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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 105°C 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

. berat awal—berat akhir
kadar air(%) = x 100%

berat sampel

Contoh Perhitungan :

Kadar air

_ 12,4773-11,5856
- 3,0182

29,5441%

X 100%

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 = Z2=%0 100%
wi-wo

Contoh Perhitungan
Kadar abu

_30,8113-30,7708
32,9706-30,7708

X 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 K.SO4, 0,25 g CuSOs, dan 20 mL
H>SOa4 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

HCI 0,1 N, dan volume titrasi dicatat untuk perhitungan kadar protein



65

% 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 :

. pl—p2
Daya elastisitas = p—Z x 100 %

Contoh Perhitungan
Elongasi

=P1P2 . 100%
p2

13,5cm—17cm
= ——Xx100%
17 cm

=2593%

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 Warna Aroma Rasa Tekstur | Keseluruhan
Sampel
AlB1
AlB2
Al1B3
A2B1
A2B2
A2B3
A3B1
A3B2
A3B3
Keterangan :

1. = sangat tidak suka 4. = suka
2. = tidak suka 5. = sangat suka

3. = agak suka



Lampiran 2. Dokumentasi kegiatan
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Pendinginan setelah oven di desikator



Sampel hasil mi basah matang

Desikator uji kadar abu

Penimbangan akhir uji kadar air

Proses penambahan HzO4
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Pengukuran bahan kimia kadar protein

Proses dstilaéi uiﬁ

7 _C);géholeptik
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Lampiran 3. Analisis statistik

1. Kadar air mi basah umbi talas
Descriptive Statistics

DependentWariable: Kadar_air

ISP CMC Mean Std. Deviation M
1 1 31.1869 507413 2
2 31.6804 617304 2
3 31.0688 5.40845 2
Total 31.6120 4.32966 G
2 1 31.6638 4 60783 2
2 325732 4.28379 2
3 30.6403 5.875499 2
Total 31.6258 3945482 G
3 1 306416 6.41180 2
2 301081 6.12941 2
3 28.04482 381781 2
Total 29.59496 4 488496 &
Total 1 311641 42222 G
2 31.4539 4477480 i}
3 30.2194 4 34163 5]
Total 30.9458 412058 18
Multiple Comparisons
Dependent Variable: Kadar_air
~Mean 95% Confidence Interval
Difference (-
(ISP (NISP J) Std. Error Sig. Lower Bound | Upper Bound
LSD 1 2 - 0138 310589 8ar -7.0400 7.0125
3 2.0124 3.10599 533 -5.0139 5.0386
2 1 0138 310589 8ar -7.0125 7.0400
3 2.0262 3.10599 530 -5.0001 §.0524
3 1 -2.0124 310589 533 -9.0386 5.0139
2 -2.0262 3.10599 530 -9.0524 5.0001
Kadar _air
Subset
ISP N 1
Duncan®® 3 6 | 29.5996
1 31,6120
2 31,6258
Sig. 548
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Multiple Comparisons

DependentVariable: Kadar_air
~Mean 95% Confidence Interval
Difference (-
CMC () CMC J) Std. Error Sig. Lower Bound | Upper Bound
LsD 1 2 -.28498 310599 828 -7.3160 6.7364
3 9446 310599 .TGE -6.0816 7.9709
2 1 2888 310589 b28 -6.7364 7.3160
3 1.2344 310589 roo -5.74918 8.2607
3 1 - 9446 310589 TGE -7.97049 6.0816
2 -1.2344 310589 roo -8.2607 57818
Kadar _air
Subset
CMC N 1
Duncan®® 3 6 | 30.2194
1 16N
2 31.4534
Sig. J13
2. Kadar abu mi basah umbi talas
Descriptive Statistics
DependentVariable: Kadar_abu
ISP e [ Mean Std. Deviation I
1 1 1426 02743 2
2 L2327 06887 2
3 67T 01103 2
Total 1810 05348 ]
2 1 A720 03578 2
2 1496 02751 2
3 2045 04335 2
Total 1753 0373z ]
3 1 2058 063849 2
2 2122 059849 2
3 1876 03175 2
Tatal 20g 04323 5]
Total 1 1735 04510 &
2 1881 08760 &
3 1866 02954 &
Total 1861 04402 12
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Multiple Comparisons

