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Lampiran 2: Ethical Exemption 
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Lampiran 3: Bukti Bimbingan 

 

Nama : Theresia Erlita Siagian 

Nim : P01031123135 

Judul : Daya Terima Brownies dengan Variasi Substitusi Tepung 

Pisang Kepok ( Musa paradisiaca L.) dan Tepung Ubi Ungu ( 

Ipomoea batatas L.) Sebagai Makanan Selingan Sehat 

Dosen Pembimbing : dr. Ratna Zahara, M.Kes 

No Tanggal 

Bimbingan 

Topik 

Bimbingan 

TTD 

Mahasiswa 

TTD Dosen 

Pembimbing 

1 20 Januari 

2026 

    Penyerahan surat 

permintaan sebagai 

dosen pembimbing 

  

2 21 Januari 

2026 

Pengenalan dan 

persiapan materi/judul 

penelitian 

  

3 23 Januari 

2026 

ACC judul 
  

4 27 Januari 

2026 

Menunjukkan hasil uji 

coba produk dan ACC 

produk 

  

5 29 Januari 

2026 

Uji pendahuluan   

6 02 Februari 

2026 

Pengerjaan Bab 1-3   

7 12 Februari 

2026 

Revisi Bab 1-3   
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8 13 Maret 

2026 

Revisi Bab 1-3   

9 18 Maret 

2026 

Revisi Bab 1-3   

10 26 Maret 

2026 

Revisi Bab 1-3   

11 02 Maret 

2026 

Revisi Bab 1-3   

12 02 Maret 

2026 

Penandatanganan 

Surat Pernyataan 

Persetujuan  proposal 

KTI 

  

13 06 Maret 

2026 

Pengajuan KTI   

14 15 April 

2026 

  Penelitian   

15 5 Mei 

2026 

Revisi BAB IV dan 

BAB V 

  

16 11 Mei 

2026 

Revisi BAB IV dan 

BAB V 

  

17  18 Mei 

2026 

Revisi BAB IV dan 

BAB V 

  

18 20 Mei 

2026 

Penandatangaan 

Surat pernyataan 

persetujuan seminar 

hasil KTI 

  

19 02 Juni 

2026 

Pengajuan KTI   

20 

 

08 Juni 

2026 

Seminar Hasil   
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21 15 Juni 

2026 

ACC Perbaikan 

seminar hasil 

  

22 30 Juni 

2026 

ACC Penguji I   

23 06 Juli 

2026 

ACC Penguji II   

24 27 Juli 

2026 

ACC Abstrak   

25 31 Juli 

2026 

Validasi Absrak   

26 26 Agustus 

2026 

ACC Turnitin   
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Lampiran 4 : Surat Pernyaan Bersedia Menjadi Panelis   

SURAT PERNYATAAN BERSEDIA MENJADI PANELIS 

(INFORMED CONSENT) 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini: 

Nama : 

Umur : 

Kelas : 

Alamat : 

Telp/Hp : 

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut 

berpartisipasi menjadi panelis uji pendahuluan “Daya Terima Brownies 

dengan Variasi Substitusi Tepung Pisang Kepok ( Musa paradisiaca L.) dan 

Tepung Ubi Ungu ( Ipomoea batatas L.)  sebagai Makanan Selingan Sehat”. 

Yang dilakukan oleh Trisa Anggia Putri dari Program Studi Diploma III 

Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan. 

 

Lubuk Pakam, Januari 

2026 

 

Mengetahui 

Peneliti 

 

 

 

 

(Theresia Siagian) 

Panelis 

 

 

 

 

( ) 
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Lampiran 5 Form Uji Organoleptik 

FORM UJI ORGANOLEPTIK 

 

 

Nama panelis : 

Tanggal pengujian : 

Instruksi : Berilah penilaian anda terhadap warna, 

tekstur, rasa,dan aroma brownies pada 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: 

Amat suka 5 

Sangat suka 4 

Suka 3 

Kurang suka 2 

Tidak suka 1 

 

 

 

 

  

  

