pernah  memakan  kue

mangkok dengan bahan campuran jagung”

[ Pernah
(" Tidak Pernah

Warna Kue Mangkok

Kue ke- | Kuning Pucat | Kuning Muda/Cerah | Kuning Telur Kuning Tua
1 2 3 4
1(X,) v
—
2(Xy) v
3w v -
Lo | v
2. Organoleptik dari Segi Rasa
N Rasa Kue Mangkok "
Kue ke- [ Tidak Manis Kurang Manis Cukup Manis Sangat Manis j
| | i 2 3 4«
%) | % |
[ 2 ] / |
L 3(Xa) ] v 1\
BEE ) |

o

107



. : -
3; Drganoleptik dari Segi Aroma

r S - ~C AT |
Kiie ke, | Tidak Beraroma

Artma £ ‘:.:-»1#;'.:: o

h:ufdf‘}_‘ Herarime .‘-.*';,r ferarnma Ber 2
Jagung Jagung ’ i ‘ |
- S| B - X agung
- - 3 S
\ l (xu) J o B ey
e SRS, SR (e
,Li_o,(_') ‘l v
| 3% | - il .
——— T

L 4

4. Organoleptik dari Segi Tekstur

Tekstur Kue Mangkok

R e Tidak Lembut | Kurang Lembut | Cukup Lembut Sangat Lembu
Berpori Berpori | Berpori Berpor!
: 1 2 3 4
1(X) v
2(Xy) v {d l
3(%) v |
‘74 (xl) l \/ .
5, Organoleptik dari Segi Tingkat Kesukaan
Tingkat Kesukaan pada Kue Mangkok
Kue ke- Tidak Suka Kurang Suka Cukup Suka Sangat Suka
1 2 k! 4
1(Xo) v \
2(X)) v
3(Xa) v ‘
4(Xy) | % |

_ TERIMA KASIH ATAS PARTISIPASI ANDA ~—
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vt mihan kesediaa o

Hepoama

penuhnya kerahi

fagpuihan deryan

NI AR

dan ata
Jire Derarts Dage snva e

etk Pengisian K uesioner

KUESIONY

ndn untl |

DS o oapian tetimy ba

o dibers tanda e kit CO0) pada kolom jwwabnn vanad inggap paling i
Setap peran vt banya membutubkan atu sl g
Mohon memberikan jawabin vang sehenarnya .
[dentitas Responden Panelis
lemis Kelamm 4 Apdkah anda menyukar kue mangkok?
Pria 7 Ya
v Wanita [k teelalu/Biave saja
1 Lwa Responden T'iddak suka sama sekalt
< 20 tahun 5. Seberapa sering anda makan kue mangkok”
20 - 25 tahun Hampir setiap har
7 > 2% tahun T Seminggu sekali
3 Pekerjaan/Kesibukan ; J Sebulun sekali
. Mahasiswa 6. Apakah anda pernah memakan kuc
" Ibu Kumah Tangga mangkok dengan bahan campuran jagung”
. Karyawan 2 Pernah
0 Wiraswasta/Wirausaha W Tidak Fernah
I Organoleptik dari Segi Warna S—
| Warna Kue Mangkok
Kue ke- | Kuning Pucat Kuning Muda/Cerah I Kuning Teiur I Kuning Tua
| ! 2 | 3 | 4
R T
LX) v
M2 v
| s —
3(Xy) v '
‘}» (X)) l'r v
2. Organoleptik dari SegiRusa
| Rasa Kue Mangkok
Kue ke- L Tidak Manis | Kurang Manis | Cukup Manis | Sangat \amis
| J{ I | 2 3 5 ‘o
BN { s |
o 4 |
) & 1 =
2(Xy) " Ve
30Xy " v
BT [ oo
| S
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4.‘2rg_qr@mik dari Segi Tekstur

J._()rganolepuk dari Segi Aroma

| .

T o e e
. Kue ke- ‘hdachmmma Kurang

Aro [n; Ku LVL@T\T

Betaroma | Agak Beraroma ‘ Beraroma Sanal
{ ‘\Jagilg“_; Jﬂgug‘ i Jagung ! Khas L|g-|j\s'
= ‘_*'—‘\.‘_ . 2 | 3 '—]T Rl
1(X,) . T e .
B e | RN S
- (‘l) | v T
R e Y | | ‘ o
JiXy I / l
SN —— —

“Tekstur K{E—mn-g‘liok

| Tidak Lembut | Kurang Lembul | Cukup Lembut | Sangat Lembui
Kue ke- . ) ——"; \
Berpori Berpori Berporl erpori |
2 1 2 3 4 |
1(X) v |
2 (Xy) 7 ; j
30%) % |l
S. Organoleptik dari Segi Tingkat Kesukaan
Tingkat Kesukaan pada Kue Mangkok _1
Kue ke- Tidak Suka Kurang Suka Cukup Suka Sangat Suka
1 2 3 4
1(Xo) v
2(Xy) v
3 (Xa) v
4(Xy) -V

