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Lampiran 1. Metode Analisis 

a. Analisis Sensoris 

 

Gambar 1. Borang Analisis Sensoris 
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Penimba

ngan 

Pendinginan dalam eksikator 

Pengovenan 105°C, 2-3 jam 

Pengisian dengan 1 gram bahan 

Penimba

ngan 

Pendinginan dalam eksikator 

Pengovenan 105°C, 1 jam 

Botol 
timbang 

Berat 

konstan 

Lampiran 1 (lanjutan) 

b. Elongasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Diagram Alir Pengukuran Elongasi Mi Basah 

 

c. Analisis Kadar Air 

 

Gambar 3 Analisis Kadar Air dengan Metode Thermogravimetri (Lestari 

dkk., 2018) 

 

Sampel mi basah 

Pengukuran dan pemotongan10 cm 

Penarikan dengan perlahan hingga putus 

Pencatatan panjang maksimum 
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Pendinginan dengan eksikator 

Pengabuan 550°C hingga pengabuan 

sempurna 

Pemanasan dengan pembakar 

bunsen 

Pemasukan dalam cawan penguap 

2–3 gram sampel 

Penimbangan hingga massa konstan 

Lampiran 1 (lanjutan) 

a. Analisis Kadar Abu 

  Gambar 5. Analisis Kadar Abu dengan metode Oven (Lestari dkk., 2018) 

b. Analisis Kadar Protein 

 

Gambar 6. Analisis Kadar Protein dengan metode Kjeldahl (Lestari dkk., 

2018) 

Pemasukan dalam labu Kjeldahl 50 ml 

2 ml H2SO4 pekat

kat 1 g campuran 

Na2SO4:HgO (20:1) 

5–10 ml aquades; 6–15 ml  

NaOH.Na2S2O3 (40:5 g dan 

dilarutkan dengan aquades 100 ml) 

5 ml larutan asam borat 4% 

dan 1 ml indikator MM-MB 
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Lampiran 1 (lanjutan) 

c. Analisis Kadar Lemak 

 
Gambar 7. Analisis Kadar Lemak dengan metode Soxhlet (Lestari dkk., 

2018) 

 

d. Analisis Kadar Karbohidrat 

Analisis kadar karbohidrat dilakukan dengan metode by difference. 

Perhitungan dilakukan dengan menggunakan Persamaan 7. 

 

 

  

Penguapan pelarut dengan penangas air/waterbath hingga 

agak pekat 

Pemindahan petroluem eter ke botol dan dilakukan 

penimbangan 

Distilasi 4 jam 

Pemasangan tabung reaksi soxhlet pada alat distilasi 

soxhlet mikro dengan pelarut petroleum eter (±10ml) 

10 ml petroleum 

eter 

Pemasukan dalam tabung reaksi soxhlet 

2 gram sampel kering 

Pengeringan dalam oven 100°C hingga berat konstan 
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Lampiran 1 (lanjutan) 

e. Analisis Aktivitas Antioksidan 

 

Gambar 8. Pembuatan Reagen DPPH (Maesaroh dkk., 2018) 

 

Gambar 9. Pembuatan Kurva Baku DPPH (Maesaroh dkk., 2018) 

 

25 ml metanol 

Reagen DPPH 160 mg/l 

Reagen DPPH 160 mg/l 

Larutan konsentrasi 4, 8, 16, 

dan 32 mg/l 

Metanol 
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Lampiran 1 (lanjutan) 

 

 

 Gambar 10. Pengukuran sampel 
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f. Analisis Kadar Serat Pangan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 11. Analisis Kadar Serat Pangan 

Pemasukan dalam gelas 

beaker 400 mL 

Pemasukan dalam waterbath mendidih selama 15 menit, 

goyang setiap 5 menit hingga suhu mencapai 95–100°C 

1 gram sampel 

Penutupan dengan alumunium foil dan inkubasi pada suhu 60°C selama 30 menit dengan agitasi kontinyu 