No Kode Bahan Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Rasa Aroma 

1 0,102     

2 0,176     

3 0,214     

4 0,298     

5 0,356     
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Lampiran 6  Jadwal Penelitian 

No Kegiatan 2026 

Jan Feb Mar Apr Mei Juni Juli 

1 Penyerahan Surat 

Permintaa Sebagai Dosen 

Pembimbing 

       

2 Penelusuran Pustaka        

3 Penulisan Tugas Akhir        

4 Uji Pendahuluan        

5 Ujian Seminar 

Tugas Akhir 

       

6 Perbaikan Tugas Akhir        

7 Penelitian        

8 Penulisan Tugas Akhir        

9 Ujian Seminar Hasil Tugas 

Akhir 

       

10 Perbaikan Tugas Akhir        
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Lampiran 7 Master Table Penelitian 

Panelis 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
P1 5 4 4,5 3 4 3,5 3 3 3 4 5 4,5 3 4 3,5 3 3 3 5 4 4,5 4 4 4 3 3 3 5 4 4,5 3 3 3 3 4 3,5
P2 4 5 4,5 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 4 5 4,5 4 3 3,5 4 3 3,5
P3 5 4 4,5 3 4 3,5 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5 3 4 3,5 5 4 4,5 4 4 4 3 3 3 4 5 4,5 3 3 3 3 3 3
P4 5 5 5 3 3 3 3 4 3,5 4 4 4 3 4 3,5 4 3 3,5 5 4 4,5 3 3 3 4 3 3,5 5 4 4,5 3 3 3 4 3 3,5
P5 4 5 4,5 4 3 3,5 4 3 3,5 5 5 5 4 4 4 3 3 3 5 3 4 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5 3 4 3,5
P6 4 4 4 4 3 3,5 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3 4 3 3,5 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5 4 5 4,5 3 4 3,5 4 4 4
P7 4 4 4 4 3 3,5 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5 5 5 5 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5 3 3 3
P8 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3 4 5 4,5 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5 3 4 3,5 4 4 4 5 4 4,5 3 3 3 4 3 3,5
P9 4 4 4 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 5 4,5 3 3 3 3 5 4 4 3 3,5 3 4 3,5 4 5 4,5 3 3 3 3 3 3
P10 5 3 4 3 4 3,5 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3 3 3 3 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5 4 4 4 3 3 3
P11 5 3 4 4 3 3,5 3 3 3 4 5 4,5 3 3 3 3 4 3,5 5 4 4,5 4 4 4 3 3 3 4 5 4,5 4 3 3,5 3 3 3
P12 4 5 4,5 3 4 3,5 4 3 3,5 5 4 4,5 3 4 3,5 4 4 4 3 5 4 3 5 4 3 3 3 5 5 5 3 3 3 3 3 3
P13 4 4 4 3 3 3 4 3 3,5 4 3 3,5 4 3 3,5 3 3 3 4 5 4,5 3 5 4 4 4 4 5 4 4,5 4 3 3,5 3 4 3,5
P14 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 5 4,5 4 3 3,5 5 4 4,5 4 4 4 4 3 3,5 5 4 4,5 3 4 3,5 3 3 3
P15 4 5 4,5 4 3 3,5 4 3 3,5 4 4 4 4 3 3,5 3 3 3 5 4 4,5 3 4 3,5 4 3 3,5 5 4 4,5 3 3 3 4 3 3,5
P16 4 5 4,5 4 3 3,5 5 3 4 5 5 5 3 4 3,5 4 3 3,5 5 3 4 3 4 3,5 4 4 4 4 5 4,5 3 4 3,5 4 4 4
P17 5 4 4,5 3 3 3 4 3 3,5 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4 3 4 3,5 3 4 3,5 5 5 5 3 3 3 4 4 4
P18 5 3 4 3 4 3,5 4 4 4 4 5 4,5 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3
P19 4 4 4 4 5 4,5 3 4 3,5 5 4 4,5 4 5 4,5 4 4 4 3 5 4 3 4 3,5 4 4 4 5 4 4,5 3 3 3 4 3 3,5
P20 4 5 4,5 3 4 3,5 4 3 3,5 5 3 4 4 3 3,5 3 4 3,5 4 4 4 3 5 4 4 4 4 5 3 4 3 3 3 4 3 3,5
P21 4 3 3,5 3 4 3,5 3 3 3 5 5 5 4 3 3,5 3 3 3 4 3 3,5 3 4 3,5 3 3 3 5 3 4 3 3 3 3 3 3
P22 3 4 3,5 4 3 3,5 3 3 3 4 5 4,5 3 5 4 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 3 3 3
P23 4 5 4,5 4 3 3,5 3 3 3 4 5 4,5 3 3 3 3 4 3,5 4 4 4 3 5 4 5 4 4,5 4 5 4,5 3 4 3,5 4 3 3,5
P24 3 4 3,5 3 3 3 3 3 3 4 5 4,5 3 4 3,5 4 4 4 3 5 4 3 4 3,5 4 3 3,5 4 5 4,5 4 3 3,5 3 4 3,5
P25 4 5 4,5 3 3 3 3 3 3 5 5 5 4 3 3,5 3 3 3 4 5 4,5 4 4 4 3 4 3,5 5 4 4,5 4 4 4 3 3 3
jumlah 100,3 85,5 81,5 107 89 85,5 104,5 91,5 88 109 84,5 83,5
Rata rata   4,12  3,42 3,26 4,28 3,56 3,42 4,18 3,66 3,52 4,36          3,38 3,34

