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LAMPIRAN 

Lampiran  1. Surat pernyataan bersedia menjadi panelis 

SURAT PERNYATAAN BERSEDIA MENJADI PANELIS 

 

Uji Mutu Fisik Cheese Stick Tepung Hati Ayam dan Tepung Kacang Kedelai 

(Glycine max L) 

 

Peneliti 

Angelika   

P01031222125 

(No. Hp 085716199648) 

 

Saya mahasiswa Poltekkes Kemenkes Medan jurusan Gizi Program Studi 

Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika yang sedang melakukan penelitian mengenai 

Uji Mutu Fisik Cheese Stick Tepung Hati Ayam dan Tepung Kacang Kedelai 

(Glycine max L) Sebagai Makanan Selingan Remaja Putri Anemia. Tujuan Peneliti 

melakukan penelitian ini adalah untuk mengetahui uji mutu kimia zat besi cheese 

stick tepung hati ayam dan tepung kacang kedelai (Glycine max) sebagai makanan 

selingan remaja putri anemia. Data yang dikumpulkan akan digunakan sebagai 

bagaian dari tugas akhir untuk memperoleh gelar Sarjana Terapan Gizi. 

Agar tercapainya tujuan dari penelitian ini, saya selaku peneliti 

mengharapkan partisipasi siswa/siswi sebagai responden. Segala sesuatu dalam 

penelitian ini yang berhubungan dengan informasi yang diberikan responden 

menjadi tanggung jawab Peneliti untuk menjaga kerahasiaannya dan semua data 

hanya akan digunakan untuk kepentingan penelitian. Informasi yang peneliti 

dapatkan dipergunakan untuk mengembangkan ilmu kesehatan terkait gizi sebagai 

bukti penelitian yang sah. Dalam penelitian ini, panelis akan diminta untuk mengisi 
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forms uji organoleptic yang meliputi warna, tekstur, rasa, aroma, untuk mengetahui 

tingkat kesukaan panelis. 

Apabila panelis tidak menginginkan  menjadi bagian dari panelis penelitian 

ini, berhak menolak dan tidak ikut berperan serta dalam penelitian ini tanpa ada 

ganjaran apapun. Keikutsertaan sebagai panelis dalam  penelitian ini adalah bersifat 

sukarela. 

 

Medan,………………2025 

Peneliti 

 

 

 

Angelika 
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Lampiran  2. Formulir Uji Organoleptik 

FORM UJI ORGANOLEPTIK 

Formulir Uji Organoleptik : 

Nama Panelis  : 

Tanggal Pengujian  : 

Instruksi   : Berikan penilaian anda terhadap warna, tekstur, rasa, dan 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 : 

a. Amat Suka  : 5 

b. Sangat Suka  : 4 

c. Suka   : 3 

d. Kurang Suka  : 2 

e. Tidak Suka  : 1 

1. Warna  

No. Kode 

Bahan 

Komponen Yang Dinilai Alasan 

Warna 

1. 0.369   

2. 0.862   

3. 0.543   

4. 0.021   

5. 0.358   

6. 0.432   

2. Tekstur 

No. Kode 

Bahan 

Komponen Yang Dinilai Alasan 

Tekstur 

1. 0.369   

2. 0.862   

3. 0.543   

4. 0.021   

5. 0.358   

6. 0.432   

3. Rasa 

No. Kode 

Bahan 

Komponen Yang Dinilai Alasan 

Rasa 

1. 0.369   

2. 0.862   

3. 0.543   

4. 0.021   

5. 0.358   

6. 0.432   

4. Aroma 

No. Kode 

Bahan 

Komponen Yang Dinilai Alasan 

Aroma 

1. 0.369   

2. 0.862   

3. 0.543   

4. 0.021   

5. 0.358   

6. 0.432   

 

 



75 
 

 
 

