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Lampiran 1 Surat Pernyataan Menjadi Panelis  

SURAT PERNYATAAN BERSEDIA SEBAGAI PANELIS 

DALAM UJI ORGANOLEPTIK 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini: 

Nama : 

Nim : 

Kelas : 

Umur : 

Menyatakan bersedia menjadi panelis uji organoleptik dalam penelitian 

dari Jesika Yohana Nababan dengan judul “Uji Organoleptik Dan Mutu Kimia 

Cookies Tepung Talas Beneng (Xanthosoma undipes K. Koch)  Dengan Variasi 

Kacang Kedelai(Glycine max) Sebagai Makanan Selingan Anak Autis”telah 

memenuhi kriteria sebagai panelis, yaitu sebagai berikut: 

1. Sehat jasmani dan rohani 

2. Menyatakan ketersediaan menjadi panelis uji organoleptik 

3. Sudah mendapatkan penjelasan dari peneliti mengenai tujuan penelitian 

Demikian surat pernyataan ini saya tanda tangani dengan sadar dan tanpa 

paksaan dari pihak manapun. 

 

Lubuk Pakam, ................... 

 

 Peneliti Panelis 

 

 

 

   (Jesika Yohana Nababan)  (Nama Panelis) 
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Lampiran 2 Formulir Uji Organoleptik 

Formulir Uji Organoleptik 

Nama Panelis : 

Tanggal Pengujian : 

Instruksi : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, aroma 

dan rasa cookies kacang berbahan tepung talas beneng 

dengan variasi kacang kedelai yang berbeda diolah 

menjadi makanan selingan anak autis dengan variasi 

yang berbeda dari setiap kode berdasarkan tingkat 

kesukaan yang anda anggap paling cocok. Pada setiap 

panelis yang akan mencicipi, minum air putih terlebih 

dahulu. Nyatakan penilaian anda dengan skala sebagai 

berikut: 

1. Amat sangat suka : 5 

2. Sangat suka  : 4 

3. Suka   : 3 

4. Kurang suka  : 2 

5. Tidak suka  : 1 

 

No. Kode Bahan Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Aroma Rasa 

1 0.862     

2 0.338     

3 0.511     

4 0.304     

5 0.598     

6 0.662     
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Lampiran 3 Rekapitulasi Data Panelis terhadap Warna  

Rekaputulasi Data rata-rata kesukaan panelis terhadap warna cookies tepung talas 

beneng (Xanthosoma undipes K.Koch) dengan variasi kacang kedelai (Glycine 

max) 

Panelis Jenis Perlakuan 

NO A1 A2 Rata-

rata 

B1 B2 Rata-

rata 

C1 C2 Rata-

rata 

1 3 5 4 4 5 4,5 5 5 5 

2 3 3 3 3 4 3,5 5 3 4 

3 4 3 3,5 4 5 4,5 4 5 4,5 

4 4 4 4 3 5 4 4 4 4 

5 3 4 3,5 4 4 4 5 3 4 

6 3 3 3 3 5 4 5 3 4 

7 3 4 3,5 3 5 4 4 5 4,5 

8 3 3 3 4 4 4 3 5 4 

9 5 4 4,5 4 5 4,5 5 4 4,5 

10 5 5 5 4 5 4,5 5 4 4,5 

11 4 4 4 4 5 4,5 5 4 4,5 

12 3 3 3 3 5 4 3 3 3 

13 3 4 3,5 4 5 4,5 3 4 3,5 

14 4 3 3,5 4 5 4,5 5 5 5 

15 3 3 3 3 4 3,5 4 4 4 

16 5 5 5 4 4 4 5 4 4,5 

17 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

18 5 5 5 5 5 5 3 5 4 

19 4 3 3,5 4 5 4,5 5 5 5 

20 3 4 3,5 3 5 4 4 4 4 

21 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 

22 3 4 3,5 3 5 4 5 4 4,5 

23 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5 

24 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4 

25 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

26 4 4 4 5 4 4,5 4 5 4,5 

27 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 

28 4 5 4,5 4 4 4 5 5 5 

29 3 4 3,5 3 4 3,5 5 4 4,5 

30 4 4 4 5 4 4,5 5 4 4,5 

31 4 3 3,5 3 4 3,5 5 5 5 

32 3 4 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

33 3 4 3,5 3 3 3 4 3 4,5 

34 3 3 3 3 3 3 5 5 5 

35 3 4 4 3 3 3 4 4 4 

36 3 4 3,5 3 3 3 5 5 5 
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37 3 4 3,5 3 3 3 4 5 4,5 