WARNA TEKSTUR RASA AROMA
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Lampiran 8 Hasil Rekapitulasi Data Uji Organoleptik Rata-Rata Skor Kesukaan 

Panelis Terhadap Warna Brownies dengan Substitusi Tepung Pisang Kepok dan 

Tepung Ubi Ungu 

 

 

Panelis A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C

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

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

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

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

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

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

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

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

P9 4 4 4 4 4 4 3 3 3

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

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

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

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

P14 3 3 3 3 3 3 3 3 3

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

jumlah 100,3 85,5 81,5

Rata rata   4,12  3,42 3,26

WARNA
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Lampiran 9 Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna Brownies 

dengan Substitusi Tepung Pisang Kepok dan Tepung Ubi Ungu 

ANOVA 

warna   

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between 

Groups 

10.460 2 5.230 32.631 .000 

Within Groups 11.540 72 .160   

Total 22.000 74    

 

 

Warna 

Duncana   

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 25 3.260  

B 25 3.420  

A 25  4.120 

Sig.  .162 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25.000. 
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Lampiran 10 Hasil Rekapitulasi Data Uji Organoleptik Rata-Rata Skor 

Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Brownies dengan Substitusi Tepung 

Pisang Kepok dan Tepung Ubi Ungu 

 

 

 

 

 

 

 

 

Panelis 
P1 A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C
P2 4 5 4,5 3 4 3,5 3 3 3
P3 5 4 4,5 3 3 3 3 3 3
P4 4 4 4 4 3 3,5 3 4 3,5
P5 4 4 4 3 4 3,5 4 3 3,5
P6 5 5 5 4 4 4 3 3 3
P7 3 4 3,5 3 3 3 4 3 3,5
P8 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5
P9 4 5 4,5 3 3 3 4 4 4
P10 4 4 4 4 5 4,5 3 3 3
P11 3 4 3,5 3 3 3 3 3 3
P12 4 5 4,5 3 3 3 3 4 3,5
P13 5 4 4,5 3 4 3,5 4 4 4
P14 4 3 3,5 4 3 3,5 3 3 3
P15 4 4 4 4 5 4,5 4 3 3,5
P16 4 4 4 4 3 3,5 3 3 3
P17 5 5 5 3 4 3,5 4 3 3,5
P18 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5
P19 4 5 4,5 3 3 3 3 4 3,5
P20 5 4 4,5 4 5 4,5 4 4 4
P21 5 3 4 4 3 3,5 3 4 3,5
P22 5 5 5 4 3 3,5 3 3 3
P23 4 5 4,5 3 5 4 4 4 4
P24 4 5 4,5 3 3 3 3 4 3,5
P25 4 5 4,5 3 4 3,5 4 4 4