Lampiran  3. Nilai Rata-Rata Uji Mutu Fisik Meliputi Warna  

NO A1 A2 Mean B1 B2 Mean C1 C2 Mean 

1 3 4 3.5 4 4 4 4 5 4.5 

2 5 4 4.5 5 4 4.5 4 5 4.5 

3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

4 4 4 4 3 3 3 4 5 4.5 

5 4 3 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

6 4 4 4 4 3 3.5 5 4 4.5 

7 3 4 3.5 4 5 4.5 5 5 5 

8 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

9 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

10 3 3 3 3 3 3 5 5 5 

11 4 4 4 4 3 3.5 5 5 5 

12 4 5 4.5 5 4 4.5 5 4 4 

13 3 4 3.5 3 4 3.5 4 4 4 

14 3 3 3 4 3 3.5 5 5 5 

15 4 3 3.5 3 4 3.5 5 4 4 

16 3 3 3 4 3 3.5 5 5 5 

17 3 4 3.5 3 3 3 4 5 5 

18 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

19 3 3 3 3 3 3 4 5 5 

20 3 3 3 4 3 3.5 5 5 5 

21 4 3 3.5 3 3 3 3 4 4 

22 3 3 3 4 3 3.5 5 5 5 

23 4 3 3.5 3 4 3.5 5 5 5 

24 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 

25 5 4 4.5 4 3 3.5 4 3 3 

26 3 4 3.5 3 3 3 4 3 3 

27 3 3 3 4 3 3.5 4 4 4 

28 3 4 3.5 3 4 3.5 3 4 4 

29 3 4 3.5 3 4 3.5 3 4 4 

30 3 2 2.5 3 2 2.5 5 5 5 

31 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4 

32 3 4 3.5 3 4 3.5 4 4 4 

33 5 4 4.5 4 5 5 4 4 4 

34 3 3 3 5 5 5 4 3 3.5 
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35 3 3 3 4 3 3 3 3 3 

36 2 3 2.5 4 4 4 3 3 3 

37 3 3 3 5 4 4 3 4 3.5 

38 3 4 3.5 4 5 5 4 4 4 

39 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

40 3 4 3.5 5 4 4 4 3 3.5 

41 4 3 3.5 4 3 3 3 4 3.5 

42 4 3 3.5 5 4 4 4 4 4 

43 3 2 2.5 5 4 4 4 4 4 

44 3 3 3 4 5 5 4 3 3.5 

45 4 3 3.5 4 3 3 3 3 3 

46 2 4 3 3 4 4 3 3 3 

47 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 

48 3 4 3.5 3 3 3 4 4 4 

49 3 2 2.5 3 4 4 3 3 3 

50 2 3 2.5 4 4 4 3 4 3.5 

51 4 4 4 4 5 5 4 4 4 

52 3 4 3.5 4 4 4 4 3 3.5 

53 4 4 4 3 4 4 4 3 3.5 

54 4 3 3.5 5 4 4 4 3 3.5 

55 3 3 3 4 4 4 3 4 3.5 

56 3 3 3 3 5 5 3 4 3.5 

57 3 4 3.5 4 4 4 4 5 4.5 

58 4 4 4 5 4 4 4 5 4.5 

59 4 4 4 5 4 4 3 4 3.5 

60 3 2 2.5 4 5 5 4 4 4 

Rata-Rata 3.44   4.24   3.57 



 
 

 
 