38 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

39 4 4 4 3 4 3,5 4 5 4,5 

40 4 3 3,5 3 3 3 5 5 5 

41 4 4 4 3 3 3 4 5 4,5 

42 3 3 3 3 4 3,5 4 5 4,5 

43 4 3 3,5 3 3 3 4 5 4,5 

44 3 4 3,5 3 3 3 4 4 4 

45 3 4 3,5 3 4 3,5 4 5 4,5 

46 3 4 3,5 3 3 3 5 4 4,5 

47 3 3 3 3 4 3,5 3 4 3,5 

48 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5 

49 4 3 3,5 3 3 3 4 4 4 

50 3 4 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

Jumlah 179 189 184,5 175 206 190,5 215 215 216 

Rata -

rata 

3,58 3,78 3,69 3,5 4,12 3,81 4,3 4,3 4,32 
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Lampiran 4 Hasil Analisis Panelis Warna 

Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna Cookies Tepung Talas Beneng 

Dengan Variasi Kacang Kedelai  

Descriptives 

warna   

 N Mean 

Std. 

Deviation Std. Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Minimum Maximum 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

A 50 3.690 .5523 .0781 3.533 3.847 3.0 5.0 

B 50 3.810 .5881 .0832 3.643 3.977 3.0 5.0 

C 50 4.320 .4712 .0666 4.186 4.454 3.0 5.0 

Total 150 3.940 .6018 .0491 3.843 4.037 3.0 5.0 

 

ANOVA 

warna   

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 11.190 2 5.595 19.230 .000 

Within Groups 42.770 147 .291   

Total 53.960 149    

Berdasarkan data sig diatas (0,000 < 0,005) sehingga dapat disimpulkan rata-rata 

warna tiap perlakuan berbeda nyata. 

 

 

 

 

 

 

Pada perlakuan C subset 2 menghasilkan nilai rata-rata paling tinggi (4.320) 

sehingga direkomendasikan perlakuan C. 

 

Duncan 

Perlakuan N 

Subset 

1 2 

A 50 3.690  

B 50 3.810  

C 50  4.320 

Sig.  .187 1.000 
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Lampiran 5 Rekapitulasi Data Panelis terhadap Tekstur 

Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Cookies Tepung Talas Beneng 

dengan Variasi Kacang Kedelai  

Panelis Jenis Perlakuan 

No A1 A2 Rata-

rata 

B1 B2 Rata-

rata 

C1 C2 Rata-

rata 

1 4 4 4 4 3 3,5 4 4 4 

2 3 3 3 4 3 3,5 4 3 3,5 

3 3 3 3 4 3 3,5 4 3 3,5 

4 3 3 3 4 4 4 4 5 4,5 

5 3 3 3 5 3 4 3 5 4 

6 3 3 3 4 3 3,5 5 5 5 

7 3 3 3 4 5 4,5 4 5 4,5 

8 3 3 3 4 3 3,5 4 5 4,5 

9 3 4 3,5 4 3 3,5 4 5 4,5 

10 3 4 3,5 3 3 3 4 3 3,5 

11 4 3 3,5 3 3 3 4 4 4 

12 3 3 3 3 4 3,5 4 4 4 

13 4 3 3,5 4 4 4 4 4 4 

14 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

15 4 5 4,5 4 4 4 5 4 4,5 

16 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

17 3 4 3,5 4 4 4 4 4 4 

18 3 4 3,5 4 3 3,5 4 4 4 

19 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

20 4 4 4 3 4 3,5 4 5 4,5 

21 3 4 3,5 4 3 3,5 4 5 4,5 

22 4 3 3,5 4 4 4 5 5 5 

23 4 4 4 4 3 3,5 5 5 5 

24 4 3 3,5 4 3 3,5 4 5 4,5 

25 4 2 3 3 3 3 5 4 4,5 

26 3 3 3 4 3 3,5 3 4 3,5 

27 2 4 3 3 4 3,5 4 3 3,5 

28 3 4 3,5 4 2 3 4 4 4 

29 4 3 3,5 4 3 3,5 3 4 3,5 

30 3 4 3,5 3 4 3,5 4 3 3,5 

31 3 4 3,5 4 3 3,5 4 5 4,5 

32 3 4 3,5 3 3 3 4 4 4 

33 4 3 3,5 4 4 4 5 5 5 

34 4 4 4 4 3 3,5 4 3 3,5 

35 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

36 3 4 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

37 3 3 3 4 3 3,5 4 4 4 

38 3 3 3 4 3 3,5 4 5 4,5 
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39 3 3 3 3 4 3,5 5 5 5 

