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Lampiran 1. Surat Keterangan Penelitian  
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Lampiran 2. Ethical Clearance 
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Lampiran 3.  Bukti Bimbingan KTI 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



58 

 

 

 
 

 

 

 

 

 



59 

 

 

Lampiran 4. Surat Pernyataan Bersedia Menjadi Panelis Penelitian  

SURAT PERNYATAAN KETERSEDIAAN SEBAGAI PANELIS  

 DALAM UJI ORGANOLEPTIK  

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama : 

Umur : 

Semester : 

Alamat : 

Telp/Hp : 

 

 

     Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut 

berpartisipasi menjadi panelis Uji Pendahuluan “DAYA TERIMA COOKIES 

CHOCO CHIPS DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG KACANG HIJAU 

(Vigna Radiata L) DAN TEPUNG UBI JALAR UNGU ( Ipomoeaa Batatas) 

SEBAGAI SELINGAN SEHAT” yang akan dilakukan oleh Putri Alifia 

Rahmdani dari Program Studi DIII Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan. 

Demikianlah pernyataan ini dapat digunakan seperlunya. 

Lubuk Pakam, 2026 

                                                      Mengetahui 

         Peneliti   Panelis 

 

 

 

 

 

(Putri Alifia Rahmadani)                                                       (                            )       
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Lampiran 5. Master Tabel Penelitian 

                      warna                                             Tekstur                                          Aroma                                            Rasa 

A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

122 118 120 80 81 80,5 79 82 80,5 116 117 117 77 82 79,5 80 84 82 113 111 112 77 77 77 77 78 77,5 113 115 114 77 76 76,5 78 81 79,5

4,88 4,72 4,80 3,20 3,24 3,22 3,16 3,28 3,22 4,64 4,68 4,66 3,08 3,28 3,18 3,20 3,36 3,28 4,52 4,44 4,48 3,08 3,08 3,08 3,08 3,12 3,10 4,52 4,60 4,56 3,08 3,04 3,06 3,12 3,24 3,18
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Lampiran 6. Hasil Rekapitulasi Uji Organoleptik 

 

a. Warna  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 RATA -RATA REKAPITULASI BERDASARKAN WARNA 

Panelis A1 A2 Rata-rata B1 B2 Rata-rata C1 C2 Rata-rata 

P1 5 4 4,5 3 3 3 3 3 3 

P2 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5 

P3 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

P4 5 4 4,5 3 3 3 3 3 3 

P5 5 5 5 3 3 3 3 4 3,5 

P6 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

P7 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

P8 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

P9 5 5 5 4 3 3,5 3 3 3 

P10 4 5 4,5 3 3 3 3 3 3 

P11 5 4 4,5 3 3 3 4 4 4 

P12 5 5   5 3 3 3 3 3 3 

P13 5 5 5 4 3 3,5 4 3 3,5 

P14 4 5 4,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

P15 5 5 5 4 3 3,5 3 3 3 

P16 5 4 4,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

P17 5 4 4,5 3 3 3 3 3 3 

P18 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

P19 5 5 5 4 3 3,5 3 3 3 

P20 5 5 5 3 4 3,5 3 4 3,5 

P21 5 5 5 3 4 3,5 3 3 3 

P22 5 4 4,5 3 3 3 3 3 3 

P23 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

P24 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

P25 5 5 5 3 4 3,5 3 3 3 

Jumlah 122 118 120 80 81 80,5 79 82 80,5 

Rata - rata 4,88 4,72 4,80 3,20 3,24 3,22 3,16 3,29 3,22 
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ANOVA 

 

      

 

 

 

 

DUNCAN 
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b. Tekstur  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    RATA -RATA REKAPITULASI BERDASARKAN TEKSTUR 

