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Lampiran 1. Surat Izin Penggunaan Laboraturium  
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Lampiran 2. Surat Etical Clearence 
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Lampiran 3. Lembar Bukti Bimbingan Karya Tulis Ilmiah 
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Lampiran 4. Surat Pernyataan Bersedia Menjadi Panelis 

 

SURAT PERNYATAAN MENJADI PANELIS 

(INFORMED CONSENT) 

 
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 STIK UBI JALAR UNGU 

(Ipomoea batatas L) DENGAN VARIASI PENAMBAHAN EKSTRAK 

BUNGA TELANG (Clitoria ternatea L) SEBAGAI CAMILAN SEHAT” yang 

akan dilakukan oleh Izika Nabila Putri dari Program Studi DIII Jurusan Gizi 

Politeknik Kemenkes Medan. Demikianlah pernyataan ini dapat digunakan 

seperlunya. 

Lubuk Pakam,           April 2026 

 

Mengetahui 

Peneliti 

 

 

(Izika Nabila Putri) 

Panelis  

 

 

(                                                   ) 
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Lampiran 5. Formulir Uji Organoleptik 

 

Nama Panelis  : 

Tanggal Pengujian : 

Jenis  Sampel  : Stik Ubi Jalar Ungu Dengan Penambahan Variasi Ekstrak  

     Bunga Telang 

Instruksi  : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, aroma dan 

rasa pada Stik ubi jalar ungu dengan penambahan variasi ekstrak bunga telang 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 : 

a. Amat sangat suka  5 

b. Sangat suka 4 

c. Suka  3 

d. Kurang suka  2 

e. Tidak suka 1  

 

 

No. Kode Bahan 
Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Aroma Rasa 

1 0,196     

2 0,600     

3 0,617     

4 0,641     

5 0,715     

6 0,723     

 

 SARAN:.................................................................................................
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Lampiran 6. Data Hasil Anova Dan Duncan 

A. Warna 

 

 

 

 

 

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

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

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

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

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

5 4 4 4 4 4 4 5 5 5

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

26 4 3 3,5 3 3 3 4 5 4,5

27 3 4 3,5 4 5 4,5 5 4 4,5

28 4 4 4 4 3 3,5 4 5 4,5

29 3 3 3 4 4 4 5 5 5

30 4 4 4 3 4 3,5 3 4 3,5

31 4 4 4 4 3 3,5 4 5 4,5

32 4 4 4 4 4 4 5 5 5

33 3 3 3 3 3 3 5 5 5

34 3 3 3 3 3 3 4 3 3,5

35 4 3 3,5 4 4 4 4 3 3,5

36 3 3 3 3 4 3,5 3 4 3,5

37 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5

38 5 4 4,5 4 4 4 3 4 3,5

39 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5

40 4 4 4 3 3 3 4 4 4

41 5 4 4,5 4 4 4 4 4 4

42 3 4 3,5 4 3 3,5 5 5 5

43 3 3 3 3 3 3 4 4 4

44 4 4 4 3 4 3,5 3 5 4

45 4 3 3,5 4 4 4 5 5 5

46 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5

47 4 4 4 3 4 3,5 3 4 3,5

48 4 3 3,5 3 3 3 4 4 4

49 4 4 4 3 4 3,5 5 5 5

50 4 4 4 3 4 3,5 5 4 4,5

JUMLAH 185 182 183,5 178 180 179 208 214 211

RATA RATA 3,70 3,64 3,67 3,56 3,6 3,58 4,16 4,28 4,22

RATA -RATA REKAPITULASI BERDASARKAN WARNA 
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ANOVA 

 

 Berdasarkan tabel hasil uji anova pada gambar di atas, diperoleh nilai 

signifikansi (Sig.) untuk masing-masing parameter organoleptik yaitu warna 

sebesar 0,000, tekstur sebesar 0,001, rasa sebesar 0,000, dan aroma sebesar 

0,000. Seluruh nilai signifikansi menunjukkan bahwa α < 0,05, sehingga dapat 

disimpulkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan pada setiap perlakuan 

terhadap parameter warna, tekstur, rasa, dan aroma. 