DependentVariable: Kadar_ahu
~Mean 95% Confidence Interval
Difference (I-
ISP (J)ISP J) Std. Error Sig. Lower Bound | UpperBound
LSD 1 2 0056 02600 B33 -0632 0645
3 -.0209 02600 443 -.0797 0379
2 1 -.0056 02600 833 -.0645 0532
3 -.02658 02600 334 -.0853 0323
3 1 .0209 02600 443 -.0379 0var
2 0265 02600 334 -.0323 0853
Kadar_abu
Subset
ISP N 1
Duncan®® 2 1753
1 A810
3 2014
Sig. 355
Multiple Comparisons
Dependent Variahle: Kadar_ahu
~Mean 95% Confidence Interval
Difference (-
CMC () CMG Jy Std. Error Sig. Lower Bound | Upper Bound
LSD 1 2 -0247 02600 368 -.0835 0341
3 =013 02600 626 -07149 0457
2 1 0247 02600 368 -03M 0835
3 0116 02600 BET -0472 0704
3 1 013 02600 626 -.0457 0719
2 -0116 02600 (BET -0704 0472
Kadar_abu
Subset
CMC M 1
Duncan®® 1 A735
1866
2 i 1881
Sig. .Aeg
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3. Kadar protein mi basah umbi talas
Descriptive Statistics

Dependentariable:

Kadar_protein

ISP CMC Mean Std. Deviation M
1 1 11.5400 80521 2
2 9.6806 A0625 2
3 10,4426 39284 2
Total 10.5544 86268 5]
2 1 11.1296 80427 2
2 11.4854 623848 2
3 11.6928 055389 2
Total 11.4359 5222 5]
3 1 10.2660 54274 2
2 11.5407 BET35 2
3 11.8328 96094 2
Total 11.2131 16402 5]
Total 1 10.9785 .B3097 G
2 10.9022 25015 5]
3 11.322 B2755 5]
Total 11.0678 894848 1a
Multiple Comparisons
DependentVariahle: Kadar_protein
~ Mean 95% Confidence Interval
Difference (-
(ISP (ISP J) Std. Error Sig. Lower Bound | Upper Bound
LSD 1 2 -.8815 47827 0598 -1.9634 .2004
3 -.B587 47827 202 -1.7408 4232
2 1 BB15 47827 0598 -.2004 1.9634
3 222 47827 652 -.8591 1.3047
3 1 6587 47827 202 -4232 1.7406
2 -.222 47827 652 -1.3047 BAO1
Kadar_protein
Suhset
ISP 1
Duncan®® 1 10.5544
3 11.2131
2 11.4359
Sig. A1

73



Multiple Comparisons

DependentVariable: Kadar_protein
Diﬁg‘;ir;e " 95% Confidence Interval
() CMC () CMC J) Std. Error Sig. Lower Bound | Upper Bound
LsD 1 2 0763 47827 BTT -1.0056 1.1682
3 -.3442 47827 4490 -1.4261 T3TT
2 1 -0763 47827 B77 -1.1582 1.0056
3 -4205 AT827 402 -1.5024 G614
3 1 3442 47827 4490 -TIrT 1.4261
2 4205 47827 402 -.6614 1.6024
Kadar_protein
Subset
CMC M 1
Duncan®® 2 6 | 10.9022
1 B 10.8785
3 i 11.3227
Sig. 422
4. Elongasi mi basah umbi talas
Descriptive Statistics
Dependent WVariable: Elongasi
F=1=] CMe Mean Std. Deviation ]
1 1 17.6060 540937 2
2 18.2700 715542 2
3 32.5000 3.53553 2
Total 22.7583 B.69775 G
2 1 96100 1.385493 2
2 22.2800 17.98880 2
3 225800 4 73762 2
Total 181567 1065072 G
3 1 35.0000 21.21320 2
2 20.2000 285671 2
3 35.2850 5.05581 2
Total 31.4950 13.30274 G
Total 1 20,7080 15.20881 G
2 20.2500 893367 5]
3 31.4550 8.280567 5]
Total 24 1367 11.83487 18
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Multiple Comparisons

