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LAMPIRAN 

Lampiran  1. Prosedur analisis  

1. Uji Kadar air (AOAC, 2006). 

Pengujian kadar air menggunakan metode gravimetri (pengeringan dengan 

oven). Cawan porselen kosong dikeringkan dalam oven selama 15 menit, lalu 

didingingkan dalam desikator, dan ditimbang. tambahkan 2 g sampel lalu 

dikeringkan dalam oven pengering pada suhu 105oC selama 3 jam. Cawan dengan 

isinya kemudian didinginkan dalam desikator kemudian ditimbang. Pengeringan 

dilakukan kembali hingga diperoleh berat konstan. Kadar air dihitung berdasarkan 

kehilangan berat selisih berat awal sampel sebelum dikeringkan dengan berat akhir 

setelah dikeringkan 

   𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟(%) =  
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙−𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
𝑥 100%  

Contoh Perhitungan : 

Kadar air  

 =
12,4773−11,5856

3,0182
× 100% 

29,5441% 

2. Uji kadar abu (AOAC, 2006). 

 Langkah-langkah pengujian total abu dimulai dengan mempersiapkan krus 

yang dioven pada suhu 105°C selama 15 menit, kemudian didinginkan dalam 

desikator selama 15 menit. Berat krus kemudian ditimbang dan dicatat sebagai W1. 

Sementara itu, sampel mi basah ditumbuk halus menggunakan mortar dan alu. 

Sampel sebanyak 3 gram ditimbang dan ditempatkan dalam krus. Krus dan sampel 

dipanaskan menggunakan kompor listrik hingga asap hilang, yang berlangsung 

sekitar 4 jam. Selanjutnya, krus diletakkan dalam tanur pada suhu 550°C selama 4 
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jam hingga sampel berubah menjadi abu. Setelah itu, krus dikeluarkan dari furnace 

dan didinginkan dalam desikator selama 15 menit. Proses dilanjutkan dengan 

mengoven sampel pada suhu 105°C selama 1 jam, kemudian didinginkan kembali 

dalam desikator selama 15 menit. Berat krus dan sampel kemudian ditimbang dan 

dicatat sebagai W2. Persentase abu total dihitung menggunakan rumus sebagai 

berikut 

Kadar abu = 
𝑊2−𝑊0

𝑊1−𝑊0
× 100% 

Contoh Perhitungan  

Kadar abu 

= 
30,8113−30,7708

32,9706−30,7708
× 100% 

= 0,1228 % 

3. Uji protein (AOAC, 2006). 

Pengujian kadar protein pada sampel mi basah menggunakan metode 

Kjeldahl dimulai dengan persiapan 3 gram sampel yang dimasukkan ke dalam labu 

Kjeldahl. Ditambahkan 1 mL aquades, 10 g K₂SO₄, 0,25 g CuSO₄, dan 20 mL 

H₂SO₄ pekat. Proses destruksi dilakukan dengan memanaskan labu Kjeldahl dalam 

lemari asam hingga cairan dalam labu menjadi jernih, yang memakan waktu sekitar 

90 menit. Setelah didinginkan, ditambahkan 25 mL aquades ke dalam labu. 

Selanjutnya, sampel yang telah didestruksi dipindahkan ke proses destilasi, di mana 

erlenmeyer 250 mL yang telah berisi 50 mL asam borat 4% dan 4 tetes indikator 

BCG + MR dipasang pada alat destilasi. Ujung pipa destilator diposisikan agar 

mengenai sampel, kemudian 1000 mL aquades dan 500 mL NaOH 30% 

dimasukkan melalui selang pada alat destilasi. Labu Kjeldahl dipanaskan selama 3 

menit, dan distilat yang dihasilkan ditampung dalam erlenmeyer yang telah ditutup 

dengan alumunium foil. Distilat yang diperoleh kemudian dititrasi menggunakan 

HCl 0,1 N, dan volume titrasi dicatat untuk perhitungan kadar protein 
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% Nitrogen = ((V. sampel – V. Blanko) x N. Titran x 14,007/berat sampel 