DUNCAN 

Organoleptik Warna 
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 Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan dapat dijelaskan bahwa: perlakuan A dan 

perlakuan B tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan (p>0,05) karena 

keduanya berada pada subset yang sama, yaitu  

subset 1. Hal ini menunjukkan bahwa tingkat penerimaan panelis terhadap 

warna pada perlakuan A dan B relatif sama. Sementara itu, perlakuan C 

menunjukkan perbedaan yang signifikan (p<0,05) dibandingkan dengan 

perlakuan A dan B karena perlakuan C berada pada subset yang berbeda, yaitu 

subset 2. Hasil ini menunjukkan bahwa warna stik ubi jalar ungu pada 

perlakuan C lebih disukai oleh panelis dibandingkan warna pada perlakuan A 

dan B. Perbedaan tersebut diduga disebabkan oleh jumlah ekstrak bunga telang 

yang lebih tinggi pada perlakuan C, sehingga menghasilkan warna ungu 

kebiruan yang lebih pekat, merata, dan menarik.  

 Kandungan antosianin pada bunga telang berperan sebagai pewarna alami 

yang mampu meningkatkan intensitas warna produk. Berdasarkan nilai rata-

rata daya terima warna, perlakuan C memperoleh nilai tertinggi yaitu 4,22 

(sangat suka), diikuti perlakuan A sebesar 3,67 (suka) dan perlakuan B sebesar 

3,58 (suka). Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa perlakuan C 

merupakan perlakuan yang paling disukai panelis dari segi warna 

dibandingkan perlakuan A dan B.  
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B. Tekstur  

 

 

 

 

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

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

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

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

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

5 5 4 4,5 4 4 4 5 4 4,5

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

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

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

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

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

11 4 4 4 3 3 3 5 5 5

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

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

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

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

16 3 3 3 3 3 3 4 4 4

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

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

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

20 3 3 3 4 4 4 5 5 5

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

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

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

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

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

26 3 3 3 4 3 3,5 5 4 4,5

27 3 4 3,5 4 4 4 5 4 4,5

28 4 4 4 5 4 4,5 3 4 3,5

29 5 4 4,5 3 3 3 4 5 4,5

30 4 4 4 4 4 4 5 4 4,5

31 3 3 3 4 4 4 4 4 4

32 4 3 3,5 4 4 4 4 5 4,5

33 3 4 3,5 3 4 4 4 4 4

34 4 3 3,5 4 4 4 3 3 3

35 3 4 3,5 4 3 4 4 4 4

36 4 3 3,5 4 3 4 4 4 4

37 3 4 3,5 3 4 4 5 5 5

38 4 4 4 4 4 4 4 4 4

39 4 3 3,5 3 4 4 3 3 3

40 3 3 3 3 3 3 4 4 4

41 4 4 4 4 4 4 5 5 5

42 3 3 3 3 4 4 4 4 4

43 4 3 3,5 4 3 4 5 4 4,5

44 4 4 4 4 4 4 5 4 4,5

45 3 3 3 3 4 4 4 4 4

46 3 4 3,5 4 5 5 5 4 4,5

47 4 3 3,5 3 4 4 3 3 3

48 4 4 4 4 3 4 4 4 4

49 3 4 3,5 4 4 4 5 5 5

50 4 4 4 4 4 4 5 4 4,5

JUMLAH 184 178 181 184 188 186 217 209 213

RATA RATA 3,68 3,56 3,62 3,68 3,76 3,72 4,34 4,18 4,26

RATA -RATA REKAPITULASI BERDASARKAN TEKSTUR 
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Organoleptik  Tektur  

 

DUNCAN 

 

 Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan dapat dijelaskan bahwa : Hasil ini 

menunjukkan bahwa perlakuan C memiliki tingkat penerimaan tekstur 

tertinggi, diikuti oleh perlakuan A, sedangkan perlakuan B memperoleh tingkat 

penerimaan tekstur terendah. Meskipun nilai rata-rata perlakuan C lebih tinggi 

dibandingkan perlakuan A, perbedaan tersebut tidak cukup besar untuk 

dinyatakan berbeda nyata secara statistik. 

