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DAFTAR ISl

DAFTAR TABEL
DAFTAR GAMBAR
DAFTAR LAMPIRAN
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I METODE PENELI

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
1.2 Rumusan Masalah
1.3 Tujuan

1.4 Kerangka Pikir

TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Fermentasi
2.2 Produk Pangan (Makanan dan Minuman) Fermentasi
2.3 Nanas (Ananas comosus L. Merr)

2.4 Gula Aren
2.5 Air
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3.1 Waktu dan Tempat

3.2 Teknik Pengumpulan Data

3.3 Teknik Analisis Data

3.4 Batasan Istilah

IV GAMBARAN UMUM PRODUK
vV HASIL DAN PEMBAHASAN

5.1 Proses Produksi Produk
5.1.1 Kebutuhan Alat
5.1.2 Kebutuhan Bahan
5.1.3 Tahap Pengolahan Produk
5.1.4 Alur Proses Produksi Minuman Fermentasi Limbah Nanas
5.1.5 Kajian Pendahuluan Produk
5.1.6 Kajian Lanjutan Produk
5.2 Kandungan Energi dan Zat Gizi
5.3 Daya Terima Produk
5.4 Analisis Biaya

VI SIMPULAN DAN SARAN

6.1 Simpulan
6.2 Saran
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viii

viii
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DAFTAR PUSTAKA
LAMPIRAN

DAFTAR TABEL

1 Kandungan Gizi Nanas dalam 100 g

2 Kandungan Gizi Gula Aren dalam 100 g

3 Jenis dan Cara Pengambilan Data

4 NHai Skala Likert Tiap Instrumen Organoleptik

5 Kebutuhan Alat Minuman Fermentasi dari Limbah Nanas
6 Kebutuhan Bahan Minuman Fermentasi dari Limbah Nanas (1 Resep)
7 Hasil Uji Coba Produk

8 Penilaian Instrumen Organoleptik Selama 7 Hari

9 Kafidungan Energi dan Zat Gizi

10 Biaya Bahan Baku

11 Harga Pokok Produksi

AFTAR GAMBAR

d 1Imnsuj
», O

1 Ke%angka Pikir
2 Nanas

3 Gula Aren

4 Aig

5 Miauman dari Limbah Nanas

6 Tahap Pengolahan Minuman Fermentasi dari Limbah Nanas
7 Usia Panelis

8 Hasil Uji Ogranoleptik

DAFTAR LAMPIRAN

1 Resep Terstruktur Minuman Kesehatan dari Limbah Nanas
2 Kebutuhan Alat Minuman Kesehatan dari Limbah Nanas

3 Kebutuhan Bahan Minuman Kesehatan dari Limbah Nanas
4 Daftar Panelis Tidak Terlatih
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