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Lampiran 1 Master Tabel Warna 

 
Daya Terima dan Analisis Mutu Kimia Roti Tawar dengan Substitusi Tepung Sorgum 

Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap warna roti tawar dengan substitusi tepung sorgum 

 
No. 

Warna 

F0A F0B F0 F1A F1B F1 F2A F2B F2 F3A F3B F3 

1 3 3 3 5 3 4 3 3 3 3 3 3 

2 2 2 2 4 2 3 3 3 3 3 3 3 

3 3 2 2,5 5 4 4,5 4 5 4,5 5 4 4,5 

4 2 3 2,5 5 4 4,5 2 3 2,5 4 3 3,5 

5 5 4 4,5 5 4 4,5 4 4 4 5 4 4,5 

6 4 4 4 5 4 4,5 4 3 3,5 5 4 4,5 

7 4 4 4 5 4 4,5 4 4 4 5 4 4,5 

8 3 3 3 5 3 4 3 3 3 4 2 3 

9 3 2 2,5 4 3 3,5 2 2 2 3 3 3 

10 4 2 3 4 5 4,5 3 2 2,5 4 3 3,5 

11 1 1 1 3 5 4 3 2 2,5 3 2 2,5 

12 3 3 3 5 4 4,5 4 4 4 4 5 4,5 

13 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

14 2 3 2,5 2 3 2,5 4 3 3,5 2 2 2 

15 3 2 2,5 3 2 2,5 2 2 2 2 2 2 

16 3 5 4 3 3 3 4 4 4 3 5 4 

17 4 4 4 3 4 3,5 3 3 3 3 3 3 

18 5 5 5 5 4 4,5 2 3 2,5 3 3 3 

19 4 4 4 5 4 4,5 4 4 4 4 4 4 

20 4 3 3,5 4 4 4 4 3 3,5 3 4 3,5 

21 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5 4 4 4 
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22 3 4 3,5 4 4 4 2 2 2 3 3 3 

23 4 3 3,5 4 5 4,5 3 4 3,5 2 4 3 

24 5 4 4,5 5 5 5 5 4 4,5 5 5 5 

25 4 4 4 5 4 4,5 4 4 4 5 5 5 

26 3 3 3 3 4 3,5 4 5 4,5 3 3 3 

27 3 3 3 5 3 4 2 2 2 5 2 3,5 

28 4 4 4 5 3 4 4 3 3,5 3 3 3 

29 3 4 3,5 3 4 3,5 4 4 4 3 4 3,5 

30 4 5 4,5 4 5 4,5 4 3 3,5 3 3 3 

31 3 3 3 4 3 3,5 4 4 4 4 5 4,5 

32 5 5 5 5 3 4 2 2 2 3 2 2,5 

33 3 3 3 5 3 4 4 4 4 3 4 3,5 

34 3 4 3,5 3 5 4 3 4 3,5 4 3 3,5 

35 4 4 4 4 3 3,5 5 4 4,5 5 3 4 

36 4 3 3,5 4 4 4 5 4 4,5 3 4 3,5 

37 3 3 3 5 5 5 4 3 3,5 4 3 3,5 

38 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

39 4 3 3,5 4 3 3,5 3 3 3 4 3 3,5 

40 4 3 3,5 5 3 4 4 5 4,5 5 3 4 

41 3 5 4 5 4 4,5 5 3 4 4 4 4 

42 3 4 3,5 4 3 3,5 3 3 3 3 5 4 

43 3 3 3 5 5 5 3 4 3,5 4 3 3,5 

44 4 4 4 5 3 4 4 5 4,5 5 5 5 

45 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

46 4 3 3,5 4 5 4,5 3 3 3 4 4 4 

47 5 4 4,5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

48 3 4 3,5 5 3 4 3 3 3 4 4 4 
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49 5 5 5 5 4 4,5 4 5 4,5 3 3 3 

50 4 3 3,5 5 4 4,5 3 4 3,5 5 3 4 
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Lampiran 2 Master Tabel Tekstur 

 
Daya Terima dan Analisis Mutu Kimia Roti Tawar dengan Substitusi Tepung Sorgum 

Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap tekstur roti tawar dengan substitusi tepung sorgum 

 
No. 

