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Lampiran 2. Etical Clearance 

 

 

 

 

 

KETERANGAN LAYAK ETIK 

DESCRIPTION OF ETHICAL APPROVAL 

"ETHICAL APPROVAL" 

 

No.01.26.3360/KEPK/POLTEKKES KEMENKES MEDAN 2026 

 

Protokol penelitian versi 1 yang diusulkan oleh : 

The research protocol proposed by 

 

Peneliti utama : May Latheresia 

Principal In Investigator 

 

Nama Institusi : Poltekkes Kemenkes Medan 

Name of the Institution 

 

Dengan judul: 

Title 

"Daya Terima Cookies Nastar Dengan Substitusi Tepung Kacang Hijau (Vigna radiata L.) Sebagai Alternatif Camilan 

Sehat" 

 

"Acceptability of Nastar Cookies with Mung Bean Flour (Vigna radiata L.) Substitution as a Healthy Snack Alternative" 

 

 

Dinyatakan layak etik sesuai 7 (tujuh) Standar WHO 2011, yaitu 1) Nilai Sosial, 2) Nilai Ilmiah, 3) Pemerataan Beban dan 

Manfaat, 4) Risiko, 5) Bujukan/Eksploitasi, 6) Kerahasiaan dan Privacy, dan 7) Persetujuan Setelah Penjelasan, yang merujuk 

pada Pedoman CIOMS 2016. Hal ini seperti yang ditunjukkan oleh terpenuhinya indikator setiap standar. 

 

Declared to be ethically appropriate in accordance to 7 (seven) WHO 2011 Standards, 1) Social Values, 2) Scientific Values, 

3) Equitable Assessment and Benefits, 4) Risks, 5) Persuasion/Exploitation, 6) Confidentiality and Privacy, and 7) Informed 

Concent, referring to the 2016 CIOMS Guidelines. This is as indicated by the fulfillment of the indicators of each standard. 

 

Pernyataan Laik Etik ini berlaku selama kurun waktu tanggal 30 Juli 2026 sampai dengan tanggal 30 Juli 2027. 

 

This declaration of ethics applies during the period July 30, 2026 until July 30, 2027. 

 

July 30, 2026 

Chairperson, 

Dr. Lestari Rahmah, MKT 
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Lampiran 3. Bukti Bimbingan KTI  
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Lampiran 4. Informed Consent 
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Lampiran 5. Master Tabel Penelitian 

 

 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

JUMLAH 117 88,5 83,5 116 86 85,5 115 86,5 86,5 116 88 81,5

RATA-RATA 4,58 3,72 3,38 4,6 3,7 3,58 4,44 3,6 3,56 4,54 3,7 3,38

WARNA TEKSTUR RASA AROMA

JENIS PERLAKUANNO
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Lampiran 6. Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis terhadap Warna Cookies 

Nastar 

Panelis JENIS PERLAKUAN 

A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

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

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

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

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

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

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

7 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

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

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

10 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

20 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

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

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

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

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

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

Jumlah 
 

114,5 
  

93 
  

84,5 

Rata-rata 
 

4,58 
  

3,72 
  

3,38 
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Lampiran 7. Hasil Analisis Kesukaan Panelis terhadap Warna 

ANOVA 

Warna   

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between 

Groups 
19.127 2 9.563 49.113 .000 

Within 

Groups 
14.020 72 .195   

Total 33.147 74    

 

Warna 

Duncana 

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

C 25 3.380   

B 25  3.720  

A 25   4.580 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25.000. 
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Lampiran 8. Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis terhadap Tekstur Cookies 

Nastar 

Panelis JENIS PERLAKUAN 

A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

11 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

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

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

14 4 4 4 5 5 5 4 4 4 

15 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

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

17 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

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

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

20 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

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

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

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

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

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

Jumlah 
  

115 
  

92,5 
  

89,5 

Rata-rata 
  

4,6 
  

3,7 
  

3,58 
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Lampiran 9. Hasil Analisis Kesukaan Panelis terhadap Tekstur 

ANOVA 

Tekstur   

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between 

Groups 
15.540 2 7.770 27.504 .000 

Within 

Groups 
20.340 72 .283   

Total 35.880 74    

 

Tekstur 

Duncana 

perlakuan N 

Subset for alpha =0.05 

1 2 

C 25 3.580  

B 25 3.700  

A 25  4.600 

Sig.  .427 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

25.000. 
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Lampiran 10. Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis terhadap Aroma Cookies 

Nastar 

Panelis JENIS PERLAKUAN 

A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

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

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

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

4 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

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

6 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

7 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

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

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

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

11 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

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

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

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

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

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

17 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

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

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

20 5 5 5 5 5 5 4 4 4 

21 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

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

23 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

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

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

JUMLAH 
  

113,5 
  

92,5 
  

84,5 

Rata-rata 
  

4,54 
  

3,7 
  

3,38 
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Lampiran 11. Hasil Analisis Kesukaan Panelis terhadap Aroma 

