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LAMPIRAN

Lampiran 1. Surat pernyataan bersedia menjadi panelis

SURAT PERNYATAAN BERSEDIA MENJADI PANELIS

Uji Mutu Fisik Cheese Stick Tepung Hati Ayam dan Tepung Kacang Kedelai
(Glycine max L)

Peneliti
Angelika
P01031222125

(No. Hp 085716199648)

Saya mahasiswa Poltekkes Kemenkes Medan jurusan Gizi Program Studi
Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika yang sedang melakukan penelitian mengenai
Uji Mutu Fisik Cheese Stick Tepung Hati Ayam dan Tepung Kacang Kedelai
(Glycine max L) Sebagai Makanan Selingan Remaja Putri Anemia. Tujuan Peneliti
melakukan penelitian ini adalah untuk mengetahui uji mutu kimia zat besi cheese
stick tepung hati ayam dan tepung kacang kedelai (Glycine max) sebagai makanan
selingan remaja putri anemia. Data yang dikumpulkan akan digunakan sebagai

bagaian dari tugas akhir untuk memperoleh gelar Sarjana Terapan Gizi.

Agar tercapainya tujuan dari penelitian ini, saya selaku peneliti
mengharapkan partisipasi siswa/siswi sebagai responden. Segala sesuatu dalam
penelitian ini yang berhubungan dengan informasi yang diberikan responden
menjadi tanggung jawab Peneliti untuk menjaga kerahasiaannya dan semua data
hanya akan digunakan untuk kepentingan penelitian. Informasi yang peneliti
dapatkan dipergunakan untuk mengembangkan ilmu kesehatan terkait gizi sebagai

bukti penelitian yang sah. Dalam penelitian ini, panelis akan diminta untuk mengisi
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forms uji organoleptic yang meliputi warna, tekstur, rasa, aroma, untuk mengetahui

tingkat kesukaan panelis.

Apabila panelis tidak menginginkan menjadi bagian dari panelis penelitian
ini, berhak menolak dan tidak ikut berperan serta dalam penelitian ini tanpa ada
ganjaran apapun. Keikutsertaan sebagai panelis dalam penelitian ini adalah bersifat

sukarela.

Peneliti

Angelika
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Lampiran 2. Formulir Uji Organoleptik

FORM UJI ORGANOLEPTIK
Formulir Uji Organoleptik
Nama Panelis
Tanggal Pengujian :
Instruksi : Berikan penilaian anda terhadap warna, tekstur, rasa, dan 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 Suka : 5

Sangat Suka :
Suka
Kurang Suka
Tidak Suka
Warna
No. Kode Komponen Yang Dinilai Alasan
Bahan Warna

=0 oo o
—_— N W AN

0.369
0.862
0.543
0.021
0.358
0.432
2.  Tekstur
No. Kode Komponen Yang Dinilai Alasan
Bahan Tekstur

S Rl Pl Bl Il o

0.369
0.862
0.543
0.021
0.358
0.432
3. Rasa

S Bl Pl ol Il o

No. Kode Komponen Yang Dinilai Alasan
Bahan Rasa

0.369

0.862
0.543
0.021
0.358
0.432
4. Aroma

S Bl Pl el I e

No. Kode Komponen Yang Dinilai Alasan
Bahan Aroma

0.369

0.862
0.543
0.021
0.358
0.432

S Bl Pl Rl Il e
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Lampiran 3. Nilai Rata-Rata Uji Mutu Fisik Meliputi Warna

Mean

4.5

4.5

4.5

3.5

4.5

3.5

C2

C1

Mean

4.5

3.5
4.5

3.5

4.5

3.5
3.5

3.5
3.5

3.5

3.5

3.5

3.5

3.5

3.5
3.5

2.5

3.5

3.5

B2

B1

Mean

3.5

4.5

3.5

3.5

4.5

3.5

3.5

3.5

3.5

3.5

3.5
4.5

3.5

3.5

3.5

2.5

3.5

4.5

A2

Al

NO

10
11

12
13
14
15
16
17
18
19
20

21

22
23

24
25

26

27

28

29

30
31

32
33

34
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3.5

3.5

3.5

3.5

3.5

3.5

3.5
3.5

3.5
3.5

4.5

4.5

3.5

3.57

4.24

2.5

3.5

3.5

3.5

3.5

2.5

3.5

3.5

3.5
25

2.5

3.5

3.5

3.5

2.5
3.44

35
36
37
38
39
40

41

42
43

44
45

46

47

48

49

50
51

52
53
54
55

56
57
58

59
60

Rata-Rata




Lampiran 4. ilai Rata-Rata Uji Mutu Fisik Tekstur

Mean
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B1

4.5
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4.5
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3.5
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3.5
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A2 Mean