DependentVariahle: Elongasi
~Mean 95% Confidence Interval
Difference (-
mIsP (ISP J) Std. Error Sig. Lower Bound | Upper Bound
LSD 1 2 46017 5.85204 452 -8.6366 17.8398
3 -8.7367 585204 AT0 -21.8749 45016
2 1 -4 6017 5.85204 452 -17.83489 8.6366
3 -13.3383 585204 049 -26.5T6B6 -1001
3 1 8.7367 5.85204 AT0 -4.50186 21,9748
2 13.3383 5.85204 048 1001 26,5766
Elongasi
Subset
ISP 1
Duncan®® 2 18.1567
1 22,7583
3 6 | 31.4450
Sig. 0a7
Multiple Comparisons
DependentVariahle: Elongasi
~Mean 95% Confidence Interval
Difference (I-
HCMC (Y CMC J) Std. Error Sig. Lower Bound | Upper Bound
LSD 1 2 4550 5.85204 940 -12.7832 13.6932
3 -10.7500 5.85204 089 -23.9882 2.4882
2 1 -.4550 5.85204 840 -13.6932 12.7832
3 -11.2050 5.85204 088 -24.4432 2.0332
3 1 10.7500 5.85204 089 -2.4882 23.8882
2 11.2050 5.85204 088 -2.0332 24.4432
Elongasi
Suhset
CMC M 1
Duncan®® 2 6 | 20.2500
1 6 | 20,7080
3 6 | 31.4550
Sig. 00

75



5. Kesukaan warna mi basah umbi talas
Descriptive Statistics

Dependent¥ariable: Warna
ISP CMC lMean Std. Deviation I
1 1 3150 arar 2
2 3.050 ovov 2
3 3.250 ovov 2
Total 3150 10448 i]
2 1 3.400 0000 2
2 3150 .orov 2
3 3.450 .orov 2
Total 3.333 1806 G
3 1 3.650 .ovor 2
2 3.550 .ovor 2
3 3.700 0000 2
Total 3.633 0816 G
Total 1 3.400 2280 G
2 3.250 24249 G
3 3467 2066 G
Total 3.372 .23 18
Muitiple Comparisons
Dependent Variahle: Warna
Diﬁg1|%?12& - 95% Confidence Interval
mIsP (ISP J) Std. Error Sig. Lower Bound | Upper Bound
LSD 1 2 -18% 0360 oo -.265 -102
3 -483 0360 .0oo -.565 -.402
2 1 183 0360 oo 102 265
3 -.300 0360 .ooo -.381 -.2149
3 1 483 0360 .0oo 402 65
2 300 0360 .ooo 2149 381
Warna
Subset
ISP I 1 2 3
Duncan®® 1 3150
2 3.333
3633
Sig. 1.000 1.000 1.000
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Dependent Variahle: Warna

Multiple Comparisons

~Mean 95% Confidence Interval
Difference (-
I CMC () CMC J) Std. Error Sig. Lower Bound | Upper Bound
LsD 1 2 150 0360 .00z 068 231
3 - 067 0360 oar -148 015
2 1 -150° 0360 .00z -2 -.069
3 -217 0360 .000 -.298 -1356
3 1 067 0360 097 -016 148
2 217 0360 .000 138 .298
Warna
Subset
CMC 1 2
Duncan®® 2 3.250
1 3.400
3 3467
Sig. 1.000 0ay
6. Kesukaan aroma mi basah umbi talas
Descriptive Statistics
DependentVariable: Aroma
=] CMe Mean Std. Deviation ¥
1 1 3.400 .oooo 2
2 3.525 0354 2
3 3.500 .oooa 2
Total 3.475 0612 i]
2 1 3.275 1061 2
2 3.450 .0ooo 2
3 3.350 .ovo7 2
Total 3.358 0970 i]
3 1 3.600 .07avF 2
2 3.600 .0ooo 2
3 3575 0354 2
Toatal 3.5482 0376 i]
Total 1 3.425 1873 5]
2 3.525 .0&849 5]
3 3.475 1084 [
Toatal 3.475 1178 18
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Multiple Comparisons