Tekstur 

F0A F0B F0 F1A F1B F1 F2A F2B F2 F3A F3B F3 

1 3 2 2,5 5 4 4,5 3 3 3 2 3 2,5 

2 2 2 2 3 5 4 2 2 2 2 3 2,5 

3 4 4 4 4 5 4,5 5 4 4,5 4 5 4,5 

4 2 2 2 5 4 4,5 3 3 3 5 4 4,5 

5 4 3 3,5 4 4 4 5 5 5 5 4 4,5 

6 4 3 3,5 5 4 4,5 3 4 3,5 5 4 4,5 

7 3 4 3,5 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4 

8 3 2 2,5 3 2 2,5 3 3 3 4 2 3 

9 2 2 2 4 5 4,5 3 2 2,5 3 2 2,5 

10 3 2 2,5 5 4 4,5 3 2 2,5 4 3 3,5 

11 2 2 2 3 5 4 3 2 2,5 3 2 2,5 

12 3 3 3 5 3 4 4 3 3,5 5 4 4,5 

13 3 3 3 4 3 3,5 2 3 2,5 3 2 2,5 

14 3 4 3,5 5 5 5 2 2 2 2 2 2 

15 2 2 2 4 3 3,5 2 2 2 3 3 3 

16 2 3 2,5 2 3 2,5 3 3 3 3 4 3,5 

17 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 2 2,5 

18 4 4 4 5 5 5 3 3 3 4 3 3,5 

19 4 4 4 5 3 4 4 3 3,5 5 4 4,5 

20 4 4 4 4 3 3,5 4 3 3,5 3 4 3,5 
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21 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4 4 3 3,5 

22 4 3 3,5 4 4 4 3 3 3 2 4 3 

23 3 2 2,5 3 5 4 2 4 3 3 3 3 

24 5 5 5 4 5 4,5 5 5 5 5 5 5 

25 4 4 4 5 4 4,5 4 4 4 5 5 5 

26 3 4 3,5 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

27 3 3 3 5 2 3,5 2 2 2 5 1 3 

28 3 4 3,5 3 3 3 4 3 3,5 3 3 3 

29 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4 

30 3 5 4 4 3 3,5 4 3 3,5 3 3 3 

31 4 3 3,5 4 4 4 4 5 4,5 4 5 4,5 

32 5 4 4,5 5 3 4 2 2 2 3 2 2,5 

33 3 4 3,5 5 3 4 3 3 3 3 4 3,5 

34 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

35 3 4 3,5 3 3 3 5 3 4 5 4 4,5 

36 2 2 2 4 5 4,5 5 3 4 2 4 3 

37 4 4 4 4 3 3,5 3 4 3,5 3 3 3 

38 4 3 3,5 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5 

39 4 3 3,5 3 5 4 2 3 2,5 3 3 3 

40 4 4 4 3 4 3,5 5 4 4,5 4 3 3,5 

41 3 3 3 4 5 4,5 3 4 3,5 4 4 4 

42 3 5 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

43 3 4 3,5 4 5 4,5 3 4 3,5 3 3 3 

44 4 4 4 5 5 5 5 4 4,5 3 3 3 

45 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

46 4 3 3,5 4 4 4 3 3 3 4 3 3,5 



48 
 

 
47 5 5 5 4 5 4,5 4 5 4,5 4 5 4,5 

48 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

49 3 4 3,5 3 5 4 3 4 3,5 5 5 5 

50 4 4 4 4 3 3,5 3 3 3 5 4 4,5 
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Lampiran 3 Master Tabel Rasa 

 
Daya Terima dan Analisis Mutu Kimia Roti Tawar dengan Substitusi Tepung Sorgum 

Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap rasa roti tawar dengan substitusi tepung sorgum 

 
No. 