Al
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10
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Lampiran 5. Nilai Rata-Rata Uji Mutu Fisik Meliputi Rasa

Mean

3.5

3.5

3.5

3.5
3.5

3.5

3.5

3.5

2.5

3.5

3.5

3.5

3.5

3.5

25

3.5

C2

C1

Mean

4.5

4.5

4.5

3.5

3.5

4.5

3.5

4.5

4.5

3.5
3.5

B2

B1

Mean

3.5
3.5

3.5

3.5
4.5

3.5

3.5

3.5

3.5
2.5

3.5
3.5
3.5
3.5
3.5
3.5

2.5

A2

Al

NO

10

11

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

26
27

28

29

30
31

32




80

e
v n e | n e | v n| wn v v unl n v v
| v | | e | | | | | | | v | | | | w| | | | | | o S| | |
%
| wn v v n wm Vv il il | vl n v wi v vl |l n wvn| un Ue)
| | | | 7] T | | 7| | ] | | T 0] ] | | o] ] | T e | ] |
| | v s | | | v | v F| | S v v v v v | | | ] ] | | 0] v
=
e e v n | vl v v Vl V| n v Vi Nl wn w e
DI B B e B B e B B P e B e B B B I B et T B B IR I B e
| | | | | | | v < | | | v F] <] v v v @] | e ] | S| v | v
<
-
<
+| v <] | | W] v v | | | @ <] o] o] +| | 0] w| | | | <] <] <] 0] 0] @ F
g
&
alt|lwvloln|w|alo=|lalolslvvolnlw oo =|lalo|ltlv|vols]w oo
NN NN || T T T T T D i i n nnn v n o




81

Lampiran 6. Nilai Rata-Rata Uji Mutu Fisik Meliputi Aroma
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Lampiran 7. Hasil Uji Anova dan Duncan Cheese Stick

Hasil Uji Anova dan Duncan

83

ANOVA
Sum of
Squares df Mean Square [F Sig.
Warna Between Groups |22.044 2 11.022 37.733 000
Within Groups |51.704 177 292
Total 73.749 179
Tekstur Between Groups [19.386 2 0.693 30.317  [.000
Within Groups  [56.592 177 .320
Total 75.978 179
Rasa  Between Groups |33.303 2 16.651 75.035 000
Within Groups [39.279 177 222
Total 72.582 179
Aroma Between Groups [23.011 2 11.506 40.403  1.000
Within Groups  |50.404 177 .285
Total 73.415 179
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Warna

Duncan?
Subset for alpha = 0.05

Perlakuan [N 1 2
A 0 3.442
C 0 3.575
B 0 4.242
Sig. 178 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000.

Tekstur
Duncan?

Perlakua Subset for alpha = 0.05
n N 1 2
A 60 3.467
C 60 3.492
B 60 4.175
Sig.

809 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000.



Rasa

Duncan?

Subset for alpha = 0.05
Perlakuan [N 1 2
A 60 3.408
IC 60 3.550
B 60 4.383
Sig. 101 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000.

Aroma
Duncan?

Perlakua Subset for alpha = 0.05
n 1 2
A 60 3.275
C 60 3.458
B 60 4.108
Sig.

.062 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000.
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Lampiran 8. Hasil Uji Laboratorium Cheese Stick

—SiIG

&

BARATWANT)

28.1/F-PP Revisi 5

RESULT OF ANALYSIS / LAPORAN HASIL UJI

Number / Nomor

1.1. Order No. / No. Order

1.2. Certificate No. / No. sertifikat
Principal / Pelanggan

2.1. Name / Nama

2.2. Address / Alamat

2.3. Phone / Telepon

2.4. Contact Person / Personil Penghubung
Sample / Contoh Uji

3.1. Sample Code / Kode Sampel

3.2. Batch Number / No Batch

3.3. Lot Number / No Lot

3.4. Packaging / Kemasan

3.5. Production Date / Tanggal Produksi
3.6. Expire Date / Tanggal Kadaluarsa
3.7. Factory Name / Nama Pabrik

3.8. Factory Address / Alamat Pabrik
3.9. Trade Mark / Nama Dagang

3.16. Sample Name / Nama Sample

3.11. Other Information / Keterangan Lain
3.12. Date of Sampling / Tanggal Sampling
3.13. Sampling Location / Lokasi Sampling
3.14. Method Sampling / Metode Sampling
3.15. Personnel Sampling / Personil Sampling