Penutupan dengan  

alumunium foil 

50 ml buffer fosfat + 0,1 ml 

termamyl 

Pendinginan pada suhu kamar 

Pengaturan pH 

hingga 7,5±0,2 
10 ml NaOH 

0,275 N 

Penambahan 5 gram protease + 0,1 

larutan enzim 

Pengaturan pH 

hingga 4-4,6 

10 ml larutan HCl 

0,325 M 

Penambahan 
0,3 ml Enzim 

amiloglukosida

se  

Pemanasan 60°C dan presipitasi pada suhu kamar selama 60 menit 280 ml ETOH 

95% 

Penyaringan dengan krus yang telah diberi celite 0,1 mg yang diratakan dengan ETOH 78% 

Pencucian 
280 ml ETOH 78% (3x) 

10 ml ETYOH 95% (2x) 

10 ml aseton (1x) 

Pengeringan dalam oven 105°C  

Perhitungan 
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Lampiran 2. Data Penelitian 

a. Elongasi 

 Tabel 1. Data Analisis Elongasi Mi Basah  

Varietas Tepung Sorgum 

: Tepung Terigu 

Panjang 

Awal (cm) 

Panjang 

Akhir (cm) 

Elongasi 

(%) 

Rata-Rata 

(%) 

Numbu 35 : 35 10 14,8 48 40,0000 

Numbu 35 : 35 10 13,6 36 

Numbu 35 : 35 10 13,6 36 

Numbu 50 : 50 10 11,7 26 29,6667 

Numbu 50 : 50 10 12,1 36 

Numbu 50 : 50 10 12,6 27 

Numbu 65 : 35 8 8,5 6,25 10,5833 

Numbu 65 : 35 4 4,7 17,5 

Numbu 65 : 35 10 10,8 8 

Super 2 35 : 35 10 14,5 45 39,3333 

Super 2 35 : 35 10 13,7 37 

Super 2 35 : 35 10 13,6 36 

Super 2 50 : 50 10 12,6 17 21,3333 

Super 2 50 : 50 10 13,6 21 

Super 2 50 : 50 10 12,7 26 

Super 2 65 : 35 10 12 20 21,0000 

Super 2 65 : 35 10 11,8 18 

Super 2 65 : 35 10 12 20 

 

b. Analisis Kadar Air 

Tabel 2. Data Analisis Kadar Air  

Varietas Tepung Sorgum 

: Tepung Terigu 

Massa Kurs 

Kosong (g) 

Massa 

Sampel (g) 

Massa 

Akhir (g) 

Kadar 

Air (%) 

Rata-Rata 

(%) 

Numbu 35 : 35 10,8119 1,0583 11,2205 38,6091 

38,4184 Numbu 35 : 35 11,1658 0,9863 11,5422 38,1628 

Numbu 35 : 35 11,5442 1,0311 11,9410 38,4832 

Numbu 50 : 50 11,3912 1,0615 11,7572 34,4795 

34,5401 Numbu 50 : 50 10,5788 1,0018 10,9285 34,9072 

Numbu 50 : 50 12,1360 0,9257 12,4529 34,2336 

Numbu 65 : 35 11,5970 0,9729 11,9202 33,2203 

33,3731 Numbu 65 : 35 10,9883 1,0850 11,3509 33,4194 

Numbu 65 : 35 10,5636 1,0030 10,8994 33,4796 
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Lampiran 2 (lanjutan) 

Tabel 2 (lanjutan)  

Varietas Tepung Sorgum 

: Tepung Terigu 

Massa Kurs 

Kosong (g) 

Massa 

Sampel (g) 

Massa 

Akhir (g) 

Kadar 

Air (%) 

Rata-Rata 

(%) 

