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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1. 

Surat Persetujuan KEPK tentang Pelaksanaan Penelitian Bidang Kesehatan 
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Lampiran 2 

Hasil Uji Kimia Flakes berbahan dasar Tepung Porang dan Tepung Kacang 

Hijau 
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Lampiran 3 

 

Master Tabel Uji Kimia Flakes 

 

 
No 

 
Formulasi 

Hasil Uji Kimia  
Satuan 

Kadar 
abu 

Kadar Serat 
Kasar 

Nilai daya 
patah 

1 P1 4,22 2,10 6,0 % 

2 P2 4,41 2,46 13,9 % 

3 P3 4,54 2,31 16,6 N 
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Lampiran 4 

Nilai Gizi Flakes Tepung Porang dan Tepung Kacang Hijau 

Formulasi Bahan Berat 
(gr) 

Energi Protein 
(gr) 

Lemak 
(gr) 

KH 
(gr) 

Formulasi  
P1 

Tepung 
porang 

60 202,7 5,6 0,3 44,4 

 Tepung 
kacang hijau 

40 46,4 3,1 0,2 8,3 

 Tepung gula 35 135,4 0 0 35 

 Tapioka 10 34,9 0,1 0 8,5 

 Margarin 10 63,6 0 7,2 0 

 Jumlah 155 483 8,8 7,7 96,2 

 
Hasil 

96 gr     

 100 gr 503,12 9,16 8,02 100,2 

       

Formulasi 
P2 

Tepung 
porang 

50 168,2 4,6 0,2 37 

 Tepung 
kacang hijau 

50 58,0 3,8 0,3 10,4 

 Tepung gula 35 135,4 0 0 35 

 Tapioka 10 34,9 0,1 0 8,5 

 Margarin 10 63,6 0 7,2 0 

 Jumlah 155 460,1 8,5 7,7 90,9 

 
Hasil 

94 gr     

 100 gr 489,3 9,04 8,19 96,7 

       

Formulasi 
P3 

Tepung 
porang 

40 132,6 3,7 0,2 29 

 Tepung 
kacang hijau 

60 69,6 4,6 0,3 12,5 

 Tepung gula 35 135,4 0 0 35 

 Tapioka 10 34,9 0,1 0 8,5 

 Margarin 10 63,6 0 7,2 0 

 Jumlah 155 436,4 8,4 7,7 85 

 
Hasil 

93 gr     

 100 gr 469,2 9,03 8,27 91,3 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



47  

Lampiran 5 

 

Bukti Bimbingan Skripsi 
 

Nama : Fransiskanes Marselia Tampubolon 

NIM   : P01031219122 

Judul  : Uji Kadar Abu, Serat Kasar dan Daya Patah Flakes Bahan 
Dasar Tepung Porang (Amorphopallus Muelleri) dan Tepung 
Kacang Hijau (Vigna Radiata) 

 

 

No Tanggal Topik Bimbingan T. Tangan 

Mahasiswa 

T. Tangan 

Pembimbing 

1 13 April 2022 Membaca buku 

pedoman skripsi, 

membaca artikel, 

belajar mendley 

  

2 20 April 2022 Mencari dan 

diskusi topik 

  

3 27 April 2022 Mencari jurnal 

tentang porang 

dan kacang hijau 

serta flakes 

  
 

4 28 April 2022 Mendiskusikan 

Bab 1 dan bab 2 

  

5 23 Mei 2022 Revisi bab 1   

6 2 Juni 2022 Revisi bab II   

7 16 Juni 2022 Diskusi bab III   
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No Tanggal Topik Bimbingan T. Tangan 

Mahasiswa 

T. Tangan 

Pembimbing 

8 29 Juni 2022 Mencari jurnal 

tentang flakes 

  

9 7 Juli 2022 Menunjukan hasil 

tepung kacang 

hijau dan tepung 

porang 

  
 
 

10 21 Juli 2022 Menunjukan hasil 

uji coba flakes 

  

11 28 Juli 2022 Revisi bab III   

12 8 Agustus 

2022 

Seminar Proposal   

13 10 Agustus 

2022 

Revisi Proposal   

14 11 Agustus 

2022 

Revisi Proposal   

15 12 Agustus 

2022 

Revisi Proposal   

16 27 Desember 

2022 

Melakukan diskusi 

mengenai 

penelitian 

  

17 28 Desember 

2022 

Menyelesaikan 

pengolahan flakes 

tepung porang dan 

kacang hijau 
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No Tanggal Topik Bimbingan T. Tangan 

