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DAFTAR ISI

DAFTAR TABEL
DAFTAR GAMBAR
DAFTAR LAMPIRAN
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PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang
1.2 Tujuan
1.3 Kerangka Pikir
METODE KAJIAN
2.1 Waktu tempat pengambilan data
2.2 Metode pengambilan data
GAMBARAN UMUM
3.1 Pengertian Burger
3.2 Pengertian Antioksidan
3.3 Buah Alpukat
3.4 Tepung Ubi Ungu
HASIL DAN PEMBAHSAAN
4.1 Tahap Pengembahangan Produk
4.2 Deskripsi Produk
4.3 Proses Produksi
4.3. 1Proses Persiapan

4.4.2\Warna
4.4.3Rasa
4.4.4Tekstur
4.4 5Aroma
4.5 Kandungan energi dan zat Gizi
4.6 Analisis Biaya dan Harga Jual

5 SIMPULAN DAN SARAN
5.1 Simpulan
5.2 Saran

LAMPIRAN
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DAFTAR TABEL

1 Cara pengambilan data modifikasi bun burger mengandung antioksidan
2 Kandungan Gizi modifikasi bun burger mengandung antioksidan

DAFTAR GAMBAR

ac
1 K#rangka pikir produksi modifikasi bun burger
2 P_Qases Pembuatan Tepung Ubi Ungu Termodifikasi
3 Hasil hidangan modifikasi bun burger
4 Peksentase penilaian terhadap penampilan dari produk modifikasi bun burger
5 Pgesentase penilaian terhadap warna dari produk modifikasi bun burger
6 Presentase penilaian terhadap rasa dari produk modifikasi bun burger
7 PEsentase penilaian terhadap Tekstur dari produk modifikasi bun burger
8 Pﬁesentase penilaian berdasarkan aroma dari modifikasi bun burger

DAFTAR LAMPIRAN
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5 Prosedur kerja pengolahan produk modifikasi bun burger

6 Standar resep produk bun burger tinggi antioksidan

7 Analisis biaya pembuatan produk modifikasi bun burger

8 Perencanaan kelayakan Usaha dan Perencanaan Cah Flow

9 Form Uji organoleptik produk bun Burger.

10 Peralatan yang digunakan dalam pembuatan produk bun burger.
11 Bahan yang digunakan dalam pembuatan bun burger.

12 Perhitungan kandungan gizi produk bun burger.
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