Lampiran  4. ilai Rata-Rata Uji Mutu Fisik Tekstur 

NO A1 A2 Mean B1 B2 Mean C1 C2 Mean 

1 5 5 5 3 4 3.5 4 3 3.5 

2 4 5 4.5 4 4 4 3 3 3 

3 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4 

4 4 4 4 4 3 3.5 3 4 3.5 

5 3 3 3 3 5 4 3 4 3.5 

6 4 5 4.5 3 4 3.5 4 4 4 

7 5 4 4.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

8 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5 

9 5 5 5 4 4 4 5 4 4.5 

10 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

11 5 4 4.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

12 5 4 4.5 5 4 4.5 5 4 4.5 

13 4 4 4 3 4 3.5 4 3 3.5 

14 5 4 4.5 3 2 2.5 3 2 2.5 

15 4 5 4.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

16 4 5 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

17 5 5 5 5 3 4 4 3 3.5 

18 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

19 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 

20 5 5 5 3 3 3 4 3 3.5 

21 4 3 3.5 4 4 4 4 3 3.5 

22 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 

23 5 4 4.5 3 2 2.5 3 4 3.5 

24 4 3 3.5 3 2 2.5 4 5 4.5 

25 5 3 4 4 3 3.5 3 3 3 

26 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 

27 4 4 4 4 3 3.5 4 3 3.5 

28 4 3 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

29 4 3 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

30 5 5 5 3 3 3 2 3 2.5 

31 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

32 3 4 3.5 4 4 4 3 4 3.5 

33 4 4 4 4 3 3.5 4 5 4.5 
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34 5 4 4.5 4 4 4 3 4 3.5 

35 4 4 4 3 3 3 3 4 3.5 

36 4 5 4.5 3 3 3 3 4 3.5 

37 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

38 5 4 4.5 3 2 2.5 3 3 3 

39 5 4 4.5 3 3 3 3 4 3.5 

40 5 5 5 4 3 3.5 3 4 3.5 

41 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4 

42 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

43 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 

44 3 4 3.5 4 4 4 4 3 3.5 

45 4 5 4.5 4 4 4 4 3 3.5 

46 3 4 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

47 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3 

48 4 5 4.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

49 4 5 4.5 4 4 4 3 4 3.5 

50 5 5 5 3 3 3 4 4 4 

51 5 5 5 4 4 4 2 3 2.5 

52 4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

53 4 3 3.5 4 3 3.5 2 2 2 

54 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 

55 4 3 3.5 4 4 4 3 4 3.5 

56 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 

57 4 5 4.5 4 4 4 4 4 4 

58 5 4 4.5 4 3 3.5 4 5 4.5 

59 5 5 5 3 3 3 4 4 4 

60 3 4 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

Rata-Rata 3.48   4.17   3.49 
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Lampiran  5. Nilai Rata-Rata Uji Mutu Fisik Meliputi Rasa 

NO A1 A2 Mean B1 B2 Mean C1 C2 Mean 

1 4 4 4 5 4 4.5 4 3 3.5 

2 3 3 3 5 5 5 5 2 3.5 

3 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 

4 3 4 3.5 5 5 5 4 4 4 

5 4 4 4 3 3 3 2 4 3 

6 4 4 4 5 5 5 4 4 4 

7 4 3 3.5 5 4 4.5 4 4 4 

8 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

9 4 4 4 5 5 5 4 4 4 

10 3 3 3 5 3 4 3 3 3 

11 4 3 3.5 4 5 4.5 4 3 3.5 

12 4 5 4.5 5 5 5 4 4 4 

13 4 3 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

14 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

15 4 3 3.5 5 5 5 4 3 3.5 

16 3 3 3 5 5 5 4 3 3.5 

17 4 4 4 5 5 5 3 4 3.5 

18 4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

19 3 3 3 5 5 5 4 3 3.5 

20 4 3 3.5 5 4 4.5 3 3 3 

21 3 2 2.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

22 3 4 3.5 4 5 4.5 2 3 2.5 

23 3 4 3.5 5 5 5 4 3 3.5 

24 4 3 3.5 4 4 4 5 2 3.5 

25 4 3 3.5 4 4 4 3 3 3 

26 3 4 3.5 4 4 4 3 3 3 

27 4 3 3.5 5 4 4.5 4 3 3.5 

28 4 4 4 3 4 3.5 4 3 3.5 

29 4 4 4 3 4 3.5 4 3 3.5 

30 2 3 2.5 5 5 5 2 3 2.5 

31 3 5 4 4 4 4 4 4 4 

32 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5 
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33 4 4 4 5 4 4.5 5 4 4.5 