5 5 5 4 3 3,5 3 3 3
Jumlah 107 89 85,5
Rata-rata 4,28 3,56 3,42

TEKSTUR
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Lampiran 11 Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Brownies 

dengan Substitusi Tepung Pisang Kepok dan Tepung Ubi Ungu 

 

ANOVA 

tekstur   

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between 

Groups 

10.647 2 5.323 26.360 .000 

Within Groups 14.540 72 .202   

Total 25.187 74    

 

tekstur 

Duncana   

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 25 3.420  

B 25 3.560  

A 25  4.280 

Sig.  .274 1.000 

 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25.000. 
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Lampiran 12 Hasil Rekapitulasi Data Uji Organoleptik Rata-Rata Skor 
Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Brownies dengan Substitusi Tepung 
Pisang Kepok dan Tepung Ubi Ungu 

 

 

 

 

 

 

 

Panelis 
P1 A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C
P2 5 4 4,5 4 4 4 3 3 3
P3 4 5 4,5 4 3 3,5 3 3 3
P4 5 4 4,5 4 4 4 3 3 3
P5 5 4 4,5 3 3 3 4 3 3,5
P6 5 3 4 4 4 4 3 3 3
P7 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5
P8 5 5 5 3 3 3 3 3 3
P9 4 3 3,5 3 4 3,5 4 4 4
P10 3 5 4 4 3 3,5 3 4 3,5
P11 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5
P12 5 4 4,5 4 4 4 3 3 3
P13 3 5 4 3 5 4 3 3 3
P14 4 5 4,5 3 5 4 4 4 4
P15 5 4 4,5 4 4 4 4 3 3,5
P16 5 4 4,5 3 4 3,5 4 3 3,5
P17 5 3 4 3 4 3,5 4 4 4
P18 4 4 4 3 4 3,5 3 4 3,5
P19 4 3 3,5 4 4 4 4 4 4
P20 3 5 4 3 4 3,5 4 4 4
P21 4 4 4 3 5 4 4 4 4
P22 4 3 3,5 3 4 3,5 3 3 3
P23 4 5 4,5 4 4 4 4 4 4
P24 4 4 4 3 5 4 5 4 4,5
P25 3 5 4 3 4 3,5 4 3 3,5

4 5 4,5 4 4 4 3 4 3,5
Jumlah 100 91,5 88
Rata-rata 4,18 3,66 3,52

RASA
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Lampiran 13 Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Brownies 

Dengan Substitusi Tepung Pisang Kepok Dan Tepung Ubi Ungu 

ANOVA 

rasa 

 
Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Between 

Groups 
6.047 2 3.023 18.863 .000 

Within Groups 11.540 72 .160   

Total 17.587 74    

 

Duncana 

perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 25 3.520  

B 25 3.660  

A 25  4.180 

Sig.  .220 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25.000. 
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Lampiran 14 Hasil Rekapitulasi Data Uji Organoleptik Rata-Rata Skor Kesukaan 

Panelis Terhadap Aroma Brownies dengan Substitusi Tepung Pisang Kepok dan 

Tepung Ubi Ungu 

Panelis AROMA 

P1 A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

P13 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

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

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

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

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

P18 5 5 5 3 3 3 4 4 4 

P19 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

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

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

P22 5 3 4 3 3 3 3 3 3 

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

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

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

 
5 4 4,5 4 4 4 3 3 3 

Jumlah 
  

109 
  

84,5 
  

83,5 

Rata-rata 
  

4,36 
  

3,38 
  

3,34 
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Lampiran 15 Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Brownies 

dengan Substitusi Tepung Pisang Kepok dan Tepung Ubi Ungu 

ANOVA 

aroma   

 

Sum of 

Squares 
df Mean Square F Sig. 