Tingginya nilai tekstur pada perlakuan C mengindikasikan bahwa formulasi 

tersebut menghasilkan tekstur stik yang lebih disukai panelis, kemungkinan 
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karena memiliki tingkat kerenyahan dan kepadatan yang lebih baik. 

Sebaliknya, perlakuan B memiliki karakteristik tekstur yang kurang disukai 

sehingga memperoleh nilai rata-rata paling rendah. Dengan demikian, 

berdasarkan parameter tekstur, perlakuan C merupakan formulasi yang paling 

disukai panelis, namun secara statistik tidak berbeda nyata dengan perlakuan 

A, sedangkan perlakuan B berbeda nyata dan memiliki tingkat penerimaan 

terendah
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C. Rasa  

 

 

 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

12 3 3 3 3 3 3 5 5 5

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

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

15 4 4 4 3 3 3 4 4 4

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

26 3 4 3,5 4 4 4 4 5 4,5

27 4 4 4 3 3 3 5 4 4,5

28 4 3 3,5 4 4 4 4 5 4,5

29 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4

30 4 3 3,5 3 3 3 4 5 4,5

31 3 4 3,5 4 4 4 4 4 4

32 3 3 3 4 3 3,5 4 5 4,5

33 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5

34 3 3 3 3 4 3,5 3 4 3,5

35 4 3 3,5 4 3 3,5 4 5 4,5

36 3 3 3 4 4 4 4 5 4,5

37 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5

38 3 4 3,5 5 4 4,5 4 5 4,5

39 4 4 4 4 3 3,5 4 5 4,5

40 4 3 3,5 4 4 4 4 4 4

41 3 4 3,5 5 4 4,5 4 5 4,5

42 4 3 3,5 4 3 3,5 4 5 4,5

43 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5

44 3 4 3,5 3 4 3,5 4 5 4,5

45 4 4 4 4 3 3,5 4 4 4

46 4 3 3,5 4 4 4 5 5 5

47 3 4 3,5 3 4 3,5 4 4 4

48 4 3 3,5 4 3 3,5 4 5 4,5

49 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5

50 3 3 3 4 4 4 4 5 4,5

JUMLAH  179 179 179 185 184 184,5 201 222 211,5

RATA RATA 3,58 3,58 3,58 3,70 3,68 3,69 4,02 4,44 4,23

RATA -RATA REKAPITULASI BERDASARKAN RASA 
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Organoleptik  Rasa 

 

 

Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan dapat dijelaskan bahwa : perlakuan A dan 

perlakuan B tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan (p>0,05) karena 

keduanya berada pada subset yang sama, yaitu  

subset 1. Hal ini menunjukkan bahwa tingkat penerimaan panelis terhadap 

perlakuan A dan B relatif sama. Perlakuan B dan perlakuan C menunjukkan 

perbedaan yang signifikan (p<0,05) karena berada pada subset yang berbeda. 

Perlakuan B berada pada subset 1, sedangkan perlakuan C berada pada subset 

2. Hasil ini menunjukkan bahwa perlakuan C memberikan tingkat penerimaan 

yang lebih baik dibandingkan perlakuan B. 
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Demikian pula, perlakuan A dan perlakuan C menunjukkan perbedaan yang 

signifikan (p<0,05) karena berada pada subset yang berbeda. Perlakuan A 

berada pada subset 1, sedangkan perlakuan C berada pada subset 2. Hal ini 

menunjukkan bahwa perlakuan C lebih disukai panelis dibandingkan perlakuan 

A. Berdasarkan nilai rata-rata daya terima, perlakuan C memperoleh nilai 

tertinggi yaitu sebesar 4,50 dengan kategori sangat suka, diikuti perlakuan A 

sebesar 3,88 dan perlakuan B sebesar 3,67 yang keduanya termasuk kategori 

suka. Hasil tersebut menunjukkan bahwa perlakuan C merupakan perlakuan 

yang paling disukai panelis dibandingkan perlakuan lainnya.
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D. Aroma  