34 5 4 4.5 5 4 4.5 5 4 4.5 

35 4 4 4 4 5 4.5 3 3 3 

36 4 5 4.5 5 4 4.5 4 3 3.5 

37 4 4 4 5 4 4.5 3 3 3 

38 5 4 4.5 4 4 4 4 3 3.5 

39 5 4 4.5 5 4 4.5 4 3 3.5 

40 5 5 5 4 5 4.5 4 4 4 

41 4 4 4 5 4 4.5 3 4 3.5 

42 4 4 4 4 5 4.5 4 4 4 

43 3 4 3.5 5 4 4.5 4 3 3.5 

44 3 4 3.5 4 5 4.5 4 3 3.5 

45 4 5 4.5 5 4 4.5 5 4 4.5 

46 3 4 3.5 3 5 4 4 3 3.5 

47 3 4 3.5 5 5 5 4 4 4 

48 4 5 4.5 4 5 4.5 4 4 4 

49 4 5 4.5 5 5 5 4 3 3.5 

50 5 5 5 4 5 4.5 5 3 4 

51 5 5 5 5 4 4.5 3 3 3 

52 4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

53 4 3 3.5 5 4 4.5 3 3 3 

54 4 3 3.5 5 4 4.5 4 3 3.5 

55 4 3 3.5 4 4 4 3 4 3.5 

56 4 4 4 3 4 3.5 3 4 3.5 

57 4 5 4.5 5 4 4.5 4 4 4 

58 5 4 4.5 5 5 5 3 4 3.5 

59 5 5 5 5 5 5 4 4 4 

60 3 4 3.5 5 4 4.5 4 3 3.5 

Rata-Rata 3.40   4.38   3.55 
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Lampiran  6. Nilai Rata-Rata Uji Mutu Fisik Meliputi Aroma 

NO A1 A2 Mean B1 B2 Mean C1 C2 Mean 

1 5 4 4.5 5 4 4.5 3 4 3.5 

2 5 5 5 5 5 5 4 4 4 

3 4 4 4 3 4 3.5 4 3 3.5 

4 5 5 5 5 4 4.5 4 3 3.5 

5 3 3 3 4 4 4 3 5 4 

6 5 5 5 5 5 5 3 4 3.5 

7 5 4 4.5 5 5 5 4 3 3.5 

8 4 4 4 5 5 5 4 4 4 

9 5 5 5 5 5 5 4 4 4 

10 5 3 4 5 3 4 3 3 3 

11 4 5 4.5 5 5 5 4 3 3.5 

12 5 5 5 5 4 4.5 5 4 4.5 

13 4 3 3.5 4 4 4 3 4 3.5 

14 4 4 4 5 4 4.5 3 2 2.5 

15 5 5 5 4 5 4.5 3 4 3.5 

16 5 5 5 5 4 4.5 4 3 3.5 

17 5 5 5 5 4 4.5 5 3 4 

18 3 4 3.5 4 4 4 3 3 3 

19 5 5 5 5 4 4.5 3 3 3 

20 5 4 4.5 4 5 4.5 3 3 3 

21 4 3 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

22 4 5 4.5 4 4 4 3 3 3 

23 5 5 5 4 3 3.5 3 2 2.5 

24 4 4 4 4 4 4 3 2 2.5 

25 4 4 4 4 3 3.5 4 3 3.5 

26 4 4 4 4 3 3.5 3 3 3 

27 5 4 4.5 4 4 4 4 3 3.5 

28 3 4 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

29 3 4 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

30 5 5 5 5 5 5 3 3 3 

31 4 4 4 4 5 4.5 4 4 4 

32 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4 
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33 5 4 4.5 4 4 4 4 3 3.5 

