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Syarat Mutu Cookies Menurut SNI 01-2973-1992
Kandungan Gizi pada 100 gram Hati Ayam
Kandungan Gizi pada 100 gram Ubi Jalar Ungu
Kandungan Gizi pada 100 gram Bayam Merah

Angka Kecukupan Gizi Zat Besi Ibu Hamil

Definisi Operasional

Formula Bahan — Bahan untuk Membuat Cookies

Uji Organoleptik

Interval Persentase dan Daya Terima Panelis
Kandungan Gizi Cookies dengan Penambahan Tepung

Hati Ayam dan Bayam Merah Pada F2 per Takaran Saji
(3 keping/ 24 gram)

Rendemen Cookies Tepung Ubi Jalar Ungu dengan
Penambahan Tepung Hati Ayam dan Bayam Merah

Food cost Cookies Tepung Ubi Jalar Ungu dengan
Penambahan Tepung Hati Ayam

Food cost Cookies Tepung Ubi Jalar Ungu tanpa
Penambahan Tepung Hati Ayam
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Hati Ayam

Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas var Ayumurasaki)
Bayam Merah (Amaranthus tricolor L)

Kerangka Teori Pembuatan Cookies yang dimodifikasi
Bagan Kerangka Konsep Pembuatan Cookies
Berbahan Dasar Tepung Ubi Jalar Ungu dengan
Penambahan Tepung Hati Ayam dan Bayam Merah
Alur Pembuatan Tepung Hati Ayam

Alur Pembuatan Bayam Merah Halus

Alur Pembuatan Cookies Ubi Ungu

Cookies Berbahan Dasar Tepung Ubi Jalar Ungu dengan

Penambahan Tepung Hati Ayam F1 (0%), F2 (10%),
F3 (15%), F4 (20%), dan Bayam Merah (20%)

Nilai Skala Likert Uji Organoleptik terhadap Warna
pada Produk

Nilai Skala Likert Uji Organoleptik terhadap Aroma
pada Produk

Nilai Skala Likert Uji Organoleptik terhadap Rasa
pada Produk

Nilai Skala Likert Uji Organoleptik terhadap Tekstur
pada Produk

Nilai Skala Likert Uji Organoleptik terhadap Penerimaan
Keseluruhan pada Produk

xii

Halaman
9

10
13
22

23

28
29
31

36

37

38

39

40

41

Poltekkes Tanjungkarang



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran 1. Lembar Persetujuan Panelis 64
Lampiran 2. Lembar Uji Organoleptik 65
Lampiran 3. Daftar Hadir Panelis 66
Lampiran 4. Hasil Uji Organoleptik 67
Lampiran 5. Hasil Uji Zat Besi Metode Spektofotometer Serapan Atom 68
Lampiran 6. Perhitungan Nilai Gizi 69
Lampiran 7. Rendemen (%) 70
Lampiran 8. Dokumentasi Pembuatan Tepung Hati Ayam 71
Lampiran 9. Label Kemasan 72
Lampiran 10. Dokumentasi Pembuatan Cookies 73
Lampiran 11. Dokumentasi Uji Organoleptik 73

Xiii Poltekkes Tanjungkarang