3.16. Environmental Conditions / Kondisi Lingkungan

3.17. Date of Acceptance / Diterima
3.18. Date of Analysis / Tanggal Uji
3.19. Type of Analysis / Jenis Uji

SIG.MARK.R.IX.2025.001640
SIG.LHP.IX.2025.161520242

Angelika

JI. Negara, Politeknik Kesehatan Medan,
Petapahan, Simpang Tanjung Garbus, Kec.
Lubuk Pakam, Kab. Deli Serdang Indonesia,
20515

+6285716195648
Angelika

0.543

Cheese stick tepung hati ayamdan tepung
kacang kedelai

04 September 2025
04 September 2025 - 16 September 2025
Terlampir

Lokasi (Location) 1

3.20. Laboratorium location / Lokasi laboratorium

SIG Laboratory (1st Location) SIG Laboratory (2nd Location) JI.

Graha SIG ). Rasamala No. 20 Taman Semeru B Ruko No.21 Menteng

Yasmin Bogor 16113 Bogor 16111

Phone. +62 251 7532 348

SIG Laboratory (3rd Location) JI. SIG Laboratory (4th Location)

Raya Cifor RT 03 RW 08 M. Kanfer Raya Blok R No. 4 Pedalangan, Kec.
Bubulak Bogor 16115 Banyumanik, Semarang, Jawa Tengah 50268,

Plior.e.: +67 24 70040541

Result Of Analysis | Page 1 0f 2

d This
report shall not be reproduced except in full context, without the
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IV. Result / Hasil Uji
No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Kadar Abu % 5.45 552 SNI101-2891-1992 butir
6.1
2 Energi Dari Lemak Kcal/100 g 201.87 195.30 - 18-8-5/MU/SMM-SIG
(perhitungan)
3 Kadar Lemak Total % 22.43 21.70 - 18-8-5/MU (Gravimetri)
4 Kadar Air % 351 348 - SNI01-2891-1992 butir
51
5 EnergiTotal Keal/100 g 47631 47250 18-8-9/8U/SMM-SIG
(perhitungan)
6 Karbohidrat (By Difference) % 44.00 44,08 18-8-9/MU (perhitungan)
7 Kadar Protein % 24.61 25.22 18-8-31/MU (Titrimetri)
8 Besi (Fe) mg/100g 3N 3.74 18-13-1/MU (ICP-0ES)

Bogor, 16 September 2025 PT.
SaraswantiIndo Genetech

Dwi Yulianto Laksono, S.Si
General Laboratory Manager

SIG Labotatory (15t Location)

Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman
Yasmin Bogor 16113

Phone. +62 251 7532 348

SIG Laboratory (3rd Location) JI.
Raya Cifor RT 03 RW 08
Bubulak Bogor 16115

SIG Laboratory (2nd Location] J1.
Semeru B Ruko No.21 Menteng
Bogor 16111

SIG Laboratory (4th Location)

JI. Kanfer Raya Blok R No. 4 Pedalangan, Kec.
Banyumanik, Semarang, Jawa Tengah 50268,
Plicne : 462 24 70040541

Result Of Analysis | Page 2 of 2
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RCSULT OF ANALYSIS / LAPORAN HASIL Ui

Number / Nomor

1.1. Order No. / No. Order

1.2, Certificate No. / No. sertifikat
Principal / Pelanggan

2.1. Name / Nama

2.2. Address / Alamat

2.3. Phone / Telepon

2.4. Contact Person / Personil Penghubung
Sample / Contoh Uji

3.1. Sample Code / Kode Sampel

3.2. Batch Number / No Batch

3.3. Lot Number / No Lot

3.4. Packaging / Kemasan

3.5. Production Date / Tanggal Produksi
3.6. Expire Date / Tanggal Kadaluarsa
3.7. Factory Name / Nama Pabrik

3.8. Factory Address / Alamat Pabrik
3.9. Trade Mark / Nama Dagang

3.10. Sample Name / Nama Sample

3.11. Other Information / Keterangan Lain
3.12. Date of Sampling / Tanggal Sampling
3.13. Sampling Location / Lokasi Sampling
3.14. Method Sampling / Metode S ling