Super 2 35 : 35 10,8064 1,0346 11,1918 37,2511 

37,3072 Super 2 35 : 35 11,1589 1,0151 11,5388 37p,4249 

Super 2 35 : 35 11,4802 0,9824 11,8461 37,2455 

Super 2 50 : 50 12,0274 1,0679 12,4167 36,4547 

36,4830 Super 2 50 : 50 11,7820 1,0934 12,1781 36,2264 

Super 2 50 : 50 10,8041 0,9628 11,1581 36,7678 

Super 2 65 : 35 11,8199 0,9652 12,1409 33,2574 

33,4633 Super 2 65 : 35 9,6934 1,0312 10,0416 33,7665 

Super 2 65 : 35 11,9104 0,9192 12,2171 33,3660 

 

c. Analisis Kadar Abu 

Tabel 3. Data Analisis Kadar Abu 

Varietas Tepung Sorgum 

: Tepung Terigu 

Massa Kurs 

Kosong (g) 

Massa 

Sampel (g) 

Massa 

Akhir (g) 

Kadar 

Air (%) 

Rata-Rata 

(%) 

Numbu 35 : 35 10,8119 1,0583 10,8160 0,3874 

0.4799 

Numbu 35 : 35 11,1658 0,9863 11,1713 0,5576 

Numbu 35 : 35 11,5442 1,0311 11,5493 0,4946 

Numbu 50 : 50 11,3912 1,0615 11,3996 0,7913 

0,6941 

Numbu 50 : 50 10,5788 1,0018 10,5834 0,4592 

Numbu 50 : 50 12,1360 0,9257 12,1437 0,8318 

Numbu 65 : 35 11,5970 0,9729 11,6059 0,9148 

0,8670 

Numbu 65 : 35 10,9883 1,0850 10,9974 0,8387 

Numbu 65 : 35 10,5636 1,0030 10,5721 0,8475 

Super 2 35 : 35 10,8064 1,0346 10,8123 0,5703 

0,6569 

Super 2 35 : 35 11,1589 1,0151 11,1664 0,7388 

Super 2 35 : 35 11,4802 0,9824 11,4867 0,6616 

Super 2 50 : 50 12,0274 1,0679 12,0355 0,7585 

0,7452 

Super 2 50 : 50 11,7820 1,0934 11,7902 0,7500 

Super 2 50 : 50 10,8041 0,9628 10,8111 0,7270 

Super 2 65 : 35 11,8199 0,9652 11,8287 0,9117 

0,8349 

Super 2 65 : 35 9,6934 1,0312 9,7013 0,7661 

Super 2 65 : 35 11,9104 0,9192 11,9180 0,8268 

 

 

 



 

114 
 

Lampiran 2 (lanjutan) 

d. Analisis Kadar Protein 

Tabel 4. Data Analisis Kadar Protein 

Varietas Tepung Sorgum 

: Tepung Terigu 

M Sampel 

(g) 

V HCl 

(ml) 

K Protein 

(%) 

Rata-Rata 

(%) 

Numbu 35 : 35 0,2990 2,5000 8,0213 

8,1109 Numbu 35 : 35 0,3003 2,6000 8,3061 

Numbu 35 : 35 0,2996 2,5000 8,0053 

Numbu 50 : 50 0,3026 2,1900 6,9431 

7,0321 Numbu 50 : 50 0,3069 2,2400 7,0021 

Numbu 50 : 50 0,2938 2,1900 7,1510 

Numbu 65 : 35 0,3337 2,0900 6,0085 

6,2080 Numbu 65 : 35 0,3162 2,0900 6,3411 

Numbu 65 : 35 0,3058 2,0000 6,2744 

Super 2 35 : 35 0,2992 2,4400 7,8236 

7,9152 Super 2 35 : 35 0,3018 2,5800 8,2012 

Super 2 35 : 35 0,3007 2,4200 7,7207 

Super 2 50 : 50 0,3039 2,2000 6,9449 

6,8323 Super 2 50 : 50 0,3111 2,3200 7,1543 

Super 2 50 : 50 0,2999 2,0000 6,3978 

Super 2 65 : 35 0,3038 2,0000 6,3157 

6,2356 Super 2 65 : 35 0,3058 2,0000 6,2744 

Super 2 65 : 35 0,2980 1,9000 6,1167 

 

e. Analisis Kadar Lemak 

 Tabel 5. Data Analisis Kadar Lemak 

Varietas Tepung Sorgum 

: Tepung Terigu 

M Sampel 

Awal (g) 

