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Lampiran 3 Bukti Bimbingan 

 

 

 

 



52 
 

 
 

 

 

 



53 
 

 
 

 

  



54 
 

 
 

Lampiran 4 Data hasil penelitian 
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Lampiran 5 Nilai gizi kue akar kelapa sesuai nutrisurvey 

Bahan Berat 

(gr) 

Energi 

(kkal) 

Karbo

hidrat 

(g) 

Prot

ein 

(g) 

Lem

ak 

(g) 

Serat 

(g) 

Kals

ium 

(mg) 

Fosf

or 

(mg) 

Zat 

besi 

(mg) 

Tepung 

Ketan 

241 869 191 16,1 1,4 1,9 19 248 2,7 

Tepung 

kacang 

hijau 

100 21 4 1,9 0,3 0,7 54 25 0,2 

Tepung 

daun 

kelor 

9 134 24 8,9 0,6 7,5 62 181 1,5 

Gula 

Pasir 

50 19,3 5 0 0 0 0 0,1 0 

Santan 50 35,5 1,5 0,3 3,3 0,9 3 12 0,1 

Margari

n 

50 318 0 0 36 0 0 0 0 

Telur 60 93,1 0,7 7,6 6,4 0 6 103 0,7 

Total 1 resep 1491 227 35 48 11 133 568 5,1 

Total 1 porsi 248,5 37,8 5,8 8 2 22,1 94,6 0,85 

Sumber : Nutrisurvey 
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Lampiran 6 Dokumentasi pembuatan tepung daun kelor 
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Lampiran 8 Dokumentasi pembuatan Kue akar kelapa 

      

                                             

 

 

  

     

 

 

   

 

 

  

 Menimbang semua bahan 

yang dibutuhkan 

 Mencampurkan semua 

bahan hingga homogen 

Menggoreng dengan minyak  

yang panasnya sedang  

Akar kelapa yang sudah 

disubstitusikan dengan 

tepung kacang hijau dan 

tepung daun kelor 

Mencetak kue akar kelapa 

sepanjang 10 cm 
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MOTTO 

“Jangan bandingkan prosesmu dengan proses orang lain” 

S’bab untuk jadi 10 tidak hanya 5 + 5  

 

“Banyaklah rancangan di hati manusia, tetapi keputusan TUHANlah yang terlaksana” 

Amsal 19: 21 

 