 

 

 

 

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

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

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

3 4 4 4 4 4 4 4 4 4

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

26 4 3 3,5 4 3 3,5 5 5 5

27 3 3 3 4 3 3,5 4 3 3,5

28 4 5 4,5 4 3 3,5 5 4 4,5

29 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5

30 4 3 3,5 4 3 3,5 4 3 3,5

31 3 3 3 4 3 3,5 4 5 4,5

32 4 4 4 3 4 3,5 4 3 3,5

33 3 3 3 3 3 3 5 4 4,5

34 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5

35 3 4 3,5 3 3 3 4 4 4

36 4 3 3,5 4 4 4 5 4 4,5

37 3 3 3 3 4 3,5 4 5 4,5

38 3 4 3,5 4 3 3,5 4 3 3,5

39 4 3 3,5 3 3 3 5 4 4,5

40 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5

41 4 4 4 4 4 4 5 4 4,5

42 4 3 3,5 4 3 3,5 4 3 3,5

43 3 3 3 3 4 3,5 3 4 3,5

44 4 4 4 4 3 3,5 4 3 3,5

45 4 3 3,5 3 3 3 3 4 3,5

46 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5

47 4 3 3,5 4 5 4,5 5 4 4,5

48 3 4 3,5 4 3 3,5 4 3 3,5

49 4 3 3,5 3 3 3 3 4 3,5

50 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4

JUMLAH 178 180 179 178 175 176,5 214 196 205

RATA RATA 3,56 3,6 3,58 3,56 3,5 3,53 4,28 3,92 4,10

RATA -RATA REKAPITULASI BERDASARKAN AROMA



61 

 

Organoleptik  Aroma  

 

 

Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan dapat dijelaskan bahwa : perlakuan A dan 

perlakuan B tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan (p>0,05) karena 

kedua perlakuan berada pada subset yang sama, yaitu  

subset 1. Hal ini menunjukkan bahwa tingkat penerimaan panelis terhadap 

aroma pada perlakuan A dan B relatif sama. Perlakuan B dan perlakuan C 

menunjukkan perbedaan yang signifikan (p<0,05) karena berada pada subset 

yang berbeda. Perlakuan B berada pada subset 1, sedangkan perlakuan C 

berada pada subset 2. Hasil ini menunjukkan bahwa perlakuan C memiliki 

tingkat penerimaan aroma yang lebih baik dibandingkan perlakuan B. 
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Demikian pula, perlakuan A dan perlakuan C menunjukkan perbedaan yang 

signifikan (p<0,05) karena berada pada subset yang berbeda. Perlakuan A 

berada pada subset 1, sedangkan perlakuan C berada pada subset 2. Hal ini 

menunjukkan bahwa perlakuan C memberikan tingkat penerimaan aroma yang 

lebih baik dibandingkan perlakuan A. Berdasarkan nilai rata-rata daya terima 

aroma, perlakuan C memperoleh nilai tertinggi yaitu sebesar 4,10 dengan 

kategori sangat suka, diikuti perlakuan A sebesar 3,58 dan perlakuan B sebesar 

3,53 yang termasuk kategori suka. Hasil tersebut menunjukkan bahwa 

perlakuan C merupakan perlakuan yang paling disukai panelis dibandingkan 

perlakuan lainnya. 
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Lampiran 7. Dokumentasi Bahan Bahan Pembuatan stik ubi ungu 

 

 

 

(Ubi jalar ungu) 

 

 

(Ubi jalar ungu yg 

sudah direbus) 

 

 

(Margarin) 

 

 

(Tepung Terigu) 

 

 

(Tepung 

Tapioka) 

 

 

(Tepung Gula) 

 

 

(Air Bunga 

Telang) 

 

 

(Telur) 

 