Between 

Groups 
16.687 2 8.343 58.550 .000 

Within Groups 10.260 72 .143   

Total 26.947 74    

 

Aroma 

Duncana 

perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 25 3.340  

B 25 3.380  

A 25  4.360 

Sig.  .709 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25.000. 
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Lampiran 16 Perencanaan Aggaran Biaya Penelitian 

No Kegiatan Biaya Jumlah 

1 Penyusunan Proposal   

 Print dan jilid jurnal Rp. 10.000  

 Print proposal Rp. 40.000  

 Fotocopy Rp. 20.000  

 Jilid KTI Rp.30.000 Rp. 100,000, 

2 Bahan Pembuatan Brownies   

 Pisang kepok  Rp. 20.000  

 Biaya giling pisang jadi tepung Rp. 20.000  

 Ubi jalar ungu Rp. 35.000  

 Biaya giling ubi jadi tepung Rp. 20.000  

 Tepung terigu Rp. 20.000  

 Gula pasir Rp. 15.000  

 Telur Rp. 20.000  

 Mentega Rp. 30.000  

 Coklat batang Rp. 25.000  

 Coklat bubuk Rp. 10.000  

 Baking powder Rp. 8.000  

 Susu bubuk Rp. 15.000 Rp. 238.000 

4 Penelitian    
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 Konsumsi panelis (air mineral) Rp. 70.000  

 Print lembar form penelitian Rp.20.000 Rp.90.000 

 TOTAL KESELURUHAN  Rp. 428,000 
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Lampiran 17 Pembuatan Tepung Pisang Kepok 
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Lampiran 18 Pembuatan Tepung Ubi Ungu 
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Lampiran 19  Dokumentasi Uji Organoleptik ( Uji Panelis) 
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Lampiran 20 Pembuatan Brownies 

 

 

 

Perlakuan A: Tepung terigu 50gr + 

tepung pisang kepok 40gr + tepung ubi 

jalar ungu 10gr 
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Perlakuan B: Tepung terigu 50gr + 

tepung pisang kepok 35gr + tepung ubi 

jalar ungu 15gr 

 

 

Perlakuan C: Tepung terigu 50gr + 

tepung pisang kepok 30gr + tepung ubi 

jalar ungu 20gr 
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Lampiran 21 Nilai Gizi Brownies Tepung Pisang Kepok dan Tepung Ubi 
Ungu 

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

Analysis of the food record 
==========================================================  
Food                                            Amount energy carbohydr.  
__________________________________________________________________  
tepung pisang kepok                         40 g     0,0 kcal   32,2  g 
tepung ubi ungu                                10 g     0,0 kcal    8,4  g 
tepung terigu                                     50 g   182,0 kcal   38,2  g 
telur ayam                                        150 g   232,7 kcal    1,7  g 
mentega                                           113 g   802,4 kcal    0,0  g 
gula pasir                                           50 g   193,5 kcal   50,0  g 
coklat batang                                     50 g   238,5 kcal   31,7  g 
coklat bubuk                                      10 g    43,3 kcal    7,1  g 
Baking powder                                    2 g     3,1 kcal    0,8  g 
 
Meal analysis:  energy 1695,5 kcal (100 %),  carbohydrate 170,0 g (100 %) 
==========================================================\ 

Result 
========================================================== 
Nutrient analysed recommended percentage 
content value value/day fulfillment 
__________________________________________________________________ 
energy    1695,5 kcal    2036,3 kcal    83 %  
water       0,8  g    2700,0  g     0 %  
protein      29,1  g(6%)      60,1  g(12 %)     48 %  
fat     123,7  g(57%)      69,1  g(< 30 %)    179 %  
carbohydr.     170,0  g(36%)     290,7  g(> 55 %)     58 %  
dietary fiber       4,8  g      30,0  g    16 %  
cholesterol     871,4 mg - - 
Vit. A    1177,6 µg     800,0 µg   147 %  
carotene       0,0 mg - - 
Vit. C       2,2 mg     100,0 mg     2 %  
sodium     697,9 mg    2000,0 mg    35 %  
potassium     493,2 mg    3500,0 mg    14 %  
calcium     183,5 mg    1000,0 mg    18 %  
magnesium      89,0 mg     310,0 mg    29 %  
phosphorus     590,5 mg     700,0 mg    84 %  
iron       4,6 mg      15,0 mg    31 %  
zinc       3,1 mg       7,0 mg    44 %  
 
 

 

 



80 
 

 
 