Mahasiswa 

T. Tangan 

Pembimbing 

18 29 Desember 

2022 

Berdiskusi dengan 

doping mengenai 

pengiriman flakes 

ke Universitas 

Brawijaya untuk uji 

Kimia 

  
 

19 16 Februari 

2023 

Berdiskusi dan 

membahas 

mengenai hasil uji 

kimia flakes 

  
 

20 7 Maret 2023 Proposal sudah 

diserahkan kepada 

akademik 

 

  
 

21 5 Mei 2023 Mendiskusikan bab 

IV 

  
 

22 11 Mei 2023 Diskusi Bab IV dan 

V 

  

23 15 Mei 2023 Revisi Keseluruhan 

Skripsi 

  

24 13 Juni 2023 Sidang seminar 

hasil 

  

25 21 Juni 2023 Revisi Skripsi 

dengan dosen 

pembimbing 

  

26 17 Juli 2023 Revisi skripsi 

dengan dosen 

pembimbing 

 ``` 
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27 25 Juli 2023 Revisi skripsi 

dengan 

pembimbing dan 

telah ACC 

  

28 2 Agustus 
2023 

Telah di ACC oleh 

penguji I 

  

29 11 Agustus 
2023 

Telah di ACC oleh 

penguji II 

  

30 18 
September 
2023 

Diskusi dengan 

pembimbing 

mengenai abstrak 

skripsi dan telah di 

ACC 
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Lampiran 6 
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Lampiran 7 
 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 
 

Nama Lengkap : Fransiskanes Marselia Tampubolon 

Tempat/ tanggal lahir : Tarutung, 3 April 2001 

Jumlah Anggota Keluarga : 4 orang 

Alamat Rumah : Pasar Lama Sipahutar, Sipahutar I 

  Kec. Sipahutar 

  Kab. Tapanuli Utara 

  Sumatera Utara 

  Kode pos : 2271 

No. HP/ Telp : 081397306644 

Riwayat Pendidikan : 1) SD     : SDN 174581 Sipahutar 

  2) SMP  : SMP N.1 Sipahutar 

  3) SMA  : SMA N.1 Sipahutar 

Hobby : Memasak & scroll tik tok  

Motto : DANG ADONG NASO TARPATUPA NI 

DEBATA 
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Lampiran 8 
Dokumentasi Pembuatan Flakes Tepung Porang & Tepung Kacang Hijau 

 
Dokumentasi Tepung 

1. Umbi Porang 

 

Umbi porang ditimbang Setelah dikupas ditimbang 
 

 

Setelah diiris ditimbang lagi Susun dalam loyang cabinet 
 
 

Chips porang kering Tepung porang 
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2. Kacang Hijau 

 

Kacang hijau ditimbang Direndam dengan air bersih 
 

 

K.hijau dalam loyang cabinet dryer dikeringkan dalam cabinet dryer 
 

 

K. hijau setelah kering Tepung kacang hijau yg halus 
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Dokumentasi Formulasi Tepung 

 

Keterangan: 

a) Formulasi 1 (P1) : 60% tepung porang + 40% tepung kacang hijau 

b) Formulasi 2 (P2) : 50% tepung porang + 50% tepung kacang hijau 

c) Formulasi 3 (P3) : 40% tepung porang + 60% tepung kacang hijau 
 
 

Dokumentasi Pembuatan Flakes Tepung Porang dan Tepung Kacang 

Hijau 

a. Formulasi 1 (P1) 

 

 
Bahan pembuatan flakes tepung 
porang : tepung kacang hijau = 

60 : 40 

Campurkan seluruh adonan 
menjadi 1 bagian 
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Uleni hingga kalis Lalu cetak dengan ukuran yg 
hampir sama 

 

 

b. Formulasi 2 (P2) 

 
 

Bahan pembuatan flakes tepung 
porang : tepung kacang hijau = 

50 : 50 

Campurkan seluruh bahan lalu 
uleni hingga kalis 

 

 

Cetak adonan lalu oven 
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c. Formulasi 3 (P3) 

 
 

Bahan pembuatan flakes tepung 
porang : tepung kacang hijau = 

40 : 60 

Campurkan seluruh adonan 
menjadi 1 bagian 

 

 

 
Uleni hingga kalis Lalu cetak dengan ukuran yg 

hampir sama 
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Dokumentasi Hasil Flakes dengan 3 Formulasi 

 
 

Formulasi 1 Formulasi 2 

 

Formulasi 3 