ANOVA 

Aroma   

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between 

Groups 
17.947 2 8.973 29.911 .000 

Within 

Groups 
21.600 72 .300   

Total 39.547 74    

 

Aroma 

Duncana 

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

C 25 3.380   

B 25  3.700  

A 25   4.540 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25.000. 
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Lampiran 12. Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis terhadap Rasa Cookies 

Nastar 

Panelis JENIS PERLAKUAN 

A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

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

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

3 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

4 5 5 5 3 3 3 4 4 4 

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

6 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

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

8 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

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

10 5 5 5 3 3 3 5 3 4 

11 5 5 5 3 3 3 4 4 4 

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

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

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

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

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

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

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

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

20 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

21 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

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

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

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

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

Jumlah 
  

111 
  

90 
  

89 

Rata-rata 
  

4,44 
  

3,6 
  

3,56 
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Lampiran 13. Hasil Analisis Kesukaan Panelis terhadap Rasa 

ANOVA 

Rasa   

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between 

Groups 
12.347 2 6.173 21.874 .000 

Within 

Groups 
20.320 72 .282   

Total 32.667 74    

 

Rasa 

Duncana 

perlakuan N 

Subset for alpha =0.05 

1 2 

C 25 3.560  

B 25 3.600  

A 25  4.440 

Sig.  .791 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

25.000. 
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Lampiran 14. Data Gizi Acuan Bahan 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 54,5 

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 

Nanas 0,6 0,6 0,3 9,9 
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Lampiran 15. Hasil Dari 3 Perlakuan Tiap Bahan 

Perlakuan A 

No

. 

Bahan Jumla

h (g) 

Protein (g) Serat (g) Lemak 

(g) 

Kh (g) 

1 Tepung 

Terigu 

80 80/100x9=7,2 80/100×0,

3 = 0,24 

80/100×1,

0 = 0,80 

80/100×77

,2 = 61,76 

2 Tepung 

Kacang 

Hijau 

20 20/100x31,5=6

,3 

20/100×35

,1 = 7,02 

20/100×14

,3 = 2,86 

20/100×54

,5 = 10,9 

3 Margar

in 

90 90/100x0,6=0,

54 

90/100×0 

= 0 

90/100×81

,6 = 73,44 

90/100×1,

4 = 1,26 

4 Butter 45 45/100x0,6=0,

27 

45/100×0 

= 0 

45/100×81

,0 = 36,45 

45/100×0,

4 = 0,18 

5 Kuning 

Telur 

18 18/100x16,3=2

,93 

18/100×0 

= 0 

18/100×31

,9 = 5,74 

18/100×0,

7 = 0,13 

6 Gula 

Halus 

18 18/100x0,0=0 18/100×0 

= 0 

18/100×0 

= 0 

18/100×94

,0 = 16,92 

7 Tepung 

Maizen

a 

27 27/100x9,2=2,

48 

27/100×0 

= 0 

27/100×3,

9 = 1,05 

27/100×73

,7 = 19,7 

8 Susu 

Bubuk 

27 27/100x35,6=9

,61 

27/100×0 

= 0 

27/100×1,

0 = 0,27 

27/100×52

,0 = 14,04 

9 Nanas 56 56/100x0,6=0,

33 

56/100×0,

6 = 0,33 

56/100×0,

3 = 0,16 

56/100×9,

9 = 5,54 

Berat 

Adonan 

325     

Berat 

Cookies 

336     

Jumlah 

Cookies 

28     

Jumlah zat 

gizi adonan 

 29,66 7,59 120,77 130,43 

Jumlah zat 

gizi per 100 

gr 

 8,83 2,26 35,94 38,82 
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Perlakuan B 

 

No

. 

Bahan Jumla

h (g) 

Protein (g) Serat (g) Lemak 

(g) 

Kh (g) 

