*dd| wzi bdun} undopdo Hnjuaq W|OP 1Ul SIjN PAIDY Ynin|as hbjo ubibogas YoAubgiadwuau ubp unywnwnibusw 6upipjiq T

‘gd| dofom BupA upbuiIuaday uoYIBNIaW Hopi} ubdiznbuad °q

‘yojosow h3ons uphpfull NI YIpLY upsiinuad ‘uplodp| ubunsnAuad ‘Yoiwil PAILY upsiinuad ‘ubijPuad ‘upyipipuad upbuiuaday yniun bhupy uondiinbuad ‘O

:13qUINS UDYINCRAUSL UDP UDYLINJUDIUSW bAUD} 1Ul SIjN3 PAINY Ynin[as Nbjo upibogas dignbuau BunIo|iq ‘|

Buppun-Buopun 1BUNPUIIQ PIAID HOH

DAFTAR ISl

DAFTAR ISI
DAFTAR TABEL
DAFTAR GAMBAR
DAFTAR LAMPIRAN

1

T
e

02

Jje

d

(1oB6og uelueiad ny3sul) gdi Miiw ey

PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang
1.2 Rumusan Masalah
1.3 Tujuan
1.4 Manfaat Penelitian
TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Pangan Fungsional
2.2 Pengembangan Produk
2.3 Produk
2.4 Cookies
2.5 Bahan Utama
2.5.1 Bekatul
2.5.2 Oat (Avena Sativa)
2.6 Bahan Tambahan
2.6.1 Tepung Mocaf
2.6.2 Tepung Maizena

h PEF

2.6.6 Madu
2.6.7 Minyak Kelapa
2.6.8 Baking Powder
2.6.9 Vanili
2.7 Daya Terima
2.8 Uji Organoleptik
2.9 Kerangka Pikir
METODE PENELITIAN
3.1 Waktu dan Tempat Penelitian
3.2 Jenis dan Cara Pengambilan Data
3.3 Teknik Pengolahan dan Penyajian Data
3.4 Batasan Istilah
HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1 Makanan Selingan
4.1.1 Oatmeal Cookies
4.1.2 Oatmeal Bekatul Cookies
4.2 Produksi Produk
4.2.1 Persiapan
4.2.2 Pengolahan
4.2.3 Pemorsian
4.3 Kandungan Gizi
4.3.1 Kandungan Gizi Oatmeal Cookies

O O W W oo NULUu B P WWWWNNEREPRE

NNNRRRRRRRRRRRBRRRRR B B
R R O 0MW00WONNNNOODOUDdDMDMWRLROOODO



31

Sekolah Vokasi
College of Vocational Studies

4.3.2 Kandungan Gizi Oatmeal Bekatul Cookies

4.4 Hasil dan Pembahasan Uji Kesukaan
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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar IPB.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin IPB.
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