Rasa 

F0A F0B F0 F1A F1B F1 F2A F2B F2 F3A F3B F3 

1 4 2 3 4 3 3,5 3 2 2,5 3 4 3,5 

2 3 3 3 3 4 3,5 2 2 2 2 3 2,5 

3 4 4 4 5 3 4 4 4 4 4 4 4 

4 3 2 2,5 5 5 5 3 4 3,5 5 3 4 

5 4 4 4 5 4 4,5 5 4 4,5 5 4 4,5 

6 4 4 4 5 4 4,5 3 4 3,5 5 3 4 

7 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

8 3 4 3,5 3 4 3,5 3 3 3 3 2 2,5 

9 3 2 2,5 2 5 3,5 2 2 2 2 2 2 

10 3 2 2,5 5 3 4 4 3 3,5 4 1 2,5 

11 2 1 1,5 4 3 3,5 2 1 1,5 3 2 2,5 

12 4 4 4 5 3 4 3 4 3,5 5 3 4 

13 3 5 4 5 3 4 2 2 2 5 2 3,5 

14 3 3 3 5 4 4,5 2 2 2 1 2 1,5 

15 2 2 2 5 3 4 2 3 2,5 2 3 2,5 

16 3 3 3 4 5 4,5 3 4 3,5 4 4 4 

17 3 4 3,5 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3 

18 3 3 3 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

19 3 4 3,5 5 5 5 4 4 4 5 4 4,5 

20 4 3 3,5 4 3 3,5 4 3 3,5 3 3 3 

21 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5 4 3 3,5 
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22 4 3 3,5 4 4 4 2 2 2 3 4 3,5 

23 3 2 2,5 2 5 3,5 3 2 2,5 2 4 3 

24 5 5 5 5 4 4,5 4 4 4 5 5 5 

25 4 4 4 5 4 4,5 4 4 4 5 5 5 

26 3 3 3 3 3 3  4 4 4 3 3,5 

27 3 3 3 5 5 5 2 1 1,5 5 2 3,5 

28 4 3 3,5 3 5 4 3 3 3 4 3 3,5 

29 4 3 3,5 3 4 3,5 4 3 3,5 3 4 3,5 

30 5 5 5 5 4 4,5 5 4 4,5 3 3 3 

31 4 3 3,5 4 5 4,5 4 4 4 5 4 4,5 

32 5 3 4 5 4 4,5 2 2 2 3 2 2,5 

33 3 3 3 5 5 5 3 3 3 3 4 3,5 

34 3 3 3 3 5 4 3 4 3,5 4 3 3,5 

35 3 4 3,5 4 3 3,5 5 4 4,5 5 5 5 

36 2 3 2,5 3 5 4 4 3 3,5 2 4 3 

37 4 3 3,5 4 3 3,5 3 3 3 4 2 3 

38 4 3 3,5 3 4 3,5 5 4 4,5 3 4 3,5 

39 3 2 2,5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

40 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5 4 3 3,5 

41 3 4 3,5 4 4 4 3 4 3,5 5 3 4 

42 3 4 3,5 4 4 4 4 3 3,5 3 3 3 

43 3 3 3 5 5 5 4 3 3,5 4 4 4 

44 5 5 5 5 4 4,5 5 3 4 4 4 4 

45 3 3 3 4 3 3,5 4 3 3,5 4 3 3,5 

46 3 3 3 4 5 4,5 3 3 3 4 3 3,5 

47 5 4 4,5 5 4 4,5 4 4 4 5 4 4,5 

48 2 3 2,5 4 3 3,5 3 2 2,5 3 3 3 



51 
 

 
49 5 3 4 4 3 3,5 5 4 4,5 5 5 5 

50 4 3 3,5 5 4 4,5 5 4 4,5 5 4 4,5 
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Lampiran 4. Master Tabel Aroma 

 
Daya Terima dan Analisis Mutu Kimia Roti Tawar dengan Substitusi Tepung Sorgum 

Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap aroma roti tawar dengan substitusi tepung sorgum 

 
No. 

Aroma 

F0A F0B F0 F1A F1B F1 F2A F2B F2 F3A F3B F3 

1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2,5 

2 2 2 2 5 3 4 3 3 3 3 3 3 

3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 4 4,5 

4 3 1 2 4 3 3,5 4 4 4 5 2 3,5 

5 4 3 3,5 5 3 4 5 4 4,5 4 5 4,5 

6 4 4 4 5 4 4,5 4 4 4 5 4 4,5 

7 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5 4 3 3,5 

8 3 3 3 3 2 2,5 3 3 3 4 2 3 

9 3 3 3 2 2 2 3 2 2,5 3 2 2,5 

10 3 1 2 4 4 4 2 3 2,5 3 2 2,5 

11 2 2 2 3 3 3 2 2 2 3 2 2,5 

12 4 3 3,5 5 4 4,5 3 3 3 4 5 4,5 

13 3 3 3 4 3 3,5 4 2 3 4 2 3 

14 2 3 2,5 2 4 3 4 3 3,5 1 2 1,5 

15 2 3 2,5 5 3 4 2 2 2 3 2 2,5 

16 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3 3 5 4 

17 3 3 3 4 3 3,5 4 3 3,5 3 3 3 

18 4 4 4 5 3 4 3 3 3 3 3 3 

19 4 4 4 5 4 4,5 4 4 4 5 4 4,5 

20 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5 3 3 3 
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21 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4 4 4 4 

