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LAMPIRAN 

Lampiran 1.  Uji Fisik Volume Pengembangan Roti 

 F0 

Descriptive Statistics 

 

N Minimum Maximum Mean 

Std. 

Deviation 

Sebelum 2 474 476 475.00 1.414 

Sesudah 2 386 389 387.50 2.121 

Valid N (listwise) 2     

 

F1 

Descriptive Statistics 

 

N Minimum Maximum Mean 

Std. 

Deviation 

Sebelum 2 466 466 466.00 .000 

Sesudah 2 463 464 463.50 .707 

Valid N (listwise) 2     

 

F2 

Descriptive Statistics 

 

N Minimum Maximum Mean 

Std. 

Deviation 

Sebelum 2 484 484 484.00 .000 

Sesudah 2 465 481 473.00 11.314 

Valid N (listwise) 2     
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F3 

Descriptive Statistics 

 

N Minimum Maximum Mean 

Std. 

Deviation 

Sebelum 2 480 481 480.50 .707 

Sesudah 2 450 478 464.00 19.799 

Valid N (listwise) 2     
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Lampiran 2. Hasil Uji Kimia Roti Tawar Sorgum F0  
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Lampiran 3. Hasil Uji Kimia Roti Tawar Sorgum F1  
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Lampiran 4. Hasil Uji Kimia Roti Tawar Sorgum F2  
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Lampiran 5. Hasil Uji Kimia Roti Tawar Sorgum F3 
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Lampiran 6. Hasil Analisis Uji Kadar Protein Roti Tawar 

Descriptive Statistics 

 

N Minimum Maximum Mean 

Std. 

Deviation 

F0 2 7.61 7.71 7.6600 .07071 

F1 2 6.90 7.10 7.0000 .14142 

F2 2 6.90 7.10 7.0000 .14142 

F3 2 6.90 7.05 6.9750 .10607 

Valid N (listwise) 2     

 

Lampiran 7. Hasil Analisis Uji Kadar Lemak Roti Tawar 

Descriptive Statistics 

 

N Minimum Maximum Mean 

Std. 

Deviation 

F0 2 9.50 9.59 9.5450 .06364 

F1 2 13.41 13.61 13.5100 .14142 

F2 2 8.02 8.04 8.0300 .01414 

F3 2 8.77 8.82 8.7950 .03536 

Valid N (listwise) 2     
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Lampiran 8. Hasil Analisis Uji Kadar Karbohidrat Roti Tawar 

Descriptive Statistics 

 

N Minimum Maximum Mean 

Std. 

Deviation 

F0 2 37.37 37.85 37.6100 .33941 

F1 2 44.45 44.54 44.4950 .06364 

F2 2 45.10 45.27 45.1850 .12021 

F3 2 43.17 43.81 43.4900 .45255 

Valid N (listwise) 2     

 

Lampiran 9. Hasil Analisis Uji Kadar Energi Roti Tawar 

Descriptive Statistics 

 

N Minimum Maximum Mean 

Std. 

Deviation 

F0 2 266.23 267.74 2.6698E2 1.06773 

F1 2 327.25 327.89 3.2757E2 .45255 

F2 2 280.36 281.66 2.8101E2 .91924 

F3 2 43.17 281.77 1.6247E2 168.71568 

Valid N (listwise) 2     
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Lampiran 10. Lembar Bukti Bimbingan 

Bukti Bimbingan Karya Tulis Ilmiah 
 

Nama                                     : Jinetri Parhova Sinurat 

Nomor Induk Mahasiswa     : P01031121064 

Judul                                       : Analisis Fisik dan Kimia Roti Tawar 
                                                 Substitusi Tepung Sorgum (Shorgum 
                                                 bicolor (L) Moench) 
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Lampiran 11. Dokumentasi Pembuatan Tepung Sorgum 

       

      Biji Sorgum putih                                  Lalu blender biji sorgum    

 

 

 

 

Tepung sorgum siap dipakai                       Diayak dengan ayakan 80 mesh 

 

 

 

     

 

 

 

 



68 
 

Lampiran 12. Dokumentasi Pembuatan Roti Tawar Dengan Substitusi 

Tepung Sorgum 

1. Tepung terigu 100% (F0)  

 

 

 

 

 

2. Tepung terigu 80% + tepung sorgum 20% (F1) 

 

 

 

 

 

 

3. Tepung terigu 70% + tepung sorgum 30% (F2) 

 

 

4. Tepung terigu 60% + tepung sorgum 40% (F3) 

Bahan pembuatan 

roti tawar tepung 

terigu 100% 

Adonan roti tawar tepung 

terigu 100% menghasilkan 

berat 481 gr 

Roti tawar tepung 

terigu 100%, 405 

gr 

Bahan pembuatan roti tawar 

perbandingan tepung terigu 

80% dan tepung sorgum 20% 

Adonan roti tawar tepung 

terigu 80%+ tepung 

sorgum 20% 

menghasilkan berat 487  

Roti tawar 

tepung terigu 

80%+ tepung 

sorgum 20%, 

435 gr  

Bahan pembuatan roti 

tawar perbandingan 

tepung terigu 70% dan 

tepung sorgum 30% 

Adonan roti tawar tepung 

terigu 70%+ tepung 

sorgum 30% 

menghasilkan berat 487 

gr 

Roti tawar tepung 

terigu 70%+ tepung 

sorgum 30%, 453 

gr 
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 4. Tepung terigu 60% + tepung sorgum 40% (F3) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bahan pembuatan roti 

tawar perbandingan 

tepung terigu 60% dan 

tepung sorgum 40% 

Adonan roti tawar 

tepung terigu 60%+ 

tepung sorgum 40% 

menghasilkan berat 

502 gr 

Roti tawar 

tepung terigu 

60%+ tepung 

sorgum 40%, 

455 gr 
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Lampiran 13. Nilai Gizi Roti Tawar Substitusi Tepung Sorgum 