DependentVariable: Aroma
Diffglliir;e - 95% Confidence Interval
ISP (JISP J) Std. Error Sig. Lower Bound | Upper Bound
LsD 1 2 417 0297 003 050 184
3 =117 0287 003 -.184 -.050
2 1 -7 0297 003 -.184 -.050
3 -.233 0287 000 -.300 -.166
3 1 A7 0297 003 050 184
2 233 0297 000 166 300
Aroma
Subset
ISP M 1 2 3
Duncan®® 2 3.358
1 3475
3 3.502
Sig. 1.000 1.000 1.000
Multiple Comparisons
Dependent Variable: Aroma
Diﬁglzme 0 95% Confidence Interval
(I CMC {J) CMC J) Std. Error Sig. Lower Bound | Upper Bound
LsD 1 2 -100 0287 008 - 167 -.033
3 -.050 0297 26 -7 o1y
2 1 00 0297 .008 033 A87
3 .050 0297 126 =017 A17
3 1 .050 0297 126 -017 T
2 -.050 0297 126 -117 017
Aroma
Subset
cMe M 1 2
Duncan®® 1 3.425
3475 3475
2 3.525
Sig. 26 26
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7. Kesukaan rasa mi basah umbi talas
Descriptive Statistics

DependentVariable: Rasa
ISP e [ Mean Std. Deviation I
1 1 3.500 1414 2
2 3.675 0354 2
3 3.425 1061 2
Total 3.533 1402 ]
2 1 3.450 .07o7 2
2 3.600 .0ooo 2
3 3.275 0354 2
Total 3.442 14497 ]
3 1 3.725 0354 2
2 3.700 1414 2
3 3.500 0vor7 2
Total 3642 1320 ]
Total 1 3.5858 1497 G
2 3.658 .0sm &]
3 3.400 183 &
Total 3.538 15868 18
Multiple Comparisons
DependentVariable: Rasa
~Mean 95% Confidence Interval
Difference (-
ISP (J)ISP J) Std. Error Sig. Lower Bound | Upper Bound
LSD 1 2 .09z 047 .09s -.019 .203
3 -108 049 055 -.219 .003
2 1 -0az2 0491 .0as -.203 018
3 -200° 04491 003 -3 -.084
3 1 108 049 055 -.003 218
2 200 049 003 .08a 31
Rasa
Subset
ISP N 1 2
Duncan®® 2 3.442
1 3633 3633
K| 3.642
Sig. 085 0545
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Multiple Comparisons

DependentVariable: Rasa
_Mean 95% Confidence Interval
Difference (-
(1) CMC (J) CMC J) Std. Error Sig. Lower Bound | Upper Bound
LsD 1 2 -100 049 072 =211 0m
3 1568 0491 .010 047 269
2 1 100 0491 072 -on 21
3 258" 0481 .00 47 369
3 1 -158 0481 010 -.2649 -.047
2 -268 0401 001 -.369 - 147
Rasa
Subset
CMC ] 1 2
Duncan®® 3 3.400
1 3.5658
2 3658
Sig. 1.000 072
8. Kesukaan tekstur mi basah umbi talas
Descriptive Statistics
DependentVariable: Tekstur
ISP CME Mean Std. Deviation |
1 1 3.325 0354 2
2 3.375 0354 2
3 3.525 0354 2
Total 3.408 0870 G
2 1 3.A875 0354 2
2 3475 0354 2
3 3.375 0354 2
Total 3.475 0835 &
3 1 3.5850 .ovav 2
2 3.600 .oooo 2
3 3.350 .ovav 2
Total 3.500 1265 G
Total 1 3483 1291 6
2 3.483 1033 G
3 347 0831 &
Total 3.461 10749 18
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Multiple Comparisons

Dependent Variahle: Tekstur
~ Mean 95% Confidence Interval
Difference (I-
ISP (JISP J) Std. Error Sig. Lower Bound | Upper Bound
LsD 1 2 - 0BT 0254 023 -124 -.004
3 -.007" 0255 008 =144 -.034
2 1 06T 0255 028 .0na 124
3 -.02 0255 362 -.083 033
3 1 097" 0255 006 034 1449
2 025 0255 362 -.033 083
Tekstur
Subset
ISP N 1 z
Duncan®® 1 3.408
2 3474
3 3.500
Sig. 1.000 362
Multiple Comparisons
Dependant Variakle: Tekstur
~ Mean 95% Confidence Interval
Difference (-
M CMC (D) CMme J) Std. Error Sig. Lower Bound | Upper Bound
LSD 1 2 000 0255 1.000 -.058 058
3 067 0255 028 009 124
2 1 000 0255 1.000 -.058 058
3 067 02585 028 009 124
3 1 - 067 02585 028 =124 -.009
2 - 067 0255 028 =124 -.009
Tekstur
Subset
CMC [l 1 2
Duncan®® 3 B Ny
1 3.433
2 3.483
Sig. 1.000 1.000
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