22 4 2 3 4 4 4 3 3 3 2 4 3 

23 3 2 2,5 3 3 3 4 3 3,5 2 4 3 

24 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

25 4 4 4 5 4 4,5 4 4 4 5 5 5 

26 4 4 4 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

27 3 2 2,5 5 3 4 2 2 2 5 2 3,5 

28 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3 4 3 3,5 

29 4 3 3,5 4 4 4 4 3 3,5 4 3 3,5 

30 5 5 5 4 5 4,5 5 3 4 3 4 3,5 

31 4 3 3,5 4 4 4 4 4 4 5 4 4,5 

32 4 4 4 5 3 4 2 2 2 3 2 2,5 

33 3 3 3 5 5 5 4 4 4 3 4 3,5 

34 3 5 4 3 5 4 3 3 3 3 3 3 

35 4 3 3,5 4 5 4,5 5 4 4,5 5 3 4 

36 3 2 2,5 3 2 2,5 3 2 2,5 2 2 2 

37 4 4 4 3 4 3,5 3 4 3,5 3 3 3 

38 4 3 3,5 3 4 3,5 4 3 3,5 3 3 3 

39 3 3 3 4 5 4,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

40 5 3 4 3 5 4 3 5 4 5 3 4 

41 4 4 4 5 4 4,5 4 5 4,5 4 4 4 

42 4 4 4 3 5 4 3 3 3 3 4 3,5 

43 3 3 3 4 5 4,5 4 3 3,5 3 4 3,5 

44 3 5 4 5 4 4,5 5 3 4 5 3 4 

45 3 3 3 4 4 4 3 4 3,5 4 3 3,5 

46 4 4 4 4 3 3,5 3 3 3 4 3 3,5 
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47 5 5 5 5 4 4,5 4 4 4 5 5 5 

48 3 3 3 3 5 4 3 3 3 3 3 3 

49 5 5 5 4 4 4 4 5 4,5 4 5 4,5 

50 4 4 4 5 4 4,5 5 4 4,5 5 4 4,5 
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Lampiran 5 Informed Consent 

 
SURAT PERNYATAAN BERSEDIA MENJADI PANELIS 

(INFORMED CONSENT) 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini: 

Nama : 

Umur : 

Semester : 

Alamat : Telp/Hp : 

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut 

berpartisipasi menjadi panelis penelitian “DAYA TERIMA DAN ANALISIS 

MUTU KIMIA ROTI TAWAR DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG SORGUM 

(Sorghum bicolor L. Moench)” yang akan dilakukan oleh Uli Artha Demonita 

Sijabat dari program studi Diploma III Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes 

Medan. Demikianlah pernyataan ini dapat digunakan seperlunya. 

 
 
 

Lubuk Pakam, 2024 

 
 
 

Mengetahui, 

 

 
Peneliti Panelis 

 
 
 
 

 
(Uli Artha Demonita Sijabat) ( ) 
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Lampiran 6 Formulir Uji Organoleptik 

 
FORM UJI ORGANOLEPTIK 

 
Nama Panelis : Tanggal 

Pengujian : 

Instruksi : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, rasa, dan 

aroma roti tawar substitusi tepung terigu dengan 

variasi berbeda pada setiap kode 

berdasarkan tingkat kesukaan yang anda anggap paling 

cocok. Pada setiap panelis yang akan mencicipi, minum 

air putih terlebih dahulu. Nyatakan penilaian anda dengan 

skala sebagai berikut : 

a. Amat Sangat suka 5 

b. Sangat Suka 4 

c. Suka 3 

d. Kurang Suka 2 

e. Tidak Suka 1 
 
 

No. Kode Bahan Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Rasa Aroma 

1 0,0754     

2 0,2276     

3 0,235     

4 0,2764     

5 0,6260     

6 0,8598     

7 0,9251     

8 
0,9560 
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Lampiran 7 Hasil Uji Statistik terhadap Warna Roti Tawar 

rata-rata kesukaan warna 

 
  

 
 
 
 
 

 
N 

 
 
 
 
 
 

 
Mean 

 
 
 
 
 

 
Std. 