Perlakuan Bahan Berat 
(g) 

energi 
(kkal) 

air (g) KH (g) protein (g) lemak (g) serat (g) natrium 
(mg) 

kalsium 
(mg) 

magnesium 
(mg) 

fosfor 
(mg) 

zat besi 
(mg) 

seng 
(mg) 

F0 (Terigu 
100%) 

tepung terigu 250 910 0 190.8 25.8 2.5 6.8 5 37.5 55 270 3 1.8 

 kismis 20 3 16.4 3.1 0.3 0.1 0 2.6 11 4.8 11.8 0.3 0.1 

 garam 3 0 0 0 0 0 0 1161.7 1.4 0.1 0 0 0 

 molases 5 3.3 1.1 3.5 0 0 0 0.7 0.3 0 4.2 0 0 

 minyak 
goreng 

60 517.3 0 0 0 60 0 0 3.6 0 4.2 0 0 

 fermipan 6 4.2 0 2.3 2.3 0.3 1.3 3 0 0 0 0 0 

               

 Total  1437.8 17.5 199.7 28.4 62.9 8.1 1173 53.8 59.9 290.2 3.3 1.9 

F1 (Terigu 80%, Sorgum 20%) tepung terigu 200 728 0 152.6 20.6 2 5.4 4 30 44 216 2.4 1.4 

 tepung 
sorgum 

50 42.9 5.1 38.3 4.2 1.7 3.3 1.5 6 61.5 139 1.6 0.8 

 kismis 20 3 16.4 3.1 0.3 0.1 0 2.6 11 4.8 11.8 0.3 0.1 

 garam 3 0 0 0 0 0 0 1161.7 1.4 0.1 0 0 0 

 molases 5 3.3 1.1 3.5 0 0 0 0.7 0.3 0 4.2 0 0 

 minyak 
goreng 

60 517.3 0 0 0 60 0 0 3.6 0 4.2 0 0 

 fermipan 6 4.2 0 2.3 2.3 0.3 1.3 3 0 0 0 0 0 

               

 Total  1298.7 22.6 199.8 27.4 64.1 10 1173.5 52.3 110.4 375.2 4.3 2.3 

F2 (Terigu 70%, Sorgum 30%) tepung terigu 175 637 0 133.5 18 1.8 4.7 3.5 26.3 38.5 189 2.1 1.2 

 tepung 
sorgum 

75 64.4 7.7 57.5 6.3 2.5 4.9 2.3 9 92.3 208.5 2.4 1.2 

 kismis 20 3 16.4 3.1 0.3 0.1 0 2.6 11 4.8 11.8 0.3 0.1 

 garam 3 0 0 0 0 0 0 1161.7 1.4 0.1 0 0 0 

 molases 5 3.3 1.1 3.5 0 0 0 0.7 0.3 0 4.2 0 0 

 minyak 
goreng 

60 517.3 0 0 0 60 0 0 3.6 0 4.2 0 0 

 fermipan 6 4.2 0 2.3 2.3 0.3 1.3 3 0 0 0 0 0 

               

 Total   1229.2 25.2 199.9 28.9 64.7 10.9 1173.8 51.6 135.7 417.7 4.8 2.5 
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F3 (Terigu 60%, Sorgum 40%) tepung terigu 150 546 0 114.5 15.5 1.5 4.1 3 22.5 33 162 1.8 1 

 tepung 
sorgum 

100 85.5 10.3 76.6 8.4 3.3 6.6 3 12 123 278 3.1 1.6 

 kismis 20 3 16.4 3.1 0.3 0.1 0 2.6 11 4.8 11.8 0.3 0.1 

 garam 3 0 0 0 0 0 0 1161.7 1.4 0.1 0 0 0 

 molases 5 3.3 1.1 3.5 0 0 0 0.7 0.3 0 4.2 0 0 

 minyak 
goreng 

60 517.3 0 0 0 60 0 0 3.6 0 4.2 0 0 

 fermipan 6 4.2 0 2.3 2.3 0.3 1.3 3 0 0 0 0 0 

               

 Total  1159.3 27.8 200 26.5 65.2 12 1174 50.8 160.9 460.2 5.2 2.7 
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Lampiran 14. Etichal Clearance 
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Lampiran 15. Surat Pernyataan Keaslian KTI 

 

PERNYATAAN 

 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

  Nama : Jinetri Parhova Sinurat 

  NIM : P01031121064 

Menyatakan bahwa data penelitian yang terdapat di Karya Tulis Ilmiah 

saya adalah benar saya ambil dan bila tidak saya bersedia mengikuti 

ujian ulang (ujian utama saya dibatalkan)  
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Lampiran 16. Daftar Riwayat Hidup 

 

Nama     : Jinetri Parhova Sinurat 

Tempat/Tanggal Lahir  : Sigilombu, 16 Januari 2003 

Jumlah Anggota Keluarga : 8 

Alamat    : Siriaon, Kec.Pangururan, Kab. Samosir 

No.HP    : 082360512659 

Riwayat Pendidikan  : 1. SD Negeri 31 Sinabulan 

      2. SMP Negeri 1 Pangururan 

      3. SMA Negeri 2 Pangururan 

Hobi     : Traveling & Listening to music 

 

 

 

Motto : 

“Doa kamu tidak akan ditolak, 

Melainkan dikabulkan dihari yang tepat” 

 

 

 

 

 

 

 

 


