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Kandungan Nutrisi Pada 100 Gram Bayam
Hijau Dan Merah.

Syarat Mutu Cookies Menurut SNI 01-2973-
19920, (BSN, 1992)

Desain Penelitian Untuk Daya Terima
Bahan-Bahan Pembuatan Butter Cookies

Alat-Alat Yang Digunakan Dalam Pembuatan
Butter Cookies

Formula Standar Butter Cookies

Formula Butter Cookies dengan Dengan
Penambahan Daun Bayam Kering 1,8%

Formula Butter Cookies dengan Dengan
Penambahan Daun Bayam Kering 3,6%

Formula Butter Cookies dengan Dengan
Penambahan Daun Bayam Kering 5,4%
Formula Butter Cookies dengan Dengan
Penambahan Daun Bayam Kering 7,2%
Instrumen Uji Validasi
Instrumen Uji Hedonik

Hasil Uji Panelis Ahli

Penilaian Aspek Warna Butter Cookies
Dengan Penambahan Daun Bayam Kering

Hasil Pengujian Hipotesis Warna Butter
Cookies penambahan Daun Bayam Kering
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Penilaian Aspek Tekstur Butter cookies
Penambahan daun bayam kering
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Cookies Penambahan Daun Bayam Kering
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Amaranthus tricolor
Amaranthus dubius
Amaranthus cruentus
Daun Bayam Kering

Proses Pembuatan Daun Bayam
Kering

Proses Pengolahan Butter Cookies
Butter Cookies

Butter Cookies dengan Penambahan
Daun Bayam Kering Sebesar 1,8%

Butter Cookies dengan Penambahan
Daun Bayam Kering Sebesar 3,6%

Butter Cookies dengan Penambahan
Daun Bayam Kering Sebesar 5,4%

Butter Cookies dengan Penambahan
Daun Bayam Kering Sebesar 7,2%
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Lembar Penilaian Uji Organoleptik

Hasil validitas dosen ahli

Hasil Validitas Panelis Ahli Terhadap Butter
Cookies dengan Penambahan Daun Bayam
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