Panelis A1 A2 Rata-rata B1 B2 Rata-rata C1 C2 Rata-rata 

P1 5 4 4,5 3 3 3 3 3 3 

P2 5 4 4,5 3 3 3 3 3 3 

P3 5 5 5 3 3 3 4 3 3,5 

P4 5 4 4,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

P5 5 4 4,5 3 3 3 3 4 3,5 

P6 5 5 5 4 3 3,5 3 3 3 

P7 5 5 5 3 3 3 3 4 3,5 

P8 5 5 5 4 4 4 4 3 3,5 

P9 5 5 5 3 3 3 3 4 3,5 

P10 4 4 4 3 4 3,5 3 3 3 

P11 5 5 5 3 3 3 3 4 3,5 

P12 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5 

P13 5 5 5 3 4 3,5 3 3 3 

P14 5 5 5 3 4 3,5 3 3 3 

P15 5 5 5 3 4 3,5 3 3 3 

P16 4 5 4,5 3 3 3 4 3 3,5 

P17 5 5 5 3 3 3 3 4 3,5 

P18 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

P19 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

P20 5 5 5 3 4 3,5 3 4 3,5 

P21 4 5 4,5 3 3 3 3 3 3 

P22 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

P23 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

P24 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

P25 4 5 4,5 3 4 3,5 3 3 3 

Jumlah 116 117 117 77 82 79,5 80 84 82 

Rata - rata 4,64 4,68 4,66 3,08 3,28 3,18 3,20 3,36 3,28 
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ANOVA 

 

 

 

 

 

DUNCAN 
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c. Aroma  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     RATA -RATA REKAPITULASI BERDASARKAN AROMA 

Panelis A1 A2 Rata-rata B1 B2 Rata-rata C1 C2 Rata-rata 

P1 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

P2 4 5 4,5 3 3 3 3 3 3 

P3 4 5 4,5 3 3 3 3 3 3 

P4 5 4 4,5 3 3 3 3 3 3 

P5 4 5 4,5 3 3 3 3 3 3 

P6 4 5 4,5 3 3 3 3 3 3 

P7 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

P8 5 4 4,5 3 3 3 3 3 3 

P9 5 5 5 4 3 3,5 4 3 3,5 

P10 5 4 4,5 3 3 3 3 3 3 

P11 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5 

P12 5 5 5 3 4 3,5 3 3 3 

P13 5 5 5 3 3 3 4 3 3,5 

P14 5 4 4,5 3 3 3 3 3 3 

P15 4 5 4,5 3 3 3 3 3 3 

P16 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

P17 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

P18 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5 

P19 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

P20 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

P21 4 5 4,5 3 3 3 3 3 3 

P22 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

P23 5 4 4,5 3 3 3 3 3 3 

P24 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

P25 5 4 4,5 3 3 3 3 3 3 

Jumlah 113 111 112 77 77 77 77 78 77,5 

Rata - rata 4,52 4,44 4,48 3,08 3,08 3,08 3,08 3,12 3,10 
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ANOVA 

 

 

 

 

DUNCAN 

Aroma 
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d. Rasa  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       RATA -RATA REKAPITULASI BERDASARKAN RASA 

Panelis A1 A2 Rata-rata B1 B2 Rata-rata C1 C2 Rata-rata 

P1 5 4 4,5 3 3 3 3 3 3 

P2 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

P3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

P4 4 5 4,5 3 3 3 4 3 3,5 

P5 5 5 3 3 3 3 3 3 3 

P6 4 5 4,5 3 3 3 3 3 3 

P7 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

P8 5 5 5 3 3 3 3 4 3,5 

P9 5 5 5 3 3 3 3 4 3,5 

P10 5 5 5 3 3 3 4 3 3,5 

P11 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

P12 4 4 4 3 4 3,5 3 3 3 

P13 5 5 5 3 4 3,5 3 4 3,5 

P14 4 5 4,5 4 3 3,5 3 3 3,5 

P15 5 5 5 3 2 2,5 3 4 3,5 

P16 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

P17 5 5 5 4 3 3,5 3 4 3,5 

P18 4 5 3 3 3 3 4 4 4 

P19 5 4 4,5 3 3 3 3 3 3 

P20 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

P21 4 5 4,5 3 3 3 3 4 3,5 

P22 4 5 4,5 3 3 3 3 3 3 

P23 5 4 4,5 3 3 3 3 3 3 

P24 4 4 4 3 2 2,5 3 3 3 

P25 5 4 4,5 3 4 3,5 3 3 3 

Jumlah 113 115 114 77 76 76,5 78 81 79,5 

Rata - rata 4,52 4,60 4,56 3,08 3,04 3,06 3,12 3,24 3,18 
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ANOVA 