3.15. Personnel Sampling / Personii Sampling

3.16. Environmental Conditions / Kondisi Lingkungan

3.17. Date of Acceptance / Diterima
3.18. Date of Analysis / Tanggal Uji
3.19. Type of Analysis / Jenis Uji

SIG.MARK.R.IX.2025.001640
SIG.LHP.1X.2025.161520242

Angelika

JI. Negara, Politeknik Kesehatan Medan,
Petapahan, Simpang Tanjung Garbus, Kec.
Lubuk Pakam, Kab. Deli Serdang Indonesia,
20515

+6285716195648

Angelika

0.021

Cheese stick tepung hati ayam dan tepung
kacang kedelai

04 September 2025
04 September 2025 - 16 September 2025
Terlampir

3.20. Laboratorium location / Lokasi laboratorium

SIG Laboratory (1st Location)

Graha SIG ). Rasamala No_ 20 Taman
Yasmin Bogor 16113

Phone. +62 251 7532 348

SIG Laboratory (3rd Location) JI.
Raya Cifor RT 03 RW 08
Bubulak Bogor 16115

SIG Laboratory (2nd Location) JI.
Semeru B Ruko No.21 Menteng
Bogor 16111

SIG Laboratory (4th Location)

JI. Kanfer Raya Blok R No. 4 Pedalangan, Kec.
Banyumanik, Semarang, Jawa Tengah 50268,
Plione : 462 24 70040541

Lokasi (Location) 1

Result Of Analysis | Page 1 0f 2

¥ This
report shall not be reproduced except In full context, without the
written approvel of PT. Saraywanti indo Genetech
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IV. Result / Hasil Uji
No Parameter Unit Simplo Duplo Umit Of Method
Detection
1 Kadar Abu % 511 530 SN101-2891-1992 butir
6.1
2 EnergiDari Lemak Keal/100 g 2765 268.11 - 18-8-9/MU/SMM-SIG
(perhitungan)
3 Kadar Lemak Total % 30.75 29.79 - 18-8-5/MU (Gravimetri)
4 Kadar Air % 468 477 SNI01-2891-1992 butir
5.1
s EnergiTotal Kcal/100 g 41459 408.67 18-2-9/MU/SMM-SIG
(perhitungan)
6 Karbohidrat (By Difference) % 35.77 35.79 - 18-8-9/MU (perhitungan)
7 Kadar Protein % 23.69 2435 18-8-31/MU (Titrimetri)
8 Besi (Fe) mg/100g 321 3.30 - 18-13-1/MU (ICP-0ES)

Bogor, 16 September 2025 PT.
SaraswantiIndo Genetech

General Laboratory Manager

SIG Laboratory (15t Location)

Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman

Yasmin Bogor 16113
Phone. 462 251 7532 348

SIG Laboratory (3rd Location) JI.

Raya Cifor RT 03 RW 08
Bubulak Bogor 16115

SIG Laboratory (2nd Location) J1.
Semeru B Ruko No.21 Menteng
Bogor 16111

SIG Laboratory (4th Location)
JI. Kanfer Raya Blok R No. 4 Pedalangan, Kec.

Banyumanik, Semarang, Jawa Tengah 50268,

Fnone : +£2.24 70040541

Result Of Analysis | Page 2 of 2

i

i
Elr =T

scon for original
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Lampiran 9. Ethical Clearance

KETERANGAN LAYAK ETIK
DESCRIPTION OF ETHICAL EXEMPTION
"ETHICAL EXEMPTION"

No.01.26.253 VKEPK/POLTEKKES KEMENKES MEDAN 2025

Protokol penelitan versi | yang diusulkan oleh ;
The research protocol proposed by

Peneliti utama o Angelika
Principal In Investigator
Mama Institusi : Poltekkes Kemenkes Medan

Name of the Institution

Dengan judul:
Tiile
"Mutu Fisik dan Uji Mutu Kimia Cheese Stick Tepung Hati Ayam dan Tepung Kacang Kedelai ( Glycine max L)
Sebagai Makanan Selingan Remaja Putri Anemia”

"Physical Quality and Chemical Quality Test of Cheese Sticks Made from Chicken Liver Flowr and Sovbean Flour (Glveine

max L) as Snacks for Amemic Adolescent Girls "

Dinyatakan lavak etik sesuai 7 (tujuh) Standar WHO 2011, vaitu 1) Nilai Sosial, 2) Nilai Imiah, 3) Pemerataan Beban dan
Manfaat, 4) Risiko, 3) Bujukan/Eksploitasi, 6) Kerahasiaan dan Privacy, dan 7) Persetujuan Setelah Penjelasan, vang merujuk
pada Pedoman CIOMS 2016. Hal mi sepert1 vang ditunjukkan oleh terpenuhmya indikator setiap standar.