~~ TERIMA KASIH ATAS PARTISIPASI ANDA ~—
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Matrik peneitian SKRIPST

Judul : PEMANFAATAN JAGUNG MANIS DALAM PEMBUATAN BOLU KUKUS DENGAN MENGGUNAKAN BAHAN DASAR

TEPUNG BERAS
; o il i Metode pencitian
Masalah | konsep | variabel | indikator | hipotesis Populaslsampel | Pevgumpulan 6tz Td | Sumberpusika
¢ Dijumal

1apakah | Jagung Variabel | Kue Ada Peneliti hanya + Eksperimen Teknik tentang
perbedaan | merupakan | bebas: manglok | perbedaan | memberikankue | o j organoleptik | 2n2isa vatuk manfaat
rasakve  [salahsa | membuat | yang rasakue | mangkuk kepada (rasa,'\vamadan mengetahui jagung
mangkuk  [tanaman | kue ditambahkan | mangkuk | respondence daya terima teraksananya
yang sayuran |mangkuk | dengan | yang sebanyak 1 bij masyarakat) mahasisia + Dijumal
ditambahkan |sumber | dengan | jagung dtambahian | kue mangkuk di | o Anoket dalam tentang
dengan | karbohidrat | campuran | manis dengan | ruang lingkup melakukan kue
jagung | yang hampir | jagung jagug aya. fes hasil mangkuk
manis semua manis manis praktek dan

bagian dari fespon setiap
lapakah  |tanaman | Vatiabel Ada mahiasiswa
perbedaan | jagungini | terikat: perbedaan
wamakve | dapat penambahan warma kue
mangkuk | dijadikan | notrisi mangkuk
yang sumber sehingga yang
ditambahkan | makanan | dapat ditambahkan
dengan | yang dijadikan dengan
jagung mengandung | alternatif jagung
manis gizi lengkap | makanan manis

yang sehat

3.bagaimana
tana
membuat
kue
mangkuk
dengan
jagung
sebagai
penambah
nutrisi
schingga
dapat
dijadikan
bahan
alternatif
makanan
yang sehat

Surabaya,21 oktober 2020

Dr yunus karyanto.5.pd..M.pd

NIDN.0722047701
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Program studi : PVKK TATA BOGA

. JL SIMOREJO 8 SEKOLAHAN KECAMATAN
SUKOMANUNGGAL

Sekolah/univ  : UNIVERSITAS PGRI AD] BUANA SURABAYA

Alamat

Telah selesai melakukan penelitian di jl simorejo 8 sekolahan kecamatan
sukomanunggal selama 1 bulan terhitung mulai tanggal 25 desember 2020 s/d 25
januari 2021 untuk memperoleh data dalam rangka penyusun skripsi/penelitian yang
berjudul : “TINGKAT KESUKAAN KONSUMEN TERHADAP KUE
MANGKUK DENGAN SUBTITUSI JAGUNG MANIS”

Demikian surat keterangan ini dibuat dan diberikan kepada yang bersangkutan
untuk dipergunakan sepenuhnya

Surabaya,5 maret 2021
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WAS PGRI ADI BUANA SURABAYA

FAKULTAS TEKNIK
Program Studi : Tﬂlﬂ— h-—mn.
- i Tty um:sumwmlmnmmwm
. Website : www.fLunipasby ac.id E-mail : figumpashs s i
m
FORM REVISI SKRIPSI

Nion Madasiowa . QVITASAR! PUTRI MARDIL INANT )
NIM . 171000y
Fakultas / Progdi . TEkaK [ PYRK -TATH 206A
Judul Skripsi . TINGKAT KESUKAAN KOASUME N
TERWADAP KUE MANERUK DEMG AN/
Susrires! JAG UME Manss
Ujian Tanggal Ll - FERUAR! 2021
No Tanggal Materi Konsultasi Keterangan Tanda Tangan
Bab. Catatan Renguji
I 119.02-2021 | ags7RaK Acc +
2¢/-02-2021 | TATA TULIS AcL A‘
I (5303 20/ BAM T/ 1 IV, V acc %l
vV =
v //
5 —
DisetujuiDosenPengun

I. a. Penyelesaian Revisi paling lambat 2 minggu dari pelaksanaan Ujian Skripsi.
b. Pengetikan, penjilidan, penandatangani Skripsi dan mengumpulkan Skrispi paling lambat
2 minggu dari revisi.
2. Apabila sampai batas waktu tersebut ( point 1,2 dan b ) mahasiswa belum menyelesaikan revisi
dan tanda tangan, maka Ujlan dinystakan Gugr.
3. a. Fotocopy Form Revisi diserahkan ke Program Studi.
b. Skﬁpsiyangsudahdirevisidismhhnkchknhsﬁgm&uﬂﬁﬂ.
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