40 4 4 4 4 4 4 5 4 4,5 

41 4 4 4 4 3 3,5 4 4 4 

42 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

43 3 3 3 4 3 3,5 4 4 4 

44 4 3 3,5 4 3 3,5 4 4 4 

45 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

46 3 4 3,5 4 3 3,5 4 4 4 

47 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

48 4 3 3,5 4 4 4 4 5 4,5 

49 3 4 3,5 3 3 3 4 4 4 

50 3 4 3,5 4 4 4 5 5 5 

Jumlah 168 174 164 189 172 171 206 211 208,5 

Rata -

rata 

3,36 3,48 3,28 3,78 3,44 3,42 4,12 4,22 4,17 
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Lampiran 6 Hasil Analisis PanelisTekstur 

Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Cookies Tepung Talas Beneng 

dengan Variasi Kacang Kedelai. 

Descriptives 

Tekstur   

 N Mean 

Std. 

Deviation Std. Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Minimum Maximum 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

A 50 3.280 .5632 .0797 3.130 3.450 2.0 4.5 

B 50 3.420 .5379 .0761 3.267 3.573 2.0 4.0 

C 50 4.170 .4473 .0633 4.043 4.297 3.5 5.0 

Total 150 3.627 .6455 .0527 3.523 3.731 2.0 5.0 

 

ANOVA 

Tekstur   

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 22.563 2 11.282 41.953 .000 

Within Groups 39.530 147 .269   

Total 62.093 149    

Berdasarkan data sig diatas (0,000 < 0,005) sehingga dapat disimpulkan rata-rata 

tekstur tiap perlakuan berbeda nyata. 

 

Tekstur tiap panelis 

Duncan   

Perlakuan N 

Subset 

1 2 

A 50 3.280  

B 50 3.420  

C 50  4.170 

Sig.  .139 1.000 

Pada perlakuan C subset 2 menghasilkan nilai rata-rata paling tinggi (4.170) 

sehingga direkomendasikan perlakuan C. 
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Lampiran 7 Rekapitulasi Data Panelis Terhadap Rasa 

Rekapitulasi Data Rata -Rata Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Cookies Tepung 

Talas Beneng dengan Variasi Kacang Kedelai. 