Deviation 

 
 
 
 
 
 

 
Std. Error 

 

95% Confidence Interval 

for Mean 

 
 
 
 
 
 

 
Minimum 

 
 
 
 
 
 

 
Maximum 

 

Lower 

Bound 

 

Upper 

Bound 

F0A, F0B 50 3.550 
 

.7841 

 
.5839 

.1109 3.327 3.773 1.0 5.0 

 
F1A, F1B 

 
50 

 
4.030 

 
.0826 

 
3.864 

 
4.196 

 
2.5 

 
5.0 

 
F2A, F2B 

 
50 

 
3.470 

 
.7654 

 
.1082 

 
3.252 

 
3.688 

 
2.0 

 
4.5 

 
F3A, F3B 

 
50 

 
3.610 

 
.7164 

 
.1013 

 
3.406 

 
3.814 

 
2.0 

 
5.0 

 
Total 

 
200 

 
3.665 

 
.7437 

 
.0526 

 
3.561 

 
3.769 

 
1.0 

 
5.0 

Test of Homogeneity of Variances 

 

rata-rata kesukaan warna 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

1,806 3 196 ,147 

ANOVA 

 

rata-rata kesukaan warna 

 
Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 9,375 3 3,125 6,084 ,001 

Within Groups 100,680 196 ,514 

Total 110,055 199 
 

Descriptives 
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rata-rata kesukaan warna 

 

Duncana
 

 
 
 
 

sampel 

 
 
 
 

N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

F2A, F2B 50 3,470 
 

 
F0A, F0B 

 
50 

 
3,550 

 

 
F3A, F3B 

 
50 

 
3,610 

 

 
F1A, F1B 

 
50 

  
4,030 

 
Sig. 

  
,362 

 
1,000 
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Lampiran 8 Hasil Uji Statistik terhadap Tekstur Roti Tawar 
 
 
 

rata-rata kesukaan tekstur 

 
  

 
 
 
 
 

 
N 

 
 
 
 
 
 

 
Mean 

 
 
 
 
 

 
Std. 

Deviation 

 
 
 
 
 
 

 
Std. Error 

 

95% Confidence Interval 

for Mean 

 
 
 
 
 
 

 
Minimum 

 
 
 
 
 
 

 
Maximum 

 

Lower 

Bound 

 

Upper 

Bound 

F0A, F0B 50 3.390 .7712 .1091 3.171 3.609 2.0 5.0 

 
F1A, F1B 

 
50 

 
3.890 

 
.6085 

 
.0861 

 
3.717 

 
4.063 

 
2.5 

 
5.0 

 
F2A, F2B 

 
50 

 
3.360 

 
.7827 

 
.1107 

 
3.138 

 
3.582 

 
2.0 

 
5.0 

 
F3A, F3B 

 
50 

 
3.540 

 
.7944 

 
.1123 

 
3.314 

 
3.766 

 
2.0 

 
5.0 

 
Total 

 
200 

 
3.545 

 
.7671 

 
.0542 

 
3.438 

 
3.652 

 
2.0 

 
5.0 

 
 

rata-rata kesukaan tekstur 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

1,815 3 196 ,146 

rata-rata kesukaan tekstur 

 
Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 8,865 3 2,955 5,351 ,001 

Within Groups 108,230 196 ,552 

Total 117,095 199 
 

Descriptives 
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sampel 

 
 
 
 

N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

F2A, F2B 50 3,360 
 

F0A, F0B 50 3,390 
 

F3A, F3B 50 3,540 
 

F1A, F1B 50 
 

3,890 

Sig. 
 

,257 1,000 



61 
 

Lampiran 9 Hasil Uji Statistik terhadap Rasa Roti Tawar 

 

 
Descriptives 

 

rata-rata kesukaan rasa 

  
 
 
 
 
 

 
N 

 
 
 
 
 
 

 
Mean 

 
 
 
 
 

 
Std. 