 

(Santan) 

 

 

(Bunga Telang 5 

gr) 

 

 

(Bunga Telang 10 

gr) 

 

 

(Bunga Telang 

15 ) 

 

 

(Garam) 

 

(Perlakuan 1) 

 

(Perlakuan 2) 

 

(Perlakuan 3) 
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Lampiran 8. Dokumentasi Produk Stik 

 

PERLAKUAN A 

 

 

 

 

 

 

 

PERLAKUAN B 

 

 

 

 

 

 

 

PERLAKUAN C 
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Lampiran 9. Dokumentasi Uji Organoleptik 
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Lampiran 10. Hasil Perhitungan Zat Gizi Standar Resep Stik 

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

Hasil Perhitungan Zat Gizi Perlakuan A 
==========================================================  

Food Amount energy carbohydr. 

__________________________________________________________________ 

Bunga telang 5 g     0,0 kcal    0,1  g 

ubi jalar ungu 100 g   112,1 kcal   26,3  g 

tepung terigu 250 g   910,0 kcal  190,8  g 

tepung tapioka 25 g    95,2 kcal   22,8  g 

telur ayam 50 g    77,6 kcal    0,6  g 

santan (kelapa saja) 30 g   106,2 kcal    4,6  g 

gula pasir 30 g   116,1 kcal   30,0  g 

margarin 25 g   159,0 kcal    0,0  g 

garam 5 g     0,0 kcal    0,0  g 

 

Meal analysis:  energy 1576,2 kcal (100 %),  carbohydrate 275,1 g (100 %) 

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

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

Nutrient analysed recommended percentage 

content value value/day fulfillment 

__________________________________________________________________ 

energy    1576,2 kcal    2036,3 kcal    77 %  

water       4,6  g    2700,0  g     0 %  

protein      35,5  g(9%)      60,1  g(12 %)     59 %  

fat      36,1  g(20%)      69,1  g(< 30 %)     52 %  

carbohydr.     275,1  g(71%)     290,7  g(> 55 %)     95 %  

dietary fiber      11,2  g      30,0  g    37 %  

alcohol       0,0  g - - 

PUFA       6,6  g      10,0  g    66 %  

cholesterol     212,0 mg - - 

Vit. A     157,5 µg     800,0 µg    20 %  

carotene       0,0 mg - - 

Vit. E (eq.)       8,8 mg      12,0 mg    73 %  

Vit. B1       0,4 mg       1,0 mg    43 %  

Vit. B2       0,4 mg       1,2 mg    33 %  

Vit. B6       0,4 mg       1,2 mg    36 %  

tot. fol.acid      92,8 µg     400,0 µg    23 %  

Vit. C      14,9 mg     100,0 mg    15 %  

sodium    2014,8 mg    2000,0 mg   101 %  

potassium     787,0 mg    3500,0 mg    22 %  

calcium      78,8 mg    1000,0 mg     8 %  

magnesium     100,4 mg     310,0 mg    32 %  

phosphorus     438,8 mg     700,0 mg    63 %  

iron       5,4 mg      15,0 mg    36 %  

zinc       3,3 mg       7,0 mg    47 %  



67 

 

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

Hasil Perhitungan Zat Gizi Perlakuan B 
==========================================================  

Food Amount energy carbohydr.  

__________________________________________________________________ 

 

Bunga telang 10 g     0,0 kcal    0,2  g 

ubi jalar ungu 100 g   112,1 kcal   26,3  g 

tepung terigu 250 g   910,0 kcal  190,8  g 

tepung tapioka 25 g    95,2 kcal   22,8  g 

telur ayam 50 g    77,6 kcal    0,6  g 

santan (kelapa saja) 30 g   106,2 kcal    4,6  g 

gula pasir 30 g   116,1 kcal   30,0  g 

margarin 25 g   159,0 kcal    0,0  g 

garam 5 g     0,0 kcal    0,0  g 

 

Meal analysis:  energy 1576,2 kcal (100 %),  carbohydrate 275,2 g (100 %) 