Panelis Jenis Perlakuan 

No A1 A2 Rata-

rata 

B1 B2 Rata-

rata 

C1 C2 Rata-

rata 

1 5 5 5 5 4 4,5 5 5 5 

2 3 4 3,5 4 4 4 4 3 3,5 

3 3 3 3 4 5 4,5 5 4 4,5 

4 4 3 3,5 5 5 5 4 4 4 

5 5 4 4,5 5 4 4,5 4 4 4 

6 3 3 3 4 5 4,5 5 3 4 

7 3 3 3 4 5 4,5 5 3 4 

8 4 3 3,5 4 5 4,5 4 4 4 

9 5 4 4,5 4 5 4,5 5 5 5 

10 5 5 5 4 5 4,5 5 4 4,5 

11 4 4 4 5 4 4,5 5 4 4,5 

12 3 4 3,5 5 5 5 4 4 4 

13 3 3 3 4 5 4,5 4 5 4,5 

14 3 3 3 5 4 4,5 5 5 5 

15 3 3 3 4 5 4,5 5 4 4,5 

16 5 5 5 4 5 4,5 4 5 4,5 

17 5 5 5 3 4 3,5 4 5 4,5 

18 5 5 5 4 4 4 4 5 4,5 

19 3 3 3 3 4 3,5 4 5 4,5 

20 4 5 4,5 4 4 4 4 5 4,5 

21 4 4 4 4 4 4 5 4 4,5 

22 4 4 4 3 5 4 5 5 5 

23 3 3 3 4 5 4,5 4 5 4,5 

24 4 4 4 3 4 3,5 5 4 4,5 

25 3 4 3,5 3 4 3,5 4 5 4,5 

26 4 4 4 4 5 4,5 4 5 4,5 

27 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5 

28 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

29 3 4 3,5 3 3 3 3 4 3,5 

30 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4 

31 5 4 4,5 4 5 4,5 5 4 4,5 

32 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

33 4 5 4,5 3 5 4 5 5 5 

34 5 5 5 4 3 3,5 5 5 5 

35 5 4 4,5 4 4 4 4 3 3,5 

36 4 5 4,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

37 4 5 4,5 4 5 4,5 5 5 5 

38 4 5 4,5 3 4 3,5 4 5 4,5 

39 4 5 4,5 4 5 4,5 5 5 5 
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40 4 5 4,5 5 5 5 5 5 5 

41 5 4 4,5 4 5 4,5 4 4 4 

42 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

43 4 5 4,5 5 4 4,5 3 4 3,5 

44 5 4 4,5 3 5 4 4 3 3,5 

45 4 5 4,5 3 4 3,5 3 3 3 

46 4 5 4,5 4 4 4 5 5 5 

47 3 4 3,5 5 5 5 5 5 5 

48 4 4 4 5 5 5 5 5 5 

49 3 4 3,5 3 5 4 4 3 3,5 

50 4 4 4 4 5 4,5 3 4 3,5 

Jumlah 199 207 203 198 224 211 212 209 214 

Rata -

rata 

3,98 4,14 4,06 3,96 4,48 4,22 4,24 4,18 4,28 
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Lampiran 8 Hasil Analisis Panelis Rasa 

Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Cookies Tepung Talas Beneng 

Dengan Variasi Kacang Kedelai 

Descriptives 

Rasa   

 N Mean 
Std. 

Deviation 
Std. 

Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Mini 
mum 

Maxim
um 

Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

A 50 4,060 ,6518 ,0922 3,875 4,245 3,0 5,0 

B 50 4,220 ,4755 ,0672 4,085 4,355 3,0 5,0 

C 50 4,290 ,5811 ,0822 4,125 4,455 3,0 5,0 
Total 150 4,190 ,5783 ,0472 4,097 4,283 3,0 5,0 

 

ANOVA 

Rasa   

 
Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 

Between 

Groups 
1,390 2 ,695 2,109 ,125 

Within Groups 48,445 147 ,330   

Total 49,835 149    

 

Berdasarkan data sig diatas (p = 0,125 > 0,005) sehingga dapat disimpulkan rata-

rata terhadap rasa tiap perlakuan tidak ada perbedaan nyata  

Rasa 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for 

alpha = 0.05 

1 

A 50 4,060 

B 50 4,220 

C 50 4,290 

Sig.  ,059 

Pada perlakuan C subset 1 menghasilkan nilai rata-rata paling tinggi (4.290) 

sehingga direkomendasikan perlakuan C. 
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Lampiran 9 Rekapitulasi Data Panelis Terhadap Aroma 

Rekapitulasi Data Rata -Rata Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Cookies Tepung 

Talas Beneng Dengan Variasi Kacang Kedelai. 