34 5 4 4.5 4 5 4.5 4 4 4 

35 4 5 4.5 5 5 5 3 3 3 

36 5 4 4.5 4 4 4 3 3 3 

37 5 4 4.5 3 4 3.5 3 3 3 

38 4 4 4 4 4 4 3 2 2.5 

39 5 4 4.5 4 5 4.5 3 3 3 

40 4 5 4.5 4 4 4 4 3 3.5 

41 5 4 4.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

42 4 5 4.5 3 4 3.5 4 4 4 

43 5 4 4.5 4 4 4 4 4 4 

44 4 5 4.5 3 3 3 4 4 4 

45 5 4 4.5 4 3 3.5 4 4 4 

46 3 5 4 3 4 3.5 3 3 3 

47 5 5 5 4 3 3.5 3 3 3 

48 4 5 4.5 5 4 4.5 3 4 3.5 

49 5 5 5 4 3 3.5 4 4 4 

50 4 5 4.5 3 4 3.5 3 3 3 

51 5 4 4.5 4 4 4 4 4 4 

52 3 4 3.5 4 5 4.5 3 4 3.5 

53 5 4 4.5 5 3 4 4 3 3.5 

54 5 4 4.5 4 4 4 3 3 3 

55 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

56 3 4 3.5 4 5 4.5 4 4 4 

57 5 4 4.5 5 4 4.5 4 4 4 

58 5 5 5 5 5 5 4 3 3.5 

59 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

60 5 4 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

Rata-Rata 3.27   4.10   3.45 
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Lampiran  7. Hasil Uji Anova dan Duncan Cheese Stick 

 

Hasil Uji Anova dan Duncan 

ANOVA 

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Warna Between Groups 22.044 2 11.022 37.733 .000 

Within Groups 51.704 177 .292   

Total 73.749 179    

Tekstur Between Groups 19.386 2 9.693 30.317 .000 

Within Groups 56.592 177 .320   

Total 75.978 179    

Rasa Between Groups 33.303 2 16.651 75.035 .000 

Within Groups 39.279 177 .222   

Total 72.582 179    

Aroma Between Groups 23.011 2 11.506 40.403 .000 

Within Groups 50.404 177 .285   

Total 73.415 179    
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Warna 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

A 60 3.442  

C 60 3.575  

B 60  4.242 

Sig.  .178 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

 

 

Tekstur 

Duncana   

Perlakua

n N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

A 60 3.467  

C 60 3.492  

B 60  4.175 

Sig. 

 .809 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 
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Rasa 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

A 60 3.408  

C 60 3.550  

B 60  4.383 

Sig. 
 .101 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

 

Aroma 

Duncana   

Perlakua

n N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

A 60 3.275  

C 60 3.458  

B 60  4.108 

Sig. 

 .062 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 
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Lampiran  8. Hasil Uji Laboratorium Cheese Stick 
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Lampiran  9. Ethical Clearance 
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Lampiran  10. Dokumentasi Proses Pembuatan Cheese Stick 

 

❖ Pembuatan Tepung Hati Ayam 

           

Hati ayam 

segar 

Hati ayam 

sesudah di rebus 

Hati ayam 

sesudah 

dikeringkan 

Hasil Tepung hati ayam 

 

❖ Pembuatan Tepung Kacang Kedelai 

       

Kacang kedelai 

yang sudah di 

sortasi 

Kacang kedelai 

yang sudah di 

keringkan 

Hasil Tepung kacang kedelai 

 

❖ Pembuatan Cheese Stick 

        

Adonan cheese 

stick yang sudah 

dibentuk dengan 

ampia 

Cheese stick 

digoreng dengan 

api sedang. 

Cheese stick yang sudah jadi 
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❖ Hasil 

   

Perlakuan A 

Tp. Terigu 100gr + 

Tp. Hati ayam 70gr + 

Tp. Kacang Kedelai 60gr 

Perlakuan B 

Tp. Terigu 100gr + 

Tp. Hati ayam 75gr + 

Tp. Kacang Kedelai 55gr 

Perlakuan C                            

Tp. Terigu 100gr + 

Tp. Hati ayam 80gr + 

Tp. Kacang Kedelai 50gr 
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Lampiran  11. Dokumentasi Uji Organoleptik 
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Lampiran  12. Bukti Bimbingan Skripsi 

Nama : Angelika 

NIM : P01031222125 

Judul : Uji Mutu Fisik Dan Uji Mutu Kimia Cheese Stick Tepung 

Hati Ayam Dan Tepung Kacang Kedelai (Glycine max L) 

Sebagai Makanan Selingan Remaja Putri Anemia. 