M Labu 

Kosong (g) 

M Akhir 

(g) 

Kadar 

Lemak (%) 

Rata-rata 

(%) 

Numbu 35 : 35 1,0270 17,7333 17,7453 1,1685 
1,1251 

Numbu 35 : 35 0,9985 17,7369 17,7477 1,0816 

Numbu 50 : 50 0,9961 17,7381 17,7606 2,2588 
1,7538 

Numbu 50 : 50 0,9930 17,7326 17,7450 1,2487 

Numbu 65 : 35 0,9938 17,7322 17,7579 2,5860 
2,5684 

Numbu 65 : 35 0,9997 17,7327 17,7582 2,5508 

Super 2 35 : 35 0,9907 17,7381 17,7493 1,1305 
1,2670 

Super 2 35 : 35 0,9975 17,7352 17,7492 1,4035 
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Lampiran 2 (lanjutan) 

Tabel 5 (lanjutan) 

Varietas Tepung Sorgum 

: Tepung Terigu 

M Sampel 

Awal (g) 

M Labu 

Kosong (g) 

M Akhir 

(g) 

Kadar 

Lemak (%) 

Rata-rata 

(%) 

Super 2 50 : 50 1,0011 17,7376 17,7517 1,4085 
1,4048 

Super 2 50 : 50 0,9920 17,7314 17,7453 1,4012 

Super 2 65 : 35 1,0099 17,7809 17,8015 2,0398 
2,4693 

Super 2 65 : 35 1,0073 17,7359 17,7651 2,8988 

 

f. Analisis Kadar Karbohidrat 

Tabel 6. Data Analisis Kadar Karbohidrat 

Varietas Tepung Sorgum 

: Tepung Terigu 

Air  

(%) 

Abu  

(%) 

Protein 

(%) 

Lemak  

(%) 

Karbohidrat 

(%) 

Rata-rata 

(%) 

Numbu 35 : 35 38,6091 0,3874 8,0213 1,1685 51,8137  

   51,9081 Numbu 35 : 35 38,1628 0,5576 8,3061 1,0816 51,8918 

Numbu 35 : 35 38,4832 0,4946 8,0053 0,9981 52,0188 

Numbu 50 : 50 34,4795 0,7913 6,9431 2,2588 55,5273  

56,1947 Numbu 50 : 50 34,9072 0,4592 7,0021 1,2487 56,3828 

Numbu 50 : 50 34,2336 0,8318 7,1510 1,1097 56,6739 

Numbu 65 : 35 33,2203 0,9148 6,0085 2,5860 57,2704  

57,0206 Numbu 65 : 35 33,4194 0,8387 6,3411 2,4573 56,9436 

Numbu 65 : 35 33,4796 0,8475 6,2744 2,5508 56,8479 

Super 2 35 : 35 37,2511 0,5703 7,8236 1,1305 53,2245  

52,8049 Super 2 35 : 35 37,4249 0,7388 8,2012 1,4035 52,2316 

Super 2 35 : 35 37,2455 0,6616 7,7207 1,4136 52,9585 

Super 2 50 : 50 36,4547 0,7585 6,9449 1,2223 54,6195  

54,5955 Super 2 50 : 50 36,2264 0,7500 7,1543 1,4085 54,4609 

Super 2 50 : 50 36,7678 0,7270 6,3978 1,4012 54,7062 

Super 2 65 : 35 33,2574 0,9117 6,3157 1,8677 57,6476  

57,1975 Super 2 65 : 35 33,7665 0,7661 6,2744 2,0398 57,1532 

Super 2 65 : 35 33,3660 0,8268 6,1167 2,8988 56,7917 
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Lampiran 2 (lanjutan) 

g. Analisis Aktivitas Antioksidan 

 
Gambar 12. Surat Hasil Uji Aktivitas Antioksidan BBIA Bogor pada Sampel 

Formulasi Tepung Sorgum Varietas Numbu : Tepung Terigu = 

35 : 65 

 

