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Lampiran 

A. Prosedur Penelitian 

1. Uji Kadar Air 

Siapkan cawan porselen kosong kemudian oven dengan suhu 105oC 

selama 15 menit, lalu dinginkan pada desikator selama 15 menit. Timbang 

cawan porselen dalam keadaan kosong (W0). Lalu tambahkan sampel 

sebanyak 4 gram kemudian timbang (W1). Oven sampel dengan suhu 105oC 

selama 1 jam untuk selanjutnya didinginkan pada desikator selama 15 menit. 

setelah dingin, timbang cawan porselen dan sampel untuk diperoleh (W2). 

Kadar air = 
𝑊1−𝑊2

𝑊1−𝑊0
× 100% 

Contoh Perhitungan : 

Kadar air  

= 
12,3105−11,2211

12,3105−9,1793
× 100% 

=34,79% 

2. Uji Kadar Abu 

Masukkan krus porselen beserta tutupnya ke dalam oven dengan suhu 

105oC selama 15 menit, dinginkan ke dalam desikator selama 15 menit, lalu 

timbang untuk memperoleh (W0). Tambah 2 gram sampel mi basah, lalu 

timbang (W1). Masukkan ke dalam muffle furnace dengan suhu 400oC selama 

3 jam. Kemudian dinginkan pada desikator selama 15 menit, lalu timbang 

wadah dan sampel (W2). 

Kadar abu = 
𝑊2−𝑊0

𝑊1−𝑊0
× 100% 
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Contoh Perhitungan 

Kadar abu  

= 
20,3242−20,3229

22,4769−20,3229
× 100% 

=0,060% 

3. Uji Kadar Protein 

Timbang sampel mi basah yang telah dihaluskan seberat 0,2 gram. 

Kemudian masukkan ke dalam labu ukur dan tambah 0,7 gram katalis N. 

Tambahkan 4 ml H2SO4, lalu destruksi hingga berubah warna larutan menjadi 

hijau jernih. Setelah dinigin kemudian tambah 10 ml akuades dan 20 ml 

NaOhH tiosulfat dan didestilat. Tampung dengan H3BO3 4% yang sudah 

diberi indikator Mr. BCG. Destilat sebanyak 60 ml pada wadah erlenmeyer, 

lalu dititrasi dengan 0,02 N HCl hingga berubah warna menjadi merah muda, 

cata volume titrasi untuk menghitung nilai total N. 

% Nitrogen = ((V. sampel – V. Blanko) x N. Titran x 14,007/berat sampel 

(mg))x100% 

% Protein = %Nitrogen x faktor konversi  

Contoh Perhitungan 

% Nitrogen = ((0,2027 – 0,12) x 4 x 14,007/0,2027))x100% 

% Nitrogen = 0,5362 

Kemudian hitung %Kadar Protein  

% Protein = %Nitrogen x faktor konversi  

% Protein = 0,5362% x 6,25 

% Protein = 3,3514% 
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4. Uji Aktivitas Antioksidan 

Langkah pertama adalah membuat larutan DPPH sebanyak 200 

mikromolar. Timbang 1 gram sampel mi basah, kemudian dilarutkan dengan 

metanol 10 ml. Diambil 1 ml yang telah dilarutkan ke dalam tabung reaksi 

dan ditambahkan 1 ml DPPH untuk selanjutnya diinkubasi 30 menit. Setelah 

proses inkubasi tambah larutan metanol sebanyak 3 ml. Kemudian ditera pada 

spektrofotometri dengan panjang gelombang 517 nm untuk didapatkan nilai 

absorbansinya. Kemudian dihitung nilai kadar antioksidannya 

Aktivitas antioksidan = 
𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜−𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜
 × 100% 

Contoh perhitungan 

Aktivitas antioksidan  

= 
𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜−𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜
 × 100% 

=  
0,398−0,247

0,398
 × 100% 

=61,13% 

5. Uji Elongasi 

Pengukuran elastisitas dengan menggunakan penggaris. Dengan cara 

sampel mi yang telah dimasak diletakkan di atas  penggaris, lalu diukur untuk 

mengetahui panjang mi basah (W0), kemudian tarik mi hingga putus dan 

diukur panjangnya sebagai panjang akhir (W1). 