(mg))x100% 

% Protein = %Nitrogen x faktor konversi 

Contoh Perhitungan  

% Nitrogen = ((251,2-0,2) x 14,5 x 14,007/251,2)) x 100 % 

% Nitrogen = 1,59 

Kemudian hitung % Kadar Protein 

% Protein = % Nitrogen x faktor konversi  

% Protein = 1,59 % x 6,25 

% Protein = 9,9678 % 

4. Daya  Elastisitas  Metode  Pengukuran Panjang (Pontoluli et al., 2017). 

Pengukuran elastisitas dilakukan dengan menggunakan penggaris. Sampel 

yang  telah  dimasak  ditempatkan  di  atas penggaris dan diukur panjangnya ebagai  

panjang  awal  (P1),  kemudian ditarik     hingga     putus     dan     diukur panjangnya  

sebagai  panjang  akhir  (P2). Elastisitas dihitung dengan persamaan :  

𝐷𝑎𝑦𝑎 𝑒𝑙𝑎𝑠𝑡𝑖𝑠𝑖𝑡𝑎𝑠 =
𝑝 1 −  𝑝 2

𝑝 2
 𝑥 100 % 

Contoh Perhitungan  

Elongasi  

= 
𝑝1−𝑝2

𝑝2
× 100% 

  =  
13,5 𝑐𝑚−17 𝑐𝑚

17 𝑐𝑚
× 100% 

= 25,93 % 

5. Uji organoleptik (Erungan et al., 2005). 

5.1 Petunjuk Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan pada 20 panelis dengan parameter yang diuji 

yaitu warna, rasa, aroma, tekstur dan keseluruhan. Uji Sensori sering juga disebut 
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dengan, uji organoleptik adalah bentuk pengujian yang menekankan pada 

kemampuan indera untuk memberikan penilaian terhadap sampel pangan ataupun 

hasil pertanian .Pengujian dilakukan pada 20 panelis dengan parameter yang diuji 

adalah warna, rasa, aroma dan tekstur. Panelis akan mencicipi kelima sampel yang 

telah disediakan dan memberikan penilaian dengan skala penilaian angka 1 = sangat 

tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = kurang suka, 4 = cukup suka dan 5 = sangat suka. 

5.2 Formulir Uji Organoleptik 

Nama : Hari/tanggal : 

NIM   : Tanda tangan : 

Dihadapan saudara disajikan 9 sampel mi basah tepung ubi talas dan isolat protein 

kedelai memiliki kode yang berbeda-beda. saudara diminta untuk memberi 

penilaian kesukaan aroma dengan mencium, kesukaan warna dengan melihat, 

kesukaan rasa dengan cara mencicipi. lalu memberi penilaian  

Kode 

Sampel 

Warna Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan 

A1B1       

A1B2      

A1B3      

A2B1      

A2B2      

A2B3      

A3B1      

A3B2      

A3B3      

 Keterangan : 

 1. =  sangat tidak suka  4. = suka 

 2. = tidak suka   5. = sangat suka 

 3. = agak suka     
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Lampiran  2. Dokumentasi kegiatan 

 

  
Proses pembuatan adonan Pengujian elongasi mi basah 

  
Adonan yang belum dicetak Penimbangan uji kadar air 

  
Proses pencetakan untaian mi Pendinginan setelah oven di desikator 
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Sampel hasil mi basah matang Penimbangan akhir uji kadar air 

  
Proses membuka muffle furnace Sampel uji kadar abu didesikator 

  
Proses muffle furnace uji kadar abu Hasil sampel uji kadar abu 

  
Pengambilan krus uji kadar abu Penimbangan sampel uji kadar protein 

  
Desikator uji kadar abu Proses penambahan H2SO4 
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Destruksi dilemari asam Proses destilasi uji kadar protein 

  
Hasil sampel destruksi Proses titrasi dengan buret 

  
Pengukuran bahan kimia kadar protein Hasil dari destilasi dan titrasi 

  
Pengukuran bahan kimia kadar protein Organoleptik  
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Lampiran  3. Analisis statistik  

1. Kadar air mi basah umbi talas 
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2. Kadar abu mi basah umbi talas 
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3. Kadar protein mi basah umbi talas 
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4. Elongasi mi basah umbi talas 
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5. Kesukaan warna mi basah umbi talas 
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6. Kesukaan aroma mi basah umbi talas 
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7. Kesukaan rasa mi basah umbi talas  
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8. Kesukaan tekstur mi basah umbi talas  
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