 

 
Gambar 13. Surat Hasil Uji Aktivitas Antioksidan BBIA Bogor pada Sampel 

Formulasi Tepung Sorgum Varietas Numbu : Tepung Terigu = 

50 : 50 
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Lampiran 2 (lanjutan) 

 
 

Gambar 14. Surat Hasil Uji Aktivitas Antioksidan BBIA Bogor pada Sampel 

Formulasi Tepung Sorgum Varietas Super 2 : Tepung Terigu = 

35 : 65 

 

 

 
 

 

Gambar 15. Surat Hasil Uji Aktivitas Antioksidan BBIA Bogor pada Sampel 

Formulasi Tepung Sorgum Varietas Super 2 : Tepung Terigu = 

50 : 50 
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Lampiran 2 (lanjutan) 

Tabel 7. Data Analisis Aktivitas Antioksidan 

Varietas Tepung Sorgum 

: Tepung Terigu 

Aktivitas 

Antioksidan (%) 
Rata-rata (%) 

Numbu 35 : 35 84,09 

84,32 Numbu 35 : 35 84,40 

Numbu 35 : 35 84,47 

Numbu 50 : 50 84,70 

84,50 Numbu 50 : 50 84,36 

Numbu 50 : 50 84,44 

Super 2 35 : 35 87,98 

88,10 Super 2 35 : 35 88,17 

Super 2 35 : 35 88,15 

Super 2 50 : 50 89,28 

89,12 Super 2 50 : 50 88,93 

Super 2 50 : 50 89,15 

 

h. Analisis Kadar Serat Pangan 

Tabel 8. Data Analisis Kadar Serat Pangan 

Varietas Tepung Sorgum 

: Tepung Terigu 

Kadar Serat 

Pangan (%) 
Rata-rata (%) 

Numbu 35 : 35 2,73 
2,540 

Numbu 35 : 35 2,35 

Numbu 50 : 50 3,73 
3,887 

Numbu 50 : 50 4,04 

Super 2 35 : 35 4,55 
4,370 

Super 2 35 : 35 4,19 

Super 2 50 : 50 4,38 
4,360 

Super 2 50 : 50 4,34 
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Lampiran 3. Hasil Analisis SPSS 

a. Analisis Sensoris 

 

Gambar 16. Hasil Anova pada Atribut Warna 

 

 

 

Gambar 17. Hasil Analisis Duncan pada Atribut Warna 
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Lampiran 3 (lanjutan) 

 

Gambar 18. Hasil Anova pada Atribut Aroma 

 

 

Gambar 19. Hasil Analisis Duncan pada Atribut Aroma 
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Lampiran 3 (lanjutan) 

 

Gambar 20. Hasil Anova pada Atribut Rasa 

 

 

Gambar 21. Hasil Analisis Duncan pada Atribut Rasa 
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Lampiran 3 (lanjutan) 

 

 

Gambar 22. Hasil Anova pada Atribut Tekstur 

 

 

Gambar 23. Hasil Analisis Duncan pada Atribut Tekstur 
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Lampiran 3 (lanjutan) 

 

 

Gambar 24. Hasil Anova pada Atribut Kekenyalan 

 

 

 

Gambar 25. Hasil Analisis Duncan pada Atribut Kekenyalan 
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Lampiran 3 (lanjutan) 

 

 

Gambar 26. Hasil Anova pada Atribut Overall 

 

 

 