Dedared to be ethically appropriate i accordance to 7 (sevem) WHO 201 1 Standards, 1)} Social Values, 2) Scienitfic 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 mi berlaku selama kurun waktu tanggal 19 Desember 2025 sampai dengan tanggal 19 Desember 2026.

This declaration of ethics applies during the period December 19, 2025 until December 19, 2026.

December 19, 2025
Chairperson,

Dr. Lestart Rahmah, MKT

OI345/EE202501 59231271
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Lampiran 10. Dokumentasi Proses Pembuatan Cheese Stick

¢ Pembuatan Tepung Hati Ayam

Hati ayam Hati ayam Hati ayam Hasil Tepung hati ayam
segar sesudah di rebus  sesudah
dikeringkan

% Pembuatan Tepung Kacang Kedelai

Kacang kedelai  Kacang kedelai Hasil Tepung kacang kedelai
yang sudah di yang sudah di
sortasi keringkan

++ Pembuatan Cheese Stick

Adonan cheese Cheese stick Cheese stick yang sudah jadi
stick yang sudah  digoreng dengan

dibentuk dengan  api sedang.

ampia



+ Hasil
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Perlakuan A
Tp. Terigu 100gr +
Tp. Hati ayam 70gr +

Tp. Kacang Kedelai 60gr

Perlakuan B
Tp. Terigu 100gr +
Tp. Hati ayam 75gr +

Tp. Kacang Kedelai 55gr

Perlakuan C
Tp. Terigu 100gr +
Tp. Hati ayam 80gr +

Tp. Kacang Kedelai 50gr




Lampiran 11. Dokumentasi Uji Organoleptik
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Lampiran 12. Bukti Bimbingan Skripsi

Nama : Angelika
NIM : P01031222125
Judul : Uji Mutu Fisik Dan Uji Mutu Kimia Cheese Stick Tepung

Hati Ayam Dan Tepung Kacang Kedelai (Glycine max L)
Sebagai Makanan Selingan Remaja Putri Anemia.

Pembimbing : Urbanus Sihotang, SKM. M. Kes

No Tanggal Topik Bimbingan Tanda Tanda
Tangan Tangan
Mahasiswa | Pembimbing
1. | Jumat, 28 Memberikan surat
Februari 2025 bimbingan dan
mendiskusikan dasar
pembuatan proposal
serta judul penelitian

2. | Jumat, 7Maret | Mengajukan judul

A

sEe @

2025
3. | Senin, 10 Maret | Diskusi terkait judul
2025 d@
4. | Senin, 24 Maret | ACC Judul
2025 ﬂ&
5. | Rabu, 16 April | Pengajuan Produk . |
2025 ﬁc
6. | Selasa, 22 April | Diskusi
2025 perkembangan m
penulisan proposal

8. | Selasa, 29 April | Uji pendahuluan

2025
9. | Jumat, 09 Mei Revisi Bab 1

2025 ﬂr’;@
10. | Kamis, 15 mei Revisi Bab Il

2025 (ﬁé\%
11. | Senin, 19 Mei | Revisi Bab Il dan O

202 Lampiran MD/?

PESIREIE
5
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12. | Selasa, 20 Mei | Persetujuan Proposal o
2025 @,{ [U(?
13. | Rabu, 28 Mei Seminar Proposal
2025 IM
14. | Jumat, 20 juni | Revisi perbaikan spn
2025 proposal skripsi
dengan pembimbing
15. | Senin, 23 juni Revisi perbaikan ,
2025 proposal skripsi #
dengan pembimbing
16. | Senin, 7 juli Revisi perbaikan
2025 proposal skripsi y
dengan pembimbing
17. | Senin, 14 juli Revisi perbaikan '
2025 proposal skripsi
dengan penguji 1
19. | Jumat, 18 Juli | Revisi perbaikan vl
2025 proposal skripsi
dengan penguji 1
20. | Kamis, 23 Juli | Revisi perbaikan :
2025 proposal skripsi lzs /‘Ig
dengan penguji 2
21. | Selasa, 27 Juli | ACC Proposal Skripsi 3
2025 bersama Dosen /% ;E
Pembimbing
22. | Selasa, 19 Penelitian Skripsi -
Agustus 2026
23. | Rabu, 07 Januari | Mengajukan Skripsi .
2026 BAB IV dan BABV /‘q]
24. | Jumat, 09 Revisi Skripsi BAB IV s N
Januari 2026 dan BABV @Q M
25. | Rabu, 13 Januari | Revisi Skripsi BAB IV -
2026 dan BABV
26. | Senin, 02 ACC Skripsi ol
Februari 2026 /ﬁcp
27. | Jumat, 08 Mei | Seminar Hasil x|
2026 :
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28. | Jumat, 05 Juni | Revisi ke Pembimbing ’