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

Analysis of the food record 
========================================================== 
Food                                             Amount energy carbohydr.  
__________________________________________________________________ 
tepung pisang kepok                           35 g     0,0 kcal   28,2  g 
tepung ubi ungu                                  15 g     0,0 kcal   12,7  g 
tepung terigu                                       50 g   182,0 kcal   38,2  g 
telur ayam                                         150 g   232,7 kcal    1,7  g 
mentega                                            115 g   816,6 kcal    0,0  g 
gula pasir                                            50 g   193,5 kcal   50,0  g 
coklat batang                                       50 g   238,5 kcal   31,7  g 
 coklat bubuk                                      50 g   216,5 kcal   35,5  g 
Baking powder                                      2 g     3,1 kcal    0,8  g 
 
Meal analysis:  energy 1882,9 kcal (100 %),  carbohydrate 198,5 g (100 %) 
========================================================== 

Result 
========================================================== 
Nutrient analysed recommended percentage 
content value value/day fulfillment 
__________________________________________________________________ 
energy    1882,9 kcal    2036,3 kcal    92 %  
water       0,8  g    2700,0  g     0 %  
protein      34,3  g(7%)      60,1  g(12 %)     57 %  
fat     129,9  g(55%)      69,1  g(< 30 %)    188 %  
carbohydr.     198,5  g(39%)     290,7  g(> 55 %)     68 %  
dietary fiber       5,1  g      30,0  g    17 %  
cholesterol     881,5 mg - - 
Vit. A    1373,3 µg     800,0 µg   172 %  
carotene       0,0 mg - - 
Vit. C      11,0 mg     100,0 mg    11 %  
sodium     779,2 mg    2000,0 mg    39 %  
potassium     726,5 mg    3500,0 mg    21 %  
calcium     372,9 mg    1000,0 mg    37 %  
magnesium     105,8 mg     310,0 mg    34 %  
phosphorus     735,0 mg     700,0 mg   105 %  
iron       6,5 mg      15,0 mg    43 %  
zinc       3,9 mg       7,0 mg    56 %  
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========================================================== 

Analysis of the food record 
==========================================================  
Food                                            Amount energy carbohydr.  
__________________________________________________________________  
tepung pisang kepok                          30 g     0,0 kcal   24,2  g 
tepung ubi ungu                                 20 g     0,0 kcal   16,9  g 
tepung terigu                                      50 g   182,0 kcal   38,2  g 
telur ayam                                        150 g   232,7 kcal    1,7  g 
mentega                                           113 g   802,4 kcal    0,0  g 
gula pasir                                           50 g   193,5 kcal   50,0  g 
coklat batang                                      50 g   238,5 kcal   31,7  g 
coklat bubuk                                      10 g    43,3 kcal    7,1  g 
Baking powder                                    2 g     3,1 kcal    0,8  g 
 
Meal analysis:  energy 1695,5 kcal (100 %),  carbohydrate 170,4 g (100 %) 
========================================================== 

Result 
========================================================== 
Nutrient analysed recommended percentage 
content value value/day fulfillment 
__________________________________________________________________ 
energy    1695,5 kcal    2036,3 kcal    83 %  
water       0,8  g    2700,0  g     0 %  
protein      29,1  g(6%)      60,1  g(12 %)     48 %  
fat     123,7  g(57%)      69,1  g(< 30 %)    179 %  
carbohydr.     170,4  g(36%)     290,7  g(> 55 %)     59 %  
dietary fiber       5,5  g      30,0  g    18 %  
cholesterol     871,4 mg - - 
Vit. A    1177,6 µg     800,0 µg   147 %  
carotene       0,0 mg - - 
Vit. C       2,2 mg     100,0 mg     2 %  
sodium     697,9 mg    2000,0 mg    35 %  
potassium     493,2 mg    3500,0 mg    14 %  
calcium     192,4 mg    1000,0 mg    19 %  
magnesium      89,0 mg     310,0 mg    29 %  
phosphorus     590,5 mg     700,0 mg    84 %  
iron       4,6 mg      15,0 mg    31 %  
zinc       3,1 mg       7,0 mg    44 %  
 
 