Panelis Jenis Perlakuan 

No A1 A2 Rata-

rata 

B1 B2 Rata-

rata 

C1 C2 Rata-

rata 

1 3 4 3,5 4 3 3,5 5 5 5 

2 3 4 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

3 4 3 3,5 3 3 3 4 5 4,5 

4 3 3 3 3 3 3 5 5 5 

5 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

6 4 3 3,5 3 3 3 5 5 5 

7 3 4 3,5 3 3 3 5 4 4,5 

8 4 4 4 3 5 4 4 4 4 

9 4 4 4 3 4 3,5 4 5 4,5 

10 4 3 3,5 3 3 3 5 5 5 

11 4 4 4 3 3 3 5 4 4,5 

12 3 3 3 3 4 3,5 5 4 4,5 

13 3 4 3,5 3 3 3 5 4 4,5 

14 4 3 3,5 3 3 3 4 4 4 

15 3 4 3,5 4 3 3,5 5 4 4,5 

16 4 3 3,5 3 3 3 5 4 4,5 

17 3 3 3 4 3 3,5 3 4 3,5 

18 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5 

19 3 4 3,5 3 3 3 4 4 4 

20 4 3 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

21 4 4 4 4 5 4,5 5 5 5 

22 3 3 3 3 4 3,5 4 4 4 

23 3 4 3,5 4 5 4,5 5 4 4,5 

24 5 3 4 4 4 4 4 4 4 

25 3 4 3,5 4 4 4 4 4 4 

26 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

27 4 3 3,5 4 4 4 5 4 4,5 

28 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

29 4 3 4,5 4 5 4,5 5 4 4,5 

30 5 5 5 4 5 4,5 5 4 4,5 

31 4 4 4 5 4 4,5 5 4 4,5 

32 3 3 3 5 3 4 3 3 3 

33 3 4 3,5 4 5 4,5 4 3 3,5 

34 4 3 3,5 4 5 4,5 5 5 5 

35 3 3 3 3 4 3,5 4 4 4 

36 5 5 5 4 4 4 4 5 4,5 

37 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

38 5 5 5 5 5 5 4 4 4 
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39 4 3 3,5 4 5 4,5 5 5 5 

40 4 3 3,5 4 4 4 4 4 4 

41 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 

42 4 3 3,5 4 4 4 4 5 4,5 

43 3 3 3 3 4 3,5 3 4 3,5 

44 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4 

45 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

46 4 4 4 4 5 4,5 4 5 4,5 

47 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 

48 5 4 4,5 4 4 4 5 5 5 

49 4 3 3,5 3 4 3,5 5 4 4,5 

50 4 4 4 4 5 4,5 5 4 4,5 

Jumlah 187 180 184 183 198 190,5 219 213 216 

Rata -

rata 

3,74 3,6 3,68 3,66 3,96 3,81 4,38 4,26 4,32 
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Lampiran 10 Hasil Analisis Panelis Aroma 

Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Cookies Tepung Talas Beneng 

Dengan Variasi Kacang Kedelai  

Descriptives 

Aroma   

 N Mean 

Std. 

Deviation Std. Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Minimum Maximum 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

A 50 3.680 .5523 .0781 3.533 3.847 3.0 5.0 

B 50 3.810 .5881 .0832 3.643 3.977 3.0 5.0 

C 50 4.320 .4712 .0666 4.186 4.454 3.0 5.0 

Total 150 3.940 .6018 .0491 3.843 4.037 3.0 5.0 

 

ANOVA 

Aroma 

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 11.190 2 5.595 19.230 .000 

Within Groups 42.770 147 .291   

Total 53.960 149    

Berdasarkan data sig diatas (0,000 < 0,005) sehingga dapat disimpulkan rata-rata 

aroma tiap perlakuan berbeda nyata. 

Aroma tiap panelis 

Duncan  

Perlakuan N 

Subset for alpha=0.05 

1 2 

A 50 3.680  

B 50 3.810  

C 50  4.320 

Sig.  .186 1.000 

Pada perlakuan C subset 2 menghasilkan nilai rata-rata paling tinggi (4.320) 

sehingga direkomendasikan perlakuan C. 
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Lampiran 11 Proses Pembuatan Tepung Talas Beneng 
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Lampiran 12 Dokumentasi Pembuatan Cookies Tepung Talas Beneng 

Dengan Variasi Kacang Kedelai  

Perlakuan A,Tepung Talas Beneng 90 gr, Kacang Kedelai 10 gr 

      

Perlakuan B. Tepung Talas Beneng 80 gr, Kacang Kedelai 20 gr 

      

 

Perlakuan C. Tepung Talas Beneng 70 gr, Kacang Kedelai 30 gr 
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Perlakuan D. Tepung Talas Beneng 60 gr, Kacang Kedelai 40 gr 

     

Perlakuan E. Tepung Talas Beneng 50 gr, Kacang Kedelai 50 gr 
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Lampiran 13 Dokumentasi Uji Pendahuluan  
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Lampiran 14 Nilai Gizi Cookies dari Tepung Talas Beneng dan Kacang 

Kedelai Berdasarkan Nutrisurvey (2019) 

1.  Nilai Gizi Berdasarkan Standart Resep Cookies  

NO Bahan Berat 

(g) 

Prot 

(g) 

L 

(g) 

KH 

(g) 

E 

(KKAL) 

Magnesium 

(Mg) 

Zink 

(Mg) 

