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Lampiran 1. Master Tabel Warna 

Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap warna mie basah dengan substitusi tepung 
sorgum 

 
 

 
NO.ID M1A M1B M1 M2A M2B M2 M3A M3B M3 M0A M0B M0 

1 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 3 2 2.5 

2 4 3 3.5 4 4 4 3 3 3 4 2 3 

3 5 4 4.5 4 3 3.5 4 4 4 4 4 4 

4 5 5 5 4 4 4 3 3 3 5 5 5 

5 4 3 3.5 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 

6 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 4 3.5 

7 5 4 4.5 3 3 3 4 4 4 3 4 3.5 

8 5 5 5 3 4 3.5 3 3 3 3 5 4 

9 5 4 4.5 4 4 4 4 4 4 5 4 4.5 

10 5 4 4.5 5 3 4 4 3 3.5 4 4 4 

11 5 4 4.5 3 3 3 3 4 3.5 5 5 5 

12 5 4 4.5 3 3 3 4 3 3.5 3 5 4 

13 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 

14 4 3 3.5 5 5 5 3 4 3.5 3 4 3.5 

15 4 3 3.5 4 4 4 4 3 3.5 3 4 3.5 

16 5 4 4.5 5 4 4.5 4 4 4 4 4 4 

17 5 5 5 5 3 4 5 4 4.5 5 5 5 

18 5 3 4 3 3 3 2 3 2.5 3 5 4 

19 4 2 3 5 4 4.5 3 3 3 2 4 3 

20 5 4 4.5 5 3 4 3 4 3.5 3 4 3.5 

21 4 3 3.5 2 3 2.5 4 4 4 5 5 5 

22 2 3 2.5 4 4 4 2 3 2.5 2 5 3.5 

23 4 4 4 3 2 2.5 4 4 4 3 4 3.5 

24 3 3 3 3 4 3.5 2 2 2 3 3 3 

25 5 3 4 4 4 4 4 3 3.5 3 4 3.5 

26 4 4 4 4 5 4.5 4 5 4.5 3 3 3 
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27 5 5 5 4 4 4 5 4 4.5 3 4 3.5 

28 4 4 4 2 2 2 4 4 4 3 3 3 

29 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 

30 4 3 3.5 3 5 4 3 2 2.5 3 5 4 

31 3 4 3.5 4 5 4.5 3 4 3.5 5 3 4 

32 4 4 4 4 4 4 5 4 4.5 3 5 4 

33 5 5 5 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

34 4 5 4.5 3 4 3.5 3 4 3.5 4 4 4 

35 5 4 4.5 3 3 3 3 4 3.5 5 3 4 

36 5 3 4 3 3 3 4 3 3.5 5 5 5 

37 5 4 4.5 3 3 3 4 3 3.5 5 4 4.5 

38 4 4 4 5 4 4.5 3 4 3.5 3 3 3 

39 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 4 4.5 

40 4 4 4 4 4 4 3 3 3 4 3 3.5 

41 4 3 3.5 3 3 3 3 4 3.5 3 4 3.5 

42 5 3 4 2 2 2 3 4 3.5 4 4 4 

43 3 3 3 2 2 2 2 4 3 3 2 2.5 

44 2 3 2.5 2 4 3 3 3 3 3 2 2.5 

45 3 4 3.5 4 5 4.5 2 2 2 5 4 4.5 

46 5 3 4 2 2 2 4 4 4 2 4 3 

47 4 3 3.5 3 5 4 2 3 2.5 3 2 2.5 

48 3 4 3.5 3 4 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

49 5 3 4 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

50 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 5 4 

Rata- 
rata 

3.94 3.53 3.42 3.71 
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Lampiran 2. Master Tabel Tekstur 

Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap tekstur mie basah dengan substitusi tepung 
sorgum 

 
 