 

 

 

 

 

DUNCAN 

 

Rasa 
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Lampiran 7. Dokumentasi Pembuatan Tepung  

 

Tepung Kacang Hijau 

           

       

   

Tepung Ubi Jalar Ungu 
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Lampiran 8. Dokumentasi Uji Organoleptik Cookies 
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Lampiran 9. Bahan – Bahan Pembuatan Cookies        

    Perlakuann 1       

     

     

          

    Perlakuan 2      

 
 

 
  

     

         

   Perlakuan 3    
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Lampiran 10. Nilai Gizi Cookies Choco Chips Dengan Substitusi Tepung 

Kacang Hijau Dan Tepung Ubi Jalar Ungu 

========================================================== 

Hasil Perhitungan Zat Gizi Perlakuan A 

==========================================================  

Food Amount energy carbohydr.  

__________________________________________________________________  

tepung terigu 40 g   182,0 kcal   38,2  g 

kacang hijau 30 g    29,0 kcal    5,2  g 

ubi jalar ungu 30 g    28,0 kcal    6,6  g 

margarin 90 g   572,4 kcal    0,0  g 

gula pasir 20 g    77,4 kcal   20,0  g 

telur ayam bagian kuning 30 g    83,4 kcal    0,7  g 

tepung maizena 18 g    68,6 kcal   16,4  g 

tepung susu skim 27 g    99,4 kcal   13,9  g 

coklat 40 g   190,8 kcal   25,4  g 

Meal analysis:  energy 1331,0 kcal (100 %),  carbohydrate 126,3 g (100 %) 

========================================================== 

Hasil Perhitungan Zat Gizi 
========================================================== 

Nutrient analysed recommended percentage 

content value value/day fulfillment 

__________________________________________________________________ 

energy    1331,0 kcal    2036,3 kcal    65 %  

water       0,0  g    2700,0  g     0 %  

protein      24,8  g(7%)      60,1  g(12 %)     41 %  

fat      84,1  g(55%)      69,1  g(< 30 %)    122 %  

carbohydr.     126,3 g(38%)     290,7  g(> 55 %)     43 %  

dietary fiber       3,5  g      30,0  g    12 %  

alcohol       0,0  g - - 

PUFA      18,1  g      10,0  g   181 %  

cholesterol     403,5 mg - - 

Vit. A     472,3 µg     800,0 µg    59 %  

carotene       0,0 mg - - 

Vit. E (eq.)       7,9 mg      12,0 mg    66 %  

Vit. B1       0,3 mg       1,0 mg    34 %  

Vit. B2       0,7 mg       1,2 mg    55 %  

Vit. B6       0,4 mg       1,2 mg    30 %  

tot. fol.acid     119,8 µg     400,0 µg    30 %  

Vit. C       6,5 mg     100,0 mg     6 %  

sodium     222,1 mg    2000,0 mg    11 %  

potassium     927,5 mg    3500,0 mg    26 %  

calcium     406,8 mg    1000,0 mg    41 %  

magnesium     117,4 mg     310,0 mg    38 %  

phosphorus     545,3 mg     700,0 mg    78 %  

iron       4,6 mg      15,0 mg    30 %  

zinc       3,2 mg       7,0 mg    46 %  
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========================================================== 

Hasil Perhitungan Zat Gizi Perlakuan B 

==========================================================  

Food Amount energy carbohydr.  