Deviation 

 
 
 
 
 
 

 
Std. Error 

 

95% Confidence Interval 

for Mean 

 
 
 
 
 
 

 
Minimum 

 
 
 
 
 
 

 
Maximum 

 

Lower 

Bound 

 

Upper 

Bound 

F0A, F0B 50 3.380 .7253 .1026 3.174 3.586 1.5 5.0 

 
F1A, F1B 

 
50 

 
4.080 

 
.5473 

 
.0774 

 
3.924 

 
4.236 

 
3.0 

 
5.0 

 
F2A, F2B 

 
50 

 
3.290 

 
.8274 

 
.1170 

 
3.055 

 
3.525 

 
1.5 

 
4.5 

 
F3A, F3B 

 
50 

 
3.520 

 
.7951 

 
.1124 

 
3.294 

 
3.746 

 
1.5 

 
5.0 

 
Total 

 
200 

 
3.568 

 
.7889 

 
.0558 

 
3.458 

 
3.677 

 
1.5 

 
5.0 

 

 
Test of Homogeneity of Variances 

 

rata-rata kesukaan rasa 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

2,125 3 196 ,098 

 

 
ANOVA 

 

rata-rata kesukaan rasa 

 
Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 18,854 3 6,285 11,733 ,000 

Within Groups 104,985 196 ,536 

Total 123,839 199 
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rata-rata kesukaan rasa 

 

Duncana
 

 
 
 
 

sampel 

 
 
 
 

N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

F2A, F2B 50 3,290 
 

 
F0A, F0B 

 
50 

 
3,380 

 

 
F3A, F3B 

 
50 

 
3,520 

 

 
F1A, F1B 

 
50 

  
4,080 

 
Sig. 

  
,140 

 
1,000 
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Lampiran 10 Hasil Uji Statistik terhadap Aroma Roti Tawar 

 
Descriptives 

 

rata-rata kesukaan aroma 

  
 
 
 
 
 

 
N 

 
 
 
 
 
 

 
Mean 

 
 
 
 
 

 
Std. 

Deviation 

 
 
 
 
 
 

 
Std. Error 

 

95% Confidence Interval 

for Mean 

 
 
 
 
 
 

 
Minimum 

 
 
 
 
 
 

 
Maximum 

 

Lower 

Bound 

 

Upper 

Bound 

F0A, F0B 50 3.430 .7825 .1107 3.208 3.652 2.0 5.0 

 
F1A, F1B 

 
50 

 
3.890 

 
.6412 

 
.0907 

 
3.708 

 
4.072 

 
2.0 

 
5.0 

 
F2A, F2B 

 
50 

 
3.450 

 
.7232 

 
.1023 

 
3.244 

 
3.656 

 
2.0 

 
5.0 

 
F3A, F3B 

 
50 

 
3.490 

 
.8049 

 
.1138 

 
3.261 

 
3.719 

 
1.5 

 
5.0 

 
Total 

 
200 

 
3.565 

 
.7590 

 
.0537 

 
3.459 

 
3.671 

 
1.5 

 
5.0 

 
 

 
Test of Homogeneity of Variances 

 

rata-rata kesukaan aroma 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

1,204 3 196 ,310 

 

 
ANOVA 

 

rata-rata kesukaan aroma 

 
Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 7,135 3 2,378 4,336 ,006 

Within Groups 107,520 196 ,549 
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Total 114,655 199 
   

 
 

rata-rata kesukaan aroma 

 

Duncana
 

 
 
 
 

sampel 

 
 
 
 

N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

F0A, F0B 50 3,430 
 

 
F2A, F2B 

 
50 

 
3,450 

 

 
F3A, F3B 

 
50 

 
3,490 

 

 
F1A, F1B 

 
50 

  
3,890 

 
Sig. 

