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7. LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Analisa Ddata Soft Cookies (Uji Normalitas) 
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Lampiran 2. Transformasi Data Kadar Abu dan Kalsium 
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Lampiran 3. Uji Anova dan Duncan 
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Lampiran 4. Uji Korelasi 
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Lampiran 5. Hasil Uji Tepung Sukun dan Tepung Ampas Tahu 

Hasil berdasarkan uji di Lab MIPA UNNES  

 

Uji kalsium tepung sukun dan tepung ampas tahu 
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Uji zat besi tepung sukun dan tepung ampas tahu 

 

 

   

 

Keterangan: 

S = Tepung sukun 

A = Tepung Ampas Tahu 
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Lampiran 6. Perhitungan Kadar Zat Gizi dan Persentase AKG Per Takaran Saji 

 

Rumus kandungan gizi soft cookies per takaran saji 1 keping (35 gram) 

 

Kandungan gizi (per takaran saji) = 
Takaran saji (g)

100 g
 x Nilai zat gizi produk sesuai hasil analisa 

Sumber : Pedoman Implementasi Peraturan di Bidang Pangan Olahan Tertentu (BPOM, 2019).  

 

Rumus persentase AKG soft cookies per takaran saji 1 keping (35 gram) 

 

Persentase AKG (per takaran saji) = 
Nilai zat gizi per takaran saji

ALG zat gizi (*)
 x 100% 

Keterangan: * ALG yang digunakan adalah ALG untuk kelompok umum karena produk diperuntukkan kelompok 

umum 

Sumber : Pedoman Implementasi Peraturan di Bidang Pangan Olahan Tertentu (BPOM, 2019).  

 

Energi total = 
35 g

100 g
 x 478,54 kkal = 167,489 kkal  

 = 168 kkal per takaran saji (pembulatan) 

 

Karbohidrat = 
35 g

100 g
 x 54,76 g = 19,166 g Protein = 

35 g

100 g
 x 9,15 g = 3,2025 g   

 = 20 g per takaran saji (pembulatan) = 3 g     

% AKG Karbohidrat = 
19,166 g

5,90
 x 100% = 5,90%     % AKG Protein = 

3,2025 g
5,34

 x 100% = 5,34% 

= 6% per takaran saji (pembulatan)       = 5 % per takaran saji  

 

Lemak = 
35 g

100 g
 x 24,77 g = 8,67 g   Zat Besi = 

35 g

100 g
 x 278,92 mg  

 = 9 g per takaran saji (pembulatan) =  0,99 mg per takaran saji  

% AKG Lemak= 
8,67 g

67
 x 100% = 12,94 %      % AKG Zat Besi = 

0,99 m g
22

 x 100%  

= 13% per takaran saji (pembulatan)  = 4,5 % per takaran saji  

 

Kalsium = 
35 g

100 g
 x 278,92 mg = 97,62 mg per takaran saji     

% AKG Kalsium= 
97,62 m g

1100
 x 100% = 8,87 % 

= 9% per takaran saji (pembulatan)  
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Lampiran 7. Rumus Persyaratan Klaim 

 

Persyaratan klaim produk tidak boleh kurang dari hasil perhitungan dibawah ini:  

Rumus Persyaratan Klaim (*) = Nilai persentase ALG zat gizi x Nilai ALG zat gizi  

Sumber : Pedoman Implementasi Peraturan di Bidang Pangan Olahan Tertentu (BPOM, 2019).  

 

Klaim “Sumber / Mengandung Protein” = 20% x 60(**) = 12 g / 100 g (produk padat) 

 

Klaim “Tinggi / Kaya Protein” = 35% x 60(**) = 21 g / 100 g (produk padat) 

 

Klaim “Sumber / Mengandung Kalsium” = 15% x 1100(**) = 165 mg / 100 g (produk padat) 

 

Klaim “Tinggi / Kaya Kalsium” = 2 x 165 mg = 330 mg / 100 g (produk padat) 

 

Klaim “Sumber / Mengandung Zat Besi” = 15% x 22(**) = 3,3 mg / 100 g (produk padat) 

 

Klaim “Tinggi / Kaya Zat Besi” = 2 x 3,3 mg = 6,6 mg / 100 g (produk padat) 

 

Keterangan: 

(*) Persyaratan ini dapat dilihat pada Peraturan Kepala Badan POM tentang Klaim 

(**) Nilai ALG zat gizi dapat dilihat pada Peraturan Kepala Badan POM tentang Acuan Label Gizi. Pada kasus ini nilai 

ALG dilihat pada kategori “umum” 
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Lampiran 8. Hasil Plagscan 
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