1 Tepung 

Terigu 

40 40/100x9=3,6 40/100×0,

3 = 0,12 

40/100×1,

0 = 0,4 

40/100×77

,2 = 30,88 

2 Tepung 

Kacang 

Hijau 

60 60/100x31,5=1

8,9 

60/100×35

,1 = 21,06 

60/100×14

,3 = 8,58 

60/100×54

,5 = 32,7 

3 Margar

in 

90 90/100x0,6=0,

54 

90/100×0 

= 0 

90/100×81

,6 = 73,44 

90/100×1,

4 = 1,26 

4 Butter 45 45/100x0,6=0,

27 

45/100×0 

= 0 

45/100×81

,0 = 36,45 

45/100×0,

4 = 0,18 

5 Kuning 

Telur 

18 18/100x16,3=2

,93 

18/100×0 

= 0 

18/100×31

,9 = 5,74 

18/100×0,

7 = 0,13 

6 Gula 

Halus 

18 18/100x0,0=0 18/100×0 

= 0 

18/100×0 

= 0 

18/100×94

,0 = 16,92 

7 Tepung 

Maizen

a 

27 27/100x9,2=2,

48 

27/100×0 

= 0 

27/100×3,

9 = 1,05 

27/100×73

,7 = 19,7 

8 Susu 

Bubuk 

27 27/100x35,6=9

,61 

27/100×0 

= 0 

27/100×1,

0 = 0,27 

27/100×52

,0 = 14,04 

9 Nanas 56 56/100x0,6=0,

33 

56/100×0,

6 = 0,33 

56/100×0,

3 = 0,16 

56/100×9,

9 = 5,54 

Berat 

Adonan 

325     

Berat 

Cookies 

336     

Jumlah 

Cookies 

28     

Jumlah zat 

gizi adonan 

 38,66 21,51 126,09 121,35 

Jumlah zat 

gizi per 100 

gr 

 11,51 6,40 37,53 36,12 
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Perlakuan C 

 

No

. 

Bahan Jumla

h (g) 

Protein (g) Serat (g) Lemak 

(g) 

Kh (g) 

1 Tepung 

Terigu 

25 25/100x9=2,25 25/100×0,

3 = 0,07 

25/100×1,

0 = 0,25 

25/100×7

7,2 = 19,3 

2 Tepung 

Kacang 

Hijau 

75 75/100x31,5=23

,62 

75/100×3

5,1 = 

26,33 

75/100×1

4,3 = 

10,72 

75/100×5

4,5 = 

40,87 

3 Margar

in 

90 90/100x0,6=0,5

4 

90/100×0 

= 0 

90/100×8

1,6 = 

73,44 

90/100×1,

4 = 1,26 

4 Butter 45 45/100x0,6=0,2

7 

45/100×0 

= 0 

45/100×8

1,0 = 

36,45 

45/100×0,

4 = 0,18 

5 Kuning 

Telur 

18 18/100x16,3=2,

93 

18/100×0 

= 0 

18/100×3

1,9 = 5,74 

18/100×0,

7 = 0,13 

6 Gula 

Halus 

18 18/100x0,0=0 18/100×0 

= 0 

18/100×0 

= 0 

18/100×9

4,0 = 

16,92 

7 Tepung 

Maizen

a 

27 27/100x9,2=2,4

8 

27/100×0 

= 0 

27/100×3,

9 = 1,05 

27/100×7

3,7 = 19,7 

8 Susu 

Bubuk 

27 27/100x35,6=9,

61 

27/100×0 

= 0 

27/100×1,

0 = 0,27 

27/100×5

2,0 = 

14,04 

9 Nanas 56 56/100x0,6=0,3

3 

56/100×0,

6 = 0,33 

56/100×0,

3 = 0,16 

56/100×9,

9 = 5,54 

Berat 

Adonan 

325     

Berat 

Cookies 

336     

Jumlah 

Cookies 

28     

Jumlah zat 

gizi adonan 

 42,03 26,73 128,08 117,94 

Jumlah zat 

gizi per 100 

gr 

 12,51 7,96 38,12 35,10 
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Lampiran 16. Hasil Perhitungan Zat Gizi Cookies Nastar Dengan Substitusi Tepung 

Kacang Hijau 
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Lampiran 17. Perhitungan Jumlah Minimal Tepung Kacang Hijau & Dokumentasi 

Produk 

Perlakuan Tepung 

Kacang 

Hijau 

Protein dari Kacang 

Hijau 

Serat dari Kacang 

Hijau 

A 20 g 20/100×31,5=6,30g 20/100×35,1=7,02g 

B 60 g 60/100×31,5=18,90g 60/100×35,1=21,06g 

C 75 g 75/100×31,5=23,62g 75/100×35,1=26,32g 

 

1. Perlakuan A tepung terigu 80 gr + tepung kacang hijau 20 gr 

 

2. Perlakuan B tepung terigu 40 gr + tepung kacang hijau 60 gr 

 

3. Perlakuan C tepung terigu 25 gr + tepung kacang hijau 75 gr 
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Lampiran 18. Dokumentasi Pembuatan Tepung Kacang Hijau 
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Lampiran 19. Dokumentasi Bahan Cookies NastarTepung Kacang Hijau 

a. Perlakuan A tepung terigu 80 gr + tepung kacang hijau 20 gr 

b. Perlakuan B tepung terigu 40 gr + tepung kacang hijau 60 gr 

c. Perlakuan C tepung terigu 25 gr + tepung kacang hijau 75 gr 
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Lampiran 20. Dokumentasi Panelis 

             

   

   

 