  
,706 

 
1,000 



65 
 

 
 
 
 
 

 

Lampiran 11 Hasil Analisis Mutu Kimia Roti Tawar dengan Substitus Tepung 

Sorgum Perlakuan F0 
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Lampiran 12 Hasil Analisis Mutu Kimia Roti Tawar dengan 

SubstitusiTepung Sorgum Perlakuan 2 (F1) 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Lampiran 13 Hasil Analisis Mutu Kimia Roti Tawar dengan Substitusi 

Tepung Sorgum Perlakuan 2 (F1) 



67 
 

Lampiran 13. Hasil Analisis Mutu Kimia Roti Tawar dengan Substitusi 

Tepung Sorgum Perlakuan F2 
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Lampiran 14 Hasil Analisis Mutu Kimia Roti Tawar dengan Substitusi 

Tepung Sorgum perlakuan 4 (F3) 
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Lampiran 15. Lembar Bukti Bimbingan 
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71 
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Biji Sorgum putih 1 kg Lalu blender biji sorgum 

 
 
 
 

 
 
 

Tepung sorgum siap dipakai Diayak dengan ayakan 80 mesh 
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Adonan roti tawar tepung 
Bahan pembuatan roti terigu 70%+ tepung 

4.  T
t

t + t  s F  
tepung terigu 70% dan 

tepung sorgum 30% 
menghasilkan berat 487 

gr 

Roti tawar tepung 

terigu 70%+ 

tepung sorgum 

30% 

Lampiran 17 Dokumentasi Pembuatan Roti Tawar dengan Substitusi Tepung 

Sorgum 

 
 

1. Tepung terigu 100% (F0) 

 

 

Bahan pembuatan 

roti tawar tepung 

terigu 100% 

Adonan roti tawar tepung 

terigu 100% 

menghasilkan berat 481 

gr 

Roti tawar tepung 

terigu 100% 

 

 

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

 

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% 

 

 

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



74 
 

 

 

 

 

 
 

 
 

 
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% 
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Lampiran 18. Harga Setiap Perlakuan 
 

 
Perlakuan Bahan Harga satuan Total 

1 (Terigu 100%) tepung terigu  
Rp 14.000 

3.500 

 fermipan Rp 19.000 114 

 Kismis Rp 10.000 2.000 

 Minyak Rp 17.000 1.020 

 Garam Rp 3.000 90 

 molasses Rp 70.000 350 

 Total  Rp 7.074 

 
Perlakuan Bahan Harga satuan Harga 

2 (Terigu 80% Tepung 

Sorgum 20%) 
tepung terigu Rp 14.000 2.800 

 tepung sorgum Rp 23.000 1.150 

 fermipan Rp 19.000 114 

 kismis Rp 10.000 2.000 

 minyak Rp 17.000 1.020 

 garam Rp 3.000 90 

 molases Rp 70.000 350 

 Total  Rp 7.524 

Perlakuan Bahan Harga satuan Total 

3 (Terigu 60% Tepung 

Sorgum 40%) 
tepung terigu Rp 14.000 2.450 

 tepung sorgum Rp 23.000 1.725 

 fermipan Rp 19.000 114 
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 kismis Rp 10.000 2.000 

 minyak Rp 17.000 1.020 

 garam Rp 3.000 90 

 molases Rp 70.000 350 

 Total  Rp 7.749 

 
 
 
 

Perlakuan Bahan Harga satuan Total 

4 (Terigu 40% Tepung 

Sorgum 60%) 
tepung terigu Rp 14.000 2.100 

 tepung sorgum Rp 23.000 2.300 

 fermipan Rp 19.000 114 

 kismis Rp 10.000 2.000 

 minyak Rp 17.000 1.020 

Total Rp 7.534 
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Lampiran 19. Etichal Clearance 
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Lampiran 20. Dokumentasi Uji 
Organoleptik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



79 
 

 



80 
 

 
 
 
 

Lampiran 22. Daftar Riwayat Hidup 
 

Nama    : Uli Artha Demonita Sijabat 

Tempat/Tanggal Lahir : Pematang Sapat/30 Agustus 2002 

Jumlah Anggota Keluarga: 6 

Alamat  : Kampung Benteng Alas, Sungai Tembang, Tanah 

Sepenggal Lintas, Kab. Bungo, Provinsi Jambi  

Riwayat Pendidikan  : 1. SDN 75/VII Pematang Sapat 

       2. SMP Negeri 2 Muara Bungo 

       3. SMA Negeri 4 Bungo 

Hobi  : Bernyanyi, terkadang suka dance/menari, nonton 

drakor 

Motto  : “When you think you have nothing left, you still have 

the moon, sunsets, yout favorite music, papar to write 

on, your cat, and your beauty self” 
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