__________________________________________________________________  

tepung terigu 45 g   182,0 kcal   38,2  g 

kacang hijau 35 g    34,8 kcal    6,2  g 

ubi jalar ungu 20 g    22,4 kcal    5,3  g 

margarin 90 g   572,4 kcal    0,0  g 

gula pasir 20 g    77,4 kcal   20,0  g 

telur ayam bagian kuning 30 g    83,4 kcal    0,7  g 

tepung susu skim 27 g    99,4 kcal   13,9  g 

tepung maizena 18 g    68,6 kcal   16,4  g 

coklat 40 g   190,8 kcal   25,4  g 

Meal analysis:  energy 1331,1 kcal (100 %),  carbohydrate 126,0 g (100 %) 

========================================================== 

Hasil Perhitungan Zat Gizi 
========================================================== 

Nutrient analysed recommended percentage 

content value value/day fulfillment 

__________________________________________________________________ 

energy    1331,1 kcal    2036,3 kcal    65 %  

water       0,0  g    2700,0  g     0 %  

protein      25,1  g(8%)      60,1  g(12 %)     42 %  

fat      84,1  g(55%)      69,1  g(< 30 %)    122 %  

carbohydr.     126,0 g(38%)     290,7  g(> 55 %)     43 %  

dietary fiber       3,7  g      30,0  g    12 %  

alcohol       0,0  g - - 

PUFA      18,1  g      10,0  g   181 %  

cholesterol     403,5 mg - - 

Vit. A     472,4 µg     800,0 µg    59 %  

carotene       0,0 mg - - 

Vit. E (eq.)       7,6 mg      12,0 mg    63 %  

Vit. B1       0,3 mg       1,0 mg    34 %  

Vit. B2       0,7 mg       1,2 mg    55 %  

Vit. B6       0,4 mg       1,2 mg    30 %  

tot. fol.acid     129,3 µg     400,0 µg    32 %  

Vit. C       5,8 mg     100,0 mg     6 %  

sodium     222,1 mg    2000,0 mg    11 %  

potassium     923,9 mg    3500,0 mg    26 %  

calcium     407,5 mg    1000,0 mg    41 %  

magnesium     118,6 mg     310,0 mg    38 %  

phosphorus     550,8 mg     700,0 mg    79 %  

iron       4,6 mg      15,0 mg    31 %  

zinc       3,3 mg       7,0 mg    47 %  
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========================================================== 

Hasil Perhitungan Zat Gizi Perlakuan C 

==========================================================  

Food Amount energy carbohydr.  

__________________________________________________________________  

 

tepung terigu 45 g   182,0 kcal   38,2  g 

kacang hijau 25 g    23,2 kcal    4,2  g 

ubi jalar ungu 30 g    33,6 kcal    7,9  g 

margarin 90 g   572,4 kcal    0,0  g 

gula pasir 20 g    77,4 kcal   20,0  g 

telur ayam bagian kuning 30 g    83,4 kcal    0,7  g 

tepung maizena 18 g    68,6 kcal   16,4  g 

tepung susu skim 27 g    99,4 kcal   13,9  g 

coklat 40 g   190,8 kcal   25,4  g 

 

Meal analysis:  energy 1330,8 kcal (100 %),  carbohydrate 126,6 g (100 %) 

========================================================== 

Hasil Perhitungan Zat Gizi 
========================================================== 

Nutrient analysed recommended percentage 

content value value/day fulfillment 

__________________________________________________________________ 

energy    1330,8 kcal    2036,3 kcal    65 %  

water       0,0  g    2700,0  g     0 %  

protein      24,5  g(7%)      60,1  g(12 %)     41 %  

fat      84,1  g(55%)      69,1  g(< 30 %)    122 %  

carbohydr.     126,6  g(38%)     290,7  g(> 55 %)     44 %  

dietary fiber       3,2  g      30,0  g    11 %  

alcohol       0,0  g - - 

PUFA      18,1  g      10,0  g   181 %  

cholesterol     403,5 mg - - 

Vit. A     472,2 µg     800,0 µg    59 %  

carotene       0,0 mg - - 

Vit. E (eq.)       8,2 mg      12,0 mg    68 %  

Vit. B1       0,3 mg       1,0 mg    34 %  

Vit. B2       0,7 mg       1,2 mg    55 %  

Vit. B6       0,4 mg       1,2 mg    31 %  

tot. fol.acid     110,3 µg     400,0 µg    28 %  

Vit. C       7,2 mg     100,0 mg     7 %  

sodium     222,0 mg    2000,0 mg    11 %  

potassium     931,0 mg    3500,0 mg    27 %  

calcium     406,0 mg    1000,0 mg    41 %  

magnesium     116,3 mg     310,0 mg    38 %  

phosphorus     539,7 mg     700,0 mg    77 %  

iron       4,5 mg      15,0 mg    30 %  

zinc       3,2 mg       7,0 mg    46 %  
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Lampiran 11.  Perhitungan Penggunaan Tepung Per 100 Gram 