Elongasi = 
𝑊1−𝑊0

𝑊0
× 100% 

Contoh Perhitungan 
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Elongasi  

= 
𝑊1−𝑊0

𝑊0
× 100% 

=  
23 𝑐𝑚−14 𝑐𝑚

14 𝑐𝑚
× 100% 

= 64,27% 

6. Uji Daya Serap Air 

Timbang mi basah 5 gram sebelum direbus sebagai (W0). Kemudian 

rebus selama 5 menit, untuk selanjutnya ditiriskan. Sampel mi yang telah 

dilakukan perebusan selanjutnya ditimbang sebagai (W1).  

Daya serap air = 
𝑊1 − 𝑊0

𝑊0
 × 100% 

Contoh Perhitungan 

Daya serap air  

= 
𝑊1 − 𝑊0

𝑊0
 × 100% 

= 
9,2137 𝑔𝑟𝑎𝑚 − 5,3233 𝑔𝑟𝑎𝑚

5,3233 𝑔𝑟𝑎𝑚
 × 100% 

=73,08% 

7. Analisis Total Perbedaan Warna (L*,a*, b*) 

Uji warna menggunakan alat berupa chromameter untuk mengetahui 

nilai total perbedaan warna. Dilakukan pengecekan terlebih dahulu terhadap 

sampel kontrol kemudian selanjutnya untuk sampel dengan perlakuan. Catat 

nilai L, a, dan b. Kemudian hitung nilai total perbedaan warna, 

ΔE= √(𝐿 𝑝𝑒𝑟𝑙𝑎𝑘𝑢𝑎𝑛 − 𝐿 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙) 2 + (𝑎 𝑝𝑒𝑟𝑙𝑎𝑘𝑢𝑎𝑛 − 𝑎 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙) 2 + (𝑏 𝑝𝑒𝑟𝑙𝑎𝑘𝑢𝑎𝑛 − 𝑏 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙) 2 

Contoh Perhitungan 

ΔE= √(𝐿 𝑝𝑒𝑟𝑙𝑎𝑘𝑢𝑎𝑛 − 𝐿 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙) 2 + (𝑎 𝑝𝑒𝑟𝑙𝑎𝑘𝑢𝑎𝑛 − 𝑎 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙) 2 + (𝑏 𝑝𝑒𝑟𝑙𝑎𝑘𝑢𝑎𝑛 − 𝑏 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙) 2 
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ΔE= √(55,66 − 35,7) 2 + (9,89 − 3,2) 2 + (38,78 − 8,59) 2 

ΔE= 36,80 

8. Uji Organoleptik 

Uji organoleptik dengan metode hedonik atau tingkat kesukaan panelis 

terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur dari mi basah. Pengujian dilakukan 

pada 20 panelis tak terlatih untuk memberikan penilaian terhadap warna, rasa, 

aroma, dan tekstur. Pemberian skala penilaian adalah dengan angka 1 = sangat 

tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4 = suka, dan 5 = sangat suka. 
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Analisis Organoleptik Metode Hedonik 

Nama : Hari/tanggal    : 

NIM   : Tanda Tangan : 

Dihadapan saudara disajikan 9 sampel mi basah berbasis tepung umbi talas 

dan tapioka dengan pemberian jenis dan konsentrasi pewarna alami yang 

berbeda-beda dengan kode yang berbeda-beda. Saudara diminta untuk 

memberi penilaian warna dengan melihat, aroma dengan mencium, rasa 

dengan cara mencicipi, tekstur dan kesukaan dari produk mi basah dengan 

perlakuan jenis dan konsentrasi pewarna alami.  

Kode 

Sampel 
Warna Aroma Rasa Tekstur Kesukaan 

322      

741      

934      

405      

389      

681      

397      

715      

812      

Keterangan 

1  = sangat tidak suka 

2  = tidak suka 

3  = agak suka 

4  = suka 

5  = sangat suka 

Keterangan : 
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B. Dokumentasi Kegiatan 

  
Sampel mi basah sebelum direbus Sampel mi matang 

  

  
Pembuatan gel tapioka  Hasil adonan  

  

 
Pencetakan mi 
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C. Dokumentasi Analisis 

  
Uji warna chromameter Organoleptik  

 

 
 

  

Uji daya serap air 
 

Titrasi uji protein 

  
Uji aktivitas antioksidan 

 
Uji elongasi  

  
Hasil sampel sebelum dan sesudah 

titrasi 
 

Uji kadar abu 

 