Pembimbing : Urbanus Sihotang, SKM. M. Kes 
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Lampiran  13. Analisis Zat Gizi Cheese Stick 

Perlakuan A 

Nama Bahan Berat 

(gr) 

Energi 

(Kkal) 

Protein 

(gr) 

Lemak 

(gr) 

Kh 

(gr) 

Serat 

(gr) 

Zat 

besi 

(gr) 

Tepung terigu 100 364,0 10,3 1,0 76,3 2,7 1,2 

Tepung hati 

ayam 

70 109,9 17,1 3,8 0,6 0.0 5,9 

Tepung kacang 

kedelai 

60 73,1 7,9 4,0 5,8 0,5 1,3 

Margarin 12 76,3 0,0 8,6 0,0 0,0 0,0 

Keju 80 224,1 7,7 3,6 39,5 2,2 0,4 

Garam halus 5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

Merica 4 13,0 0,5 0,6 2,3 1,3 1,2 

Daun jeruk 1 0,2 0,0 0,0 0,1 0,0 0,0 

Lengkuas 2 2,8 0,2 0,0 0,5 0,1 1,0 

Total 1 resep 863,4 43,7 21,7 125,

1 

6,0 11,0 

Toal 1 Porsi (50 gr) 95,2 4,82 2,39 13,7

9 

0,66 1,21 
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Perlakuan B 

Nama Bahan Berat 

(gr) 

Energi 

(Kkal) 

Protein 

(gr) 

Lemak 

(gr) 

Kh 

(gr) 

Serat 

(gr) 

Zat 

besi 

(gr) 

Tepung terigu 100 364,0 10,3 1,0 76,3 2,7 1,2 

Tepung hati 

ayam 

75 117,8 18,3 4,1 0,7 0,0 3,2 

Tepung kacang 

kedelai 

55 67,0 7,2 3,7 5,3 0,4 0,7 

Margarin 12 76,3 0,0 8,6 0,0 0,0 0,0 

Keju 80 224,1 7,7 3,6 39,5 2,2 0,4 

Garam halus 5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

Merica 4 13,0 0,5 0,6 2,3 1,3 1,2 

Daun jeruk 1 0,2 0,0 0,0 0,1 0,0 0,0 

Lengkuas 2 2,8 0,2 0,0 0,5 0,1 1,0 

Total 1 Resep 865,2 44,2 21,7 124,

7 

6,8 11,3 

Toal 1 Porsi (50 gr) 95,3 4,87 2,39 13,7 0,75 1,25 
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Perlakuan C 

Nama Bahan Berat 

(gr) 

Energi 

(Kkal) 

Protein 

(gr) 

Lemak 

(gr) 

Kh 

(gr) 

Serat 

(gr) 

Zat 

besi 

(gr) 

Tepung terigu 100 364,0 10,3 1,0 76,3 2,7 1,2 

Tepung hati 

ayam 

80 125,6 19,5 4,4 0,7 0,0 6,8 

Tepung kacang 

kedelai 

50 73,1 7,9 4,0 5,8 0,5 1,3 

Margarin 12 76,3 0,0 8,6 0,0 0,0 0,0 

Keju 80 224,1 7,7 3,6 39,5 2,2 0,4 

Garam halus 5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

Merica 4 13,0 0,5 0,6 2,3 1,3 1,2 

Daun jeruk 1 0,2 0,0 0,0 0,1 0,0 0,0 

Lengkuas 2 2,8 0,2 0,0 0,5 0,1 1,0 

Total 1 porsi 879,1 46,1 22,3 125,

2 

6,8 11,8 

Toal 1 Porsi (50 gr) 96,3 5,05 2,44 13,7 0,75 1,29 

 


