
7. LAMPIRAN DAN DOKUMENTASI 

7.1. Lampiran  

7.1.1. Perhitungan Total Kalori 

 

Rumus Total Kalori = (Karbohidrat x 4) + (Protein x 4) + (Lemak x 9) 

 

• Kontrol (TTK0) 

Ulangan 1 = (55,70 x 4) + (17,73 x 4) + (1,99 x 9) = 311,65 Kkal 

Ulangan 2 = (56,83 x 4) + (17,61 x 4) + (2,04 x 9) = 316,13 Kkal 

Ulangan 3 = (56,04 x 4) + (17,67 x 4) + (1,95 x 9) = 312,41 Kkal 

Ulangan 4 = (55,45 x 4) + (17,59 x 4) + (1,96 x 9) = 309,80 Kkal 

Ulangan 5 = (54,98 x 4) + (17,52 x 4) + (1,99 x 9) = 307,87 Kkal 

 

• TTK10 

Ulangan 1 = (54,21 x 4) + (18,04 x 4) + (2,21 x 9) = 308,91 Kkal 

Ulangan 2 = (53,50 x 4) + (17,91 x 4) + (2,54 x 9) = 308,55 Kkal 

Ulangan 3 = (53,32 x 4) + (17,95 x 4) + (2,55 x 9) = 308,05 Kkal 

Ulangan 4 = (52,79 x 4) + (17,96 x 4) + (2,58 x 9) = 306,17 Kkal 

Ulangan 5 = (53,38 x 4) + (17,93 x 4) + (2,12 x 9) = 304,32 Kkal 

 

• TTK15 

Ulangan 1 = (51,91 x 4) + (18,79 x 4) + (3,26 x 9) = 312,10 Kkal 

Ulangan 2 = (51,70 x 4) + (18,97 x 4) + (2,59 x 9) = 305,99 Kkal 

Ulangan 3 = (49,39 x 4) + (19,84 x 4) + (3,55 x 9) = 308,87 Kkal 

Ulangan 4 = (48,63 x 4) + (20,32 x 4) + (2,79 x 9) = 300,98 Kkal 

Ulangan 5 = (51,87 x 4) + (19,80 x 4) + (2,74 x 9) = 311,32 Kkal 

 

• TTK20 

Ulangan 1 = (50,32 x 4) + (19,69 x 4) + ( 2,73x 9) = 304,64 Kkal 

Ulangan 2 = (48,05 x 4) + (19,62 x 4) + (3,31x 9) = 300,45 Kkal 

Ulangan 3 = (50,59 x 4) + (19,43 x 4) + (2,72 x 9) = 313,56 Kkal 

Ulangan 4 = (49,29 x 4) + (20,36 x 4) + (2,96 x 9) = 305,23 Kkal 



	
	

 
	

47	

Ulangan 5 = (50,53 x 4) + (20,08 x 4) + (2,56 x 9) = 305,44 Kkal 

 

• TTK25 

Ulangan 1 = (48,13 x 4) + (21,05 x 4) + (3,35 x 9) = 306,86 Kkal 

Ulangan 2 = (50,13 x 4) + (18,46 x 4) + ( 3,39 x 9) = 304,84 Kkal 

Ulangan 3 = (48,53 x 4) + (19,85 x 4) + (3,28 x 9) = 303,01 Kkal 

Ulangan 4 = (48,75 x 4) + ( 20,27 x 4) + (3,37 x 9) = 306,35 Kkal 

Ulangan 5 = (49,16 x 4) + (19,77 x 4) + (3,32 x 9) = 305,56 Kkal 

 

7.1.2. Analisis 

7.1.2.1. Normalitas 
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7.1.2.2. Uji Anova 
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7.1.2.3. Uji Duncan 
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7.1.2.4. Uji Korelasi  
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7.2. Dokumentasi 

7.2.1. Pembuatan Tepung Koro Pedang Putih 
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7.2.2. Pembuatan Kulit Lumpia 
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7.2.3. Uji Penelitian 
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1. PENDAHULUAN1.1. Latar BelakangLumpia (Loen Pia) merupakan sebuah makanan 

dengan perpaduan budaya Tionghoa dengan Jawa. Lumpia terbuat dari rebung sebagai 

isiannya dan diselimuti / digulung oleh kulit yang terbuat dar 
 
i tepung, serta disajikan dengan pelengkap seperti saus khas, daun bawang, cabai, dan 

sebagainya. Rebung merupakan tunas bambu yang sudah diolah. Kulit lumpia terbuat dari 

bahan dasar tepung terigu, putih telur, air, garam (Akrida, 2008). Sebagai makanan khas 

dari Semarang, ada banyak gerai lumpia yang terdapat dipinggir jalan (gerobak) atau pun 

berbentuk toko yang tersebar diberbagai jalan yang ada di Semarang. Lumpia memiliki cita 

rasa gurih dan khas, dan oleh karenanya, lumpia memiliki minat konsumen yang cukup 

tinggi. Ketika minat konsumen tinggi maka permintaan produksi dari bahan - bahan untuk 

membuat lumpia ini pun meningkat. Bahan - bahan yang diperlukan untuk membuat kulit 

lumpia adalah tepung terigu, putih telur, air, dan garam (Naomi et. al., 2016). Dengan 

bahan utama tepung terigu, dibutuhkan persediaan bahan baku yang memadai. Tepung 

terigu terbuat dari gandum, sedangkan gandum tidak dapat tumbuh secara optimal di 

Indonesia sehingga kita harus melakukan impor tepung terigu untuk keperluan komersil 

pangan di Indonesia. Berikut beberapa data produksi dan impor gandum Gambar 1.Data 

impor gandum 
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