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Lembar pernyataan

PERNYATAAN K

Judul Penelitian: .
ikmkemhmg(mmvllige.{ P )y
(amaranthus sp. ) sebagai alte
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Kandungan Gizi
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F1
kandungan Gizi |berat Energi protein |lemak kh serat kalsium |besi Na kalium
lkan Kembung 200 250 42,6 6,8 4,4 0 272 1,6 428 490
Daun kelor 20 18,4 1,02 0,32 2,86 1,64 215,4 1,2 12,2 59,6
Daun Bayam 20 3,2 0,18 0,08 0,58 0,14 0,26 0,7 3,2 91,28
Telur 55 84,7 6,82 5,94 0,385 0 47,3 1,65 78,1 65,175
Tepung Tapioka 50 1815 0,55 0,25 44,1 0,45 42 0,5 0,5 3,55
Daun Bawang 5 2,05 0,1 0,3 0,39 0,105 3 0,115 1,5 4,5
Wortel 5 1,8 0,05 0,03 0,395 0,05 2,25 0,05 3,5 12,25
bawang putih 5 5,6 0,225 0,01 1,155 0,03 2,1 0,05 2,3 33,285
Kecap Asin 20 14,2 1,14 0,26 1,8 0 24,6 1,14 222,8 0
Kulit Dimsum 51) 621,18) 4998 0,765 29,529] 0,918 0 0 o 41,82
total 431,00 1182,63 57,68 14,76| 85,59 3,33 608,91 7,01 752,10| 801,46
/pcs (16) 73,91 3,61 0,92 5,35 0,21 38,06 0,44 47,01 50,09
Per 100g produk 301,38 14,70 3,76 21,81 0,85 155,18 1,79 191,67 204,25
F2
kandungan Gizi |berat Energi protein |lemak kh serat kalsium |besi Na kalium
lkan Kembung 200 250 42,6 6,8 44 0 272 1,6 428 490
Daun kelor 40 36,8 2,04 0,64 5,72 3,28 430,8 2,4 24,4 119,2
Daun Bayam 40 6,4 0,36 0,16 1,16 0,28 0,52 1,4 6,4 182,56
Telur 55 84,7 6,82 5,94 0,385 0 47,3 1,65 78,1 65,175
Tepung Tapioka 50 181,5 0,55 0,25 44,1 0,45 42 0,5 0,5 3,55
Daun Bawang 5 2,05 0,1 0,3 0,39 0,105 3 0,115 1,5 4,5
Wortel 5 1,8 0,05 0,03 0,395 0,05 2,25 0,05 3,5 12,25
bawang putih 5 5,6 0,225 0,01 1,155 0,03 2,1 0,05 2,3| 33,285
Kecap Asin 20 14,2 1,14 0,26 1,8 0 24,6 1,14 222,8 0
Kulit Dimsum 51| 621,18 4,998 0,765 29,529 0,918 0 0 0 41,82
total| 471,00/ 1204,23 58,88 15,16 89,03 5,11 824,57 8,91| 767,50, 952,34
Per 100g produk 306,89 15,01 3,86 22,69 1,30/ 210,14 2,27 195,59| 242,70
F3
kandungan Gizi |berat Energi protein |lemak kh serat kalsium |besi Na kalium
lkan Kembung 200 250 42,6 6,8 4,4 0 272 1,6 428 490
Daun kelor 60 55,2 3,06 0,96 8,58 4,92 646,2 3,6 36,6 178,8
Daun Bayam 60 9,6 0,54 0,24 1,74 0,42 0,78 2,1 9,6/ 273,84
Telur 55 84,7 6,82 5,94 0,385 0 47,3 1,65 78,1 65,175
Tepung Tapioka 50 181,5 0,55 0,25 44,1 0,45 42 0,5 0,5 3,55
Daun Bawang 5 2,05 0,1 0,3 0,39 0,105 3 0,115 1,5 4,5
Wortel 5 1,8 0,05 0,03 0,395 0,05 2,25 0,05 3,5 12,25
bawang putih 5 5,6 0,225 0,01 1,155 0,03 2,1 0,05 2,3| 33,285
Kecap Asin 20 14,2 1,14 0,26 1,8 0 24,6 1,14 222,8 0
Kulit Dimsum 51| 621,18 4,998 0,765| 29,529 0,918 0 0 0 41,82
total| 511,00f 1225,83 60,08 15,56 92,47 6,89| 1040,23 10,81 782,90| 1103,22
Per 100g produk 312,39 15,31 3,96 23,57 1,76| 265,09 2,75 199,52| 281,15
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Leaflet

KANDUNGAN GIZI

JUMLAH TAKARAN SAJI
3 BUAH (75 GRAM)

TAKARAN SAJI
1 BUAH (25 GRAM):

ENERGI 37,02 KKAL
PROTEIN 3,30 GRAM
LEMAK 0,88 GRAM
KARBOHIDRAT 3,54 GRAM
SERAT 0,15 GRAM

BUKA SETIAP HARIDAR!

09.00-17.00
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TENTANG
DIMSUM SIOMAY

DIMSUM SIOMAY
IKAN KEMBUNG

DON'TMISSIT!
ORDER NOW!

KOMPOSISI

100% ikan kembung, 10% daun

DIMSUM
SIOMAY

LEZAT DAN BERGIZI

kelor, 10% daun bayam, telur

ayam, tapioka, telur ayam

kecap asin, penyedap rasa
% PADATGIZI
& LEZAT

% GURIH

DELIVERY ORDER

£ 089519895700

JLSULTAN BADARUDIN NO.17

y
k ‘ - ‘
A A

ORDER SEKARANG!

NETTO 75 GRAM
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Absensi
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Foto Penelitian
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Proses Pembuatan
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