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

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

Nutrient analysed recommended percentage 

content value value/day fulfillment 

__________________________________________________________________ 

energy    1576,2 kcal    2036,3 kcal    77 %  

water       9,2  g    2700,0  g     0 %  

protein      35,5  g(9%)      60,1  g(12 %)     59 %  

fat      36,2  g(20%)      69,1  g(< 30 %)     52 %  

carbohydr.     275,2  g(71%)     290,7  g(> 55 %)     95 %  

dietary fiber      11,3  g      30,0  g    38 %  

alcohol       0,0  g - - 

PUFA       6,6  g      10,0  g    66 %  

cholesterol     212,0 mg - - 

Vit. A     157,5 µg     800,0 µg    20 %  

carotene       0,0 mg - - 

Vit. E (eq.)       8,8 mg      12,0 mg    73 %  

Vit. B1       0,4 mg       1,0 mg    43 %  

Vit. B2       0,4 mg       1,2 mg    33 %  

Vit. B6       0,4 mg       1,2 mg    36 %  

tot. fol.acid      92,8 µg     400,0 µg    23 %  

Vit. C      14,9 mg     100,0 mg    15 %  

sodium    2014,8 mg    2000,0 mg   101 %  

potassium     787,0 mg    3500,0 mg    22 %  

calcium      78,8 mg    1000,0 mg     8 %  

magnesium     100,4 mg     310,0 mg    32 %  

phosphorus     438,8 mg     700,0 mg    63 %  

iron       5,4 mg      15,0 mg    36 %  

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

Hasil Perhitungan Zat Gizi Perlakuan C 
==========================================================  

Food Amount energy carbohydr.  

__________________________________________________________________ 

Bunga telang 15 g     0,0 kcal    0,3  g 

ubi jalar ungu 100 g   112,1 kcal   26,3  g 

tepung terigu 250 g   910,0 kcal  190,8  g 

tepung tapioka 25 g    95,2 kcal   22,8  g 

telur ayam 50 g    77,6 kcal    0,6  g 

santan (kelapa saja) 30 g   106,2 kcal    4,6  g 

gula pasir 30 g   116,1 kcal   30,0  g 

margarin 25 g   159,0 kcal    0,0  g 

garam 5 g     0,0 kcal    0,0  g 

 

Meal analysis:  energy 1576,2 kcal (100 %),  carbohydrate 275,3 g (100 %) 

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

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

Nutrient analysed recommended percentage 

content value value/day fulfillment 

__________________________________________________________________ 

energy    1576,2 kcal    2036,3 kcal    77 %  

water      13,9  g    2700,0  g     1 %  

protein      35,6  g(9%)      60,1  g(12 %)     59 %  

fat      36,3  g(20%)      69,1  g(< 30 %)     53 %  

carbohydr.     275,3  g(71%)     290,7  g(> 55 %)     95 %  

dietary fiber      11,4  g      30,0  g    38 %  

alcohol       0,0  g - - 

PUFA       6,6  g      10,0  g    66 %  

cholesterol     212,0 mg - - 

Vit. A     157,5 µg     800,0 µg    20 %  

carotene       0,0 mg - - 

Vit. E (eq.)       8,8 mg      12,0 mg    73 %  

Vit. B1       0,4 mg       1,0 mg    43 %  

Vit. B2       0,4 mg       1,2 mg    33 %  

Vit. B6       0,4 mg       1,2 mg    36 %  

tot. fol.acid      92,8 µg     400,0 µg    23 %  

Vit. C      14,9 mg     100,0 mg    15 %  

sodium    2014,8 mg    2000,0 mg   101 %  

potassium     787,0 mg    3500,0 mg    22 %  

calcium      78,8 mg    1000,0 mg     8 %  

magnesium     100,4 mg     310,0 mg    32 %  

phosphorus     438,8 mg     700,0 mg    63 %  

iron       5,4 mg      15,0 mg    36 %  

zinc       3,3 mg       7,0 mg    47 %  

 

 