NO.ID M1A M1B M1 M2A M2B M2 M3A M3B M3 M0A M0B M0 

1 2 3 2.5 3 2 2.5 4 3 3.5 2 4 3 

2 3 4 3.5 3 2 2.5 2 4 3 4 3 3.5 

3 4 5 4.5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

4 4 4 4 4 3 3.5 3 4 3.5 5 4 4.5 

5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

6 4 5 4.5 4 4 4 3 3 3 3 5 4 

7 3 5 4 4 4 4 4 3 3.5 3 4 3.5 

8 5 5 5 4 3 3.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

9 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 

10 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

11 4 5 4.5 4 4 4 3 5 4 4 4 4 

12 4 5 4.5 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 

13 4 5 4.5 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 

14 3 4 3.5 3 3 3 2 4 3 4 3 3.5 

15 3 5 4 4 3 3.5 4 4 4 4 4 4 

16 5 5 5 5 4 4.5 4 4 4 4 5 4.5 

17 4 5 4.5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

18 2 5 3.5 4 3 3.5 2 2 2 2 3 2.5 

19 2 4 3 3 3 3 2 2 2 3 3 3 

20 4 5 4.5 5 5 5 4 3 3.5 3 4 3.5 

21 3 5 4 5 3 4 4 4 4 4 5 4.5 

22 3 3 3 3 4 3.5 4 3 3.5 5 5 5 

23 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

24 3 4 3.5 2 4 3 2 3 2.5 3 3 3 

25 4 5 4.5 3 5 4 4 4 4 4 4 4 

26 3 4 3.5 3 5 4 4 4 4 5 3 4 
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27 5 3 4 5 4 4.5 4 4 4.5 3 4 3.5 

28 4 4 4 4 4 4 4 3 4 3 3 3 

29 3 4 3.5 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

30 3 4 3.5 2 2 2 2 2 2.5 3 5 4 

31 4 3 3.5 4 5 4.5 4 3 3.5 5 3 4 

32 3 4 3.5 3 3 3 4 4 4.5 3 5 4 

33 4 5 4.5 5 5 5 4 4 4 5 5 5 

34 4 4 4 3 3 3 3 4 3.5 4 4 4 

35 3 4 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 5 3 4 

36 3 5 4 3 4 3.5 3 3 3.5 5 5 5 

37 4 5 4.5 3 3 3 5 3 3.5 5 4 4.5 

38 4 4 4 3 3 3 3 3 3.5 3 3 3 

39 5 5 5 5 3 4 5 5 4 5 4 4.5 

40 4 3 3.5 4 3 3.5 3 4 3 4 3 3.5 

41 4 4 4 4 4 4 4 4 3.5 3 4 3.5 

42 4 4 4 3 3 3 3 3 3.5 4 4 4 

43 3 3 3 3 2 2.5 3 3 3 3 2 2.5 

44 3 3 3 2 3 2.5 2 2 3 3 2 2.5 

45 2 4 3 2 5 3.5 2 2 2 5 4 4.5 

46 3 4 3.5 3 4 3.5 4 3 4 2 4 3 

47 4 4 4 2 3 2.5 2 3 2.5 3 2 2.5 

48 4 4 4 3 5 4 4 5 3.5 4 4 4 

49 4 5 4.5 3 4 3.5 3 3 3.5 3 3 3 

50 3 5 4 4 4 4 4 3 3 3 5 4 

Rata- 
rata 

3.89 3.52 3.41 3.67 
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Lampiran 3. Master Tabel Aroma 

Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap aroma mie basah dengan substitusi tepung 
sorgum 

 
 
 

NO.ID M1A M1B M1 M2A M2B M2 M3A M3B M3 M0A M0B M0 

1 3 3 3 3 3 3 2 2 2 4 4 4 

2 3 3 3 5 5 5 4 2 3 3 3 3 

3 3 3 3 5 5 5 2 3 2.5 4 3 3.5 

4 4 4 4 5 5 5 2 3 2.5 3 4 3.5 

5 3 3 3 5 5 5 3 3 3 4 5 4.5 

6 3 4 3.5 5 5 5 3 2 2.5 4 5 4.5 

7 4 2 3 5 5 5 2 3 2.5 5 3 4 

8 2 2 2 5 5 5 3 1 2 5 4 4.5 

9 1 2 1.5 4 5 4.5 2 3 2.5 4 3 3.5 

10 2 2 2 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

11 2 2 2 4 5 4.5 3 3 3 4 5 4.5 

12 2 2 2 4 5 4.5 3 2 2.5 3 3 3 

13 2 3 2.5 5 3 4 4 2 3 5 4 4.5 

14 2 2 2 3 5 4 5 2 3.5 3 3 3 

15 2 3 2.5 5 5 5 5 2 3.5 3 3 3 

16 2 3 2.5 5 4 4.5 4 2 3 4 4 4 

17 3 2 2.5 5 3 4 3 2 2.5 2 3 2.5 

18 2 2 2 5 5 5 3 3 3 3 2 2.5 

19 4 5 4.5 4 3 3.5 1 2 1.5 3 3 3 

20 4 2 3 5 5 5 3 2 2.5 2 3 2.5 

21 2 3 2.5 4 4 4 5 2 3.5 4 3 3.5 

22 3 3 3 3 5 4 4 2 3 3 4 3.5 

23 3 4 3.5 5 5 5 4 3 3.5 3 3 3 

24 2 2 2 4 5 4.5 3 2 2.5 2 2 2 

25 3 3 3 3 3 3 2 2 2 4 4 4 

26 3 3 3 5 5 5 4 2 3 3 3 3 
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27 2 3 2.5 5 5 5 2 2 4.5 3 4 3.5 