2026 6&?
29. | Jumat, 12 Juni | Revisi ke Pembimbing % ¢

2026 ﬁO
30. | Selasa, 23 Juni | Revisi ke penguji 1

2026 [ﬁgﬁ
31. | Jumat, 26 Juni | Revisi ke penguji 2 an

2026 m
32. | Jumat, 10 Juli | ACC Abstrak ‘tr)

2026 ' @ ﬂé?
33. | Kamis, 30 Juli | Abstrak Bahasa 7

2026 Inggris M
34. | Kamis, 20 Turnitin §

Agustus 2026 M
35. | Kamis, 27 TTD Jilid Lux :

Agustus 2026 (d(‘{(
36. | Senin, 31 Jilid Lux serta 8

Agustus 2026 pengumpulan skripsi M'




Lampiran 13. Analisis Zat Gizi Cheese Stick
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Perlakuan A

Nama Bahan Berat | Energi | Protein | Lemak | Kh | Serat | Zat

@ &) (@ @ @ @ |
(gr)

Tepung terigu | 100 364,0 10,3 1,0 76,3 | 2,7 1,2

Tepung hati 70 109.,9 17,1 3,8 0,6 |0.0 5,9

ayam

Tepung kacang | 60 73,1 7.9 4,0 5,8 0,5 1,3

kedelai

Margarin 12 76,3 0,0 8.6 0,0 0,0 0,0

Keju 80 224,1 7,7 3,6 39,5 | 2,2 0,4

Garam halus 5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0

Merica 4 13,0 0,5 0,6 2,3 1,3 1,2

Daun jeruk 1 0,2 0,0 0,0 0,1 0,0 0,0

Lengkuas 2 2,8 0,2 0,0 0,5 0,1 1,0

Total 1 resep 863,4 43,7 21,7 125, | 6,0 11,0

1
Toal 1 Porsi (50 gr) 95,2 4,82 2,39 13,7 | 0,66 1,21
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Perlakuan B

Nama Bahan Berat | Energi | Protein | Lemak | Kh | Serat | Zat

@ &) (@ @ @ @ |
(gr)

Tepung terigu | 100 364,0 10,3 1,0 76,3 | 2,7 1,2

Tepung hati 75 117,8 18,3 4,1 0,7 10,0 3,2

ayam

Tepung kacang | 55 67,0 7,2 3,7 5,3 0,4 0,7

kedelai

Margarin 12 76,3 0,0 8,6 0,0 0,0 0,0

Keju 80 224.1 7,7 3,6 39,5 | 2,2 0,4

Garam halus 5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0

Merica 4 13,0 0,5 0,6 2,3 1,3 1,2

Daun jeruk 1 0,2 0,0 0,0 0,1 10,0 0,0

Lengkuas 2 2,8 0,2 0,0 0,5 0,1 1,0

Total 1 Resep 865,2 44,2 21,7 124, | 6,8 11,3

7
Toal 1 Porsi (50 gr) 95,3 4,87 2,39 13,7 | 0,75 1,25
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Perlakuan C

Nama Bahan Berat | Energi | Protein | Lemak | Kh | Serat | Zat

@ &) (@ @ @ @ |
(gr)

Tepung terigu | 100 364,0 10,3 1,0 76,3 | 2,7 1,2

Tepung hati 80 125,6 19,5 4,4 0,7 10,0 6,8

ayam

Tepung kacang | 50 73,1 7.9 4,0 5,8 0,5 1,3

kedelai

Margarin 12 76,3 0,0 8,6 0,0 0,0 0,0

Keju 80 224.1 7,7 3,6 39,5 | 2,2 0,4

Garam halus 5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0

Merica 4 13,0 0,5 0,6 2,3 1,3 1,2

Daun jeruk 1 0,2 0,0 0,0 0,1 10,0 0,0

Lengkuas 2 2,8 0,2 0,0 0,5 0,1 1,0

Total 1 porsi 879,1 46,1 223 125, | 6,8 11,8

2
Toal 1 Porsi (50 gr) 96,3 5,05 2,44 13,7 | 0,75 1,29