 

Data Gizi Acuan Per 100 Gram 

 

Bahan Protein Serat Lemak Karbohidrat 

Tepung Terigu 9,0 0,3 1,0 77,2 

Tepung Kacang Hijau 31,5 35,1 14,3 54,4 

Tepung ubi jalar ungu 2,8 12,9 0,6 84,4 

Margarin 0,6 0,0 81,6 1,4 

Butter 0,6 0,0 81,0 0,4 

Kuning Telur 16,3 0,0 31,9 0,7 

Gula Halus 0,0 0,0 0,0 94,0 

Tepung Maizena 9,2 0,0 3,9 73,7 

Susu Bubuk 35,6 0,0 1,0 52,0 

Choco chips 2,0 6,5 29,8 62,7 

 

Hasil Dari 3 Perlakuan Tiap Bahan  

Perlakuan A 

 

No Bahan Jumlah 

(g) 

Protein (g) Serat (g) Lemak (g) Kh (g) 

1 Tepung terigu  35 35/100 x 9 

= 3,1 

35/100 x 0,3 

= 0,1 

35/100 x 1 

= 0,3 

35/100 x 

77,2 = 27,0 

2 Tepung kacang 

hijau 

30 30/100 x 31,5 

= 9,4 

30/100 x 

35,1 = 10,5 

30/100 x 

14,3 = 4,2 

30/100 x 

54,4 = 16,3 

3 Tepung ubi 

jalar ungu 

35 35/100 x 2,8 

= 0,9 

35/100 x 

12,9 = 4,5 

35/100 x 0,6 

= 0,2 

35/100 x 

84,4 = 29,5 

4 Margarin  90 90/100 x 0,6 

= 0,5 

0,0 90/100 x 

81,6 = 73 

90/100 x 1,4 

= 1,2 

5 Butter  45 45/100 x 0,6 

= 0,2 

0,0 45/100 x 81 

= 36 

45/100 x 0,4 

= 0,1 

6 Gula halus 18 0,0 0,0 0,0 18/100 x 

94,0 = 16,9 

7 Kuning telur 45 45//100 x 16,3 

= 7,3 

0,0 45/100 x 

31,9 = 14,3 

45/100 x 0,7 

= 0,3 

8 Maizena 27 27/100 x 9,2 

= 0,1 

0,0 27/100 x 3,9 

= 1,0 

27/100 x 

73,7 = 19,8 

9 Susu bubuk 27 27/100 x 35,6 

= 9,6 

0,0 27/100 x 1,0 

= 0,2 

27/100 x 

52,0 = 14,0 

10 Choco chips  25 25/ 100 x 0,2 

= 0,1 

25/100 x 6,5 

= 1,6 

25/100 x 

29,8 = 7,4 

25/100 x 

62,7 = 15,6 

 Berat adonan  210     

 Berat cookies  190     

 Jumlah cookies  28     

 Jumlah zat gizi 

adonan 

 14,8 16,7 34,2 140,7 

 Jlh per 100 g  7,7 8,7 18 74 
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Perlakuan B 

 

No Bahan Jumlah 

(g) 

Protein (g) Serat ( g) Lemak (g) Kh (g) 