Gambar 27. Hasil Analisis Duncan pada Atribut Overall 
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Lampiran 3 (lanjutan) 

 

b. Elongasi 

 

Gambar 28. Normalitas Data Elongasi 

 

 

Gambar 29. Homogenitas Data Elongasi 
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Lampiran 3 (lanjutan) 

 

 

Gambar 30. Hasil Anova pada Elongasi 

 

 

 

Gambar 31. Hasil Analisis Duncan Elongasi 
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Lampiran 3 (lanjutan) 

 

c. Analisis Kadar Air 

 

Gambar 32. Normalitas Data Kadar Air 

 

 

Gambar 33. Homogenitas Data Kadar Air 
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Lampiran 3 (lanjutan) 

 

 

Gambar 34. Hasil Anova pada Kadar Air 

 

 

Gambar 35. Hasil Analisis Duncan Kadar Air 
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Lampiran 3 (lanjutan) 

 

d. Analisis Kadar Abu 

 

Gambar 36. Normalitas Data Kadar Abu 

 

 

Gambar 37. Homogenitas Data Kadar Abu 
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Lampiran 3 (lanjutan) 

 

 

Gambar 38. Hasil Anova pada Kadar Abu 

 

 

 

Gambar 39. Hasil Analisis Duncan Kadar Abu  
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Lampiran 3 (lanjutan) 

 

e. Analisis Kadar Protein 

 

Gambar 40. Normalitas Data Kadar Protein 

 

 

Gambar 41. Homogenitas Data Kadar Protein 
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Lampiran 3 (lanjutan) 

 

 

Gambar 42. Hasil Anova pada Kadar Protein  

 

 

Gambar 43. Hasil Analisis Duncan Kadar Protein 
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Lampiran 3 (lanjutan) 

 

f. Analisis Kadar Lemak 

 

Gambar 44. Normalitas Data Kadar Lemak 

 

 

Gambar 45. Homogenitas Data Kadar Lemak 
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Lampiran 3 (lanjutan) 

 

 

Gambar 46. Hasil Anova pada Kadar Lemak 

 

 

Gambar 47. Hasil Analisis Duncan Kadar Lemak 
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Lampiran 3 (lanjutan) 

 

g. Analisis Kadar Karbohidrat 

 

Gambar 48. Normalitas Data Kadar Karbohidrat 

 

 

Gambar 49. Homogenitas Data Kadar Karbohidrat 
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Lampiran 3 (lanjutan) 

 

 

Gambar 50. Hasil Anova pada Kadar Karbohidrat 

 

 

Gambar 51. Hasil Analisis Duncan Kadar Karbohidrat 
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Lampiran 3 (lanjutan) 

 

h. Analisis Aktivitas Antioksidan 

 

Gambar 52. Normalitas Data Aktivitas Antioksidan 

 

 

Gambar 53. Homogenitas Data Aktivitas Antioksidan 
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Lampiran 3 (lanjutan) 

 

 

Gambar 54. Hasil Anova pada Aktivitas Antioksidan 

 

i. Analisis Kadar Serat Pangan 

 

Gambar 55. Normalitas Data Kadar Serat Pangan 
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Lampiran 3 (lanjutan) 

 

 

Gambar 56. Homogenitas Data Kadar Serat Pangan 

 

 

Gambar 57. Hasil Anova pada Kadar Serat Pangan 
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Lampiran 4. Dokumentasi 

 

Gambar 58. Pembuatan Mi Basah 

 

 

Gambar 59. Proses Perebusan Mi Basah 
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Lampiran 4 (lanjutan) 

 

 

 

Gambar 60. Proses Analisis Kadar Air 

 

 

Gambar 61. Proses Analisis Kadar Abu 
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Lampiran 4 (lanjutan) 

 

 

Gambar 62. Titik Akhir Titrasi pada Uji Kadar Protein Metode Kjeldahl 

 

 

 

Gambar 63. Analisis Lemak Metode Soxhlet 

 


