Lampiran 4

Hasil Uji Organoleptik Panelis
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Lampiran 5. Perhitungan

1. Zat Gizi Berdasarkan TKPI F4

Bahan Berat Zat Gizi
Energi Lemak Karbohidrat
(Kkal) (9) (9)
Tempe 75 150,75 6,6 10,125
Daging Analog 25 45 0,375 2,125
Tepung Terigu 10 33,3 0,1 7,72
Kecap 10 7,1 0,13 0,9
Margarin 3 21,6 2,43 0,012
Jumlah 257,75 9,635 20,882
2. Zat Gizi Berdasarkan TKPI F5
Bahan Berat Zat Gizi
Energi Lemak Karbohidrat
(Kkal) (9) (9)
Tempe 100 201 8,8 13,5
Tepung Terigu 10 33,3 0,1 7,72
Kecap 10 7,1 0,13 0,9
Margarin 3 21,6 2,43 0,012
Jumlah 263 11,46 22,132

3.

b.

134

d.

Perhitungan Hasil Laboratorium Zat Gizi

Protein F4

11,0659% x 120 g = 13,2 g

Kalsium F4

16,55 ppm = 1,655mg/100 x 120 = 1,9 mg

Protein F5

9,1444 % x 125 g =11,4 ¢

Kalsium F5

27,61 ppm = 2,761mg/100 x 125 = 3,4 mg
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Lampiran 7. Pengisian Kuisioner
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Lampiran 8. Prosedur Pembuatan Steak Vegetarian

- Perendaman daging analog - tempe - perebusan tempe dan daging

- penghalusan bahan - pencampuran bumbu - pencetakan

- Pemanggangan - steak yang telah matang
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