1 Tepung terigu  45 45/100 x 9 

= 4.0 

45/100 x 

0,3 = 0,1 

45/100 x 1 

= 0,4 

45/100 x 

77,2 = 34,7 

2 Tepung kacang 

hijau 

30 30/100 x 31,5 

= 0,8 

30/100 x 

35,1 = 10,5 

30/100 x 

14,3 = 4,2 

30/100 x 

54,4 = 16,3 

3 Tepung ubi 

jalar ungu 

25 25/100 x 2,8 

= 0,7 

25/100 x 

12,9 = 3,2 

25/100 x 0,6 

= 0,1 

25/100 x 

84,4 = 21,1 

4 Margarin  90 90/100 x 0,6 

= 0,5 

0,0 90/100 x 

81,6 = 73 

90/100 x 1,4 

= 1,2 

5 Butter  45 45/100 x 0,6 

= 0,2 

0,0 45/100 x 81 

= 36 

45/100 x 0,4 

= 0,1 

6 Gula halus 18 0,0 0,0 0,0 18/100 x 

94,0 = 16,9 

7 Kuning telur 45 45//100 x 

16,3 = 7,3 

0,0 45/100 x 

31,9 = 14,3 

45/100 x 0,7 

= 0,3 

8 Maizena 27 27/100 x 9,2 

= 0,1 

0,0 27/100 x 3,9 

= 1,0 

27/100 x 

73,7 = 19,8 

9 Susu bubuk 27 27/100 x 35,6 

= 9,6 

0,0 27/100 x 1,0 

= 0,2 

27/100 x 

52,0 = 14,0 

10 Choco chips  25 25/ 100 x 0,2 

= 0,1 

25/100 x 

6,5 = 1,6 

25/100 x 

29,8 = 7,4 

25/100 x 

62,7 = 15,6 

 Berat adonan  210     

 Berat cookies  190     

 Jumlah cookies 28     

 Jumlah zat gizi 

adonan  

 12,2 15,4 34,2 140 

 Jumlah zat gizi 

per 100 g 

 6,4 8,1 18 73,6 
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Perlakuan C 

 

No Bahan Jumlah 

(g) 

Protein (g) Serat (g) Lemak (g) Kh (g) 

1 Tepung terigu  40 40/100 x 9 

= 2,4 

40/100 x 

0,3 = 0,1 

40/100 x 1 

= 0,4 

40/100 x 

77,2= 30,8 

2 Tepung kacang 

hijau 

30 30/100 x 31,5 

= 9,4 

30/100 x 

35,1 = 10,5 

30/100 x 

14,3 = 4,2 

30/100 x 

54,4 = 16,3 

3 Tepung ubi 

jalar ungu 

30 30/100 x 2,8 

= 0,8 

30/100 x 

12,9 = 3,8  

30/100 x 0,6 

= 0,1 

30/100 x 

84,4 = 25,3 

4 Margarin  90 90/100 x 0,6 

= 0,5 

0,0 90/100 x 

81,6 = 73 

90/100 x 1,4 

= 1,2 

5 Butter  45 45/100 x 0,6 

= 0,2 

0,0 45/100 x 81 

= 36 

45/100 x 0,4 

= 0,1 

6 Gula halus 18 0,0 0,0 0,0 18/100x94,0 

= 16,9 

7 Kuning telur 45 45//100 x 

16,3 = 7,3 

0,0 45/100 x 

31,9 = 14,3 

45/100 x 0,7 

= 0,3 

8 Maizena 27 27/100 x 9,2 

= 0,1 

0,0 27/100 x 3,9 

= 1,0 

27/100 

x73,7 = 19,8 

9 Susu bubuk 27 27/100 x 35,6 

= 9,6 

0,0 27/100 x 1,0 

= 0,2 

27/100 x 

52,0 = 14,0 

10 Choco chips  25 25/ 100 x 0,2 

= 0,1 

25/100 x 

6,5 = 1,6 

25/100 x 

29,8 = 7,4 

25/100 x 

62,7 = 15,6 

 Berat adonan 210     

 Berat cookies  190     

 Jumlah cookies  28     

 Jumlah zat gizi 

adonan  

 14,4 16 34,2 140,3 

 Jumlah zat gizi 

per 100 g 

 7,5 8,4 18 73,8 

 

 

 

 

 

 

Perlakuan Tepung Kacang 

Hijau 

Protein dari Kacang 

Hijau 

Serat dari Kacang 

Hijau 

A 30 g 9,4 g 10,5 g 

B 30 g 9,4 g 10,5 g 

C 30 g 9,4 g 10,5 g 