1 Tepung 

talas 

beneng  

70 1,7 0,1 18,4 78,5 21 0,4 

2 Tepung 

kacang 

hijau  

30 2,3 0,2 6,2 34,8 15,9 0,4 

 Margarin  80 0,0 57,6 0,0 508,8 0,0 0,0 

3 Gula  50 0,0 0,0 59,9 232,2 0,0 0,0 

4 Kuning 

telur  

20 3,8 4,1 0,5 55,6 5,2 0,4 

5 Tepung 

maizena 

12 0,0 0,0 11 45,7 0,4 0,0 

6 Susu 

bubuk   

12 2,6 2,3 6,2 55,7 8,4 0,41 

 Total   10,5 64,3 102,2 1011,2 50,9 1,7 

 

4. Nilai Gizi Cookies Perlakuan B (Tepung Talas Beneng 80 gr dan 

Kacang Kedelai 20 gr) 

NO Bahan Berat 

(g) 

Prot 

(g) 

L 

(g) 

 

KH 

(g) 

E 

(KKAL) 

Magnesium 

(Mg) 

Zink 

(Mg) 

1 Tepung 

talas 

beneng 

80 1,9 0,1 21 89,7 24 0,5 

2 Kacang 

kedelai 

20 7,3 4 6,1 83 56 1 

3 Margarin 80 0,0 57,6 0,0 508,8 0,0 0,0 

4 Gula 

halus 

50 0,0 0,0 50 193,5 0,0 0,0 

5 Kuning 

telur   

20 3,8 4,1 0,5 55,5 5,2 0,4 

6 Tepung 

maizena 

12 0,0 0,0 0,1 3,5 0,5 0,0 

7 Baking 

powder 

1 0,0  0,0 0,0 0,0 0,0 

8 Wijen  30 5,3 0,0 7,1 171,9 105,3 2,3 

 Total  18,4 80,7 84,6 1105,9 191 4,2 
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5. Nilai Gizi Cookies Perlakuan C (Tepung Talas Beneng 70 gr dan 

Kacang Kedelai 30 gr) 

NO Bahan Berat 

(g) 

Prot 

(g) 

L 

(g) 

 

KH 

(g) 

E 

(KKAL) 

Magnesium 

(Mg) 

Zink 

(Mg) 

1 Tepung 

talas 

beneng 

70 1,7 0,1 18,4 78,5 21 0,4 

2 Kacang 

kedelai 

30 10,9 6 9,1 124,5 84 1,5 

3 Margarin  80 0,0 57,6 0,0 508,8 0,0 0,0 

4 Gula 

pasir 

50 0,0 0,0 50 193,5 0,0 0,0 

5 Kuning 

telur 

20 3.8 4,1 0,5 55,6 5,2 0,4 

6 Tepung 

maizena   

12 0,0 0,0 0,1 3,5 0,5 0,0 

7 Baking 

powder 

1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

8 Wijen  30 5.3 14,9 7,1 171,9 105,3 2,3 

 Total  21,8 82,7 85 1136,2 216 4,7 

 

6. Nilai Gizi Cookies Perlakuan D (Tepung Talas Beneng 60 gr dan 

Kacang Kedelai 40 gr) 

NO Bahan Berat 

(g) 

Prot 

(g) 

L 

(g) 

 

KH 

(g) 

E 

(KKAL) 

Magnesium 

(Mg) 

Zink 

(Mg) 

1 Tepung 

talas 

beneng 

60 1,4 0,1 15,8 67,3 18 0,4 

2 Kacang 

kedelai 

40 14,6 8 12,1 166 112 2 

3 Margarin  80 0,0 57,6 0,0 508,8 0,0 0,0 

4 Gula 

pasir 

50 0,0 0,0 50 193,5 0,0 0,0 

5 Kuning 

telur 

20 3.8 4,1 0,5 55,6 5,2 0,4 

6 Tepung 

maizena 

12 0,0 0,0 0,1 3,5 0,5 0,0 

7 Baking 

powder 

1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

8 Wijen  30 5.3 14,9 7,1 171,9 105,3 2,3 

 Total  25,2 84,7 85,4 1166,5 241 5,1 
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Lampiran 15 Hasil Uji  Lab Proksimat, Magnesium dan Zink 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



103 

 

 

 

 

 