28 2 3 2.5 4 4 4 2 2 4 3 3 3 

29 2 2 2 3 3 3 2 2 2 2 2 2 

30 2 2 2 4 3 3.5 1 4 2.5 3 5 4 

31 2 2 2 3 5 4 3 1 3.5 5 3 4 

32 2 2 2 4 4 4 2 2 4.5 3 5 4 

33 2 2 2 5 5 5 4 3 4 5 5 5 

34 2 1 1.5 3 5 4 2 2 3.5 4 4 4 

35 1 1 1 5 5 5 2 2 3.5 5 3 4 

36 1 2 1.5 2 5 3.5 2 3 3.5 5 5 5 

37 1 2 1.5 5 3 4 2 2 3.5 5 4 4.5 

38 2 2 2 4 5 4.5 3 3 3.5 3 3 3 

39 2 2 2 2 2 2 3 3 4 5 4 4.5 

40 2 4 3 5 4 4.5 2 3 3 4 3 3.5 

41 4 5 4.5 5 5 5 2 2 3.5 3 4 3.5 

42 3 5 4 4 5 4.5 3 4 3.5 4 4 4 

43 4 4 4 4 4 4 2 4 3 3 2 2.5 

44 5 3 4 4 5 4.5 3 3 3 3 2 2.5 

45 4 3 3.5 5 5 5 2 1 2 5 4 4.5 

46 3 2 2.5 4 4 4 2 4 4 2 4 3 

47 2 4 3 5 2 3.5 3 4 2.5 3 2 2.5 

48 3 3 3 2 4 3 2 3 3.5 4 4 4 

49 2 4 3 4 5 4.5 1 1 3.5 3 3 3 

50 2 3 2.5 5 5 5 2 4 3 3 5 4 

Rata- 
rata 

2.58 4.34 2.61 3.44 
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Lampiran 4. Master Tabel Rasa 

Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap rasa mie basah dengan substitusi tepung sorgum 
 
 

NO.ID M1A M1B M1 M2A M2B M2 M3A M3B M3 M0A M0B M0 

1 3 3 3 5 4 4.5 3 4 3.5 5 5 5 

2 2 4 3 5 3 4 2 3 2.5 3 4 3.5 

3 4 2 3 3 4 3.5 3 3 3 3 2 2.5 

4 4 4 4 4 5 4.5 3 4 3.5 4 4 4 

5 4 3 3.5 4 4 4 4 3 3.5 3 3 3 

6 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 3 4 3.5 

7 3 4 3.5 3 4 3.5 3 3 3 4 4 4 

8 1 2 1.5 5 5 5 4 2 3 2 3 2.5 

9 3 4 3.5 4 5 4.5 4 2 3 4 3 3.5 

10 3 3 3 5 4 4.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

11 4 4 4 4 5 4.5 4 3 3.5 4 4 4 

12 3 3 3 4 5 4.5 4 4 4 4 3 3.5 

13 3 2 2.5 3 3 3 3 4 3.5 4 3 3.5 

14 4 3 3.5 3 5 4 3 5 4 4 5 4.5 

15 3 3 3 3 4 3.5 4 4 4 3 4 3.5 

16 2 4 3 4 4 4 3 4 3.5 4 3 3.5 

17 3 3 3 5 4 4.5 2 3 2.5 3 3 3 

18 2 3 2.5 4 5 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

19 2 3 2.5 5 4 4.5 4 4 4 5 3 4 

20 2 3 2.5 5 4 4.5 3 2 2.5 2 3 2.5 

21 1 2 1.5 4 4 4 5 5 5 5 5 5 

22 3 2 2.5 5 4 4.5 4 5 4.5 4 4 4 

23 3 2 2.5 5 3 4 3 3 3 3 3 3 

24 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 2 2.5 

25 3 3 3 5 4 4.5 3 4 3.5 5 5 5 

26 2 4 3 5 3 4 2 3 2.5 3 4 3.5 
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27 4 2 3 5 4 4.5 2 1 1.5 5 5 5 

28 2 3 2.5 2 3 2.5 3 3 3 2 2 2 

29 2 3 2.5 2 5 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

30 2 2 2 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4 

31 3 3 3 3 5 4 5 5 5 4 4 4 

32 2 2 2 3 5 4 2 3 2.5 4 2 3 

33 3 3 3 3 4 3.5 2 2 2 3 3 3 

34 2 2 2 4 5 4.5 2 4 3 2 5 3.5 

35 2 4 3 3 4 3.5 3 5 4 4 3 3.5 

36 3 3 3 3 4 3.5 2 3 2.5 3 3 3 

37 2 2 2 2 4 3 2 2 2 2 2 2 

38 3 2 2.5 3 2 2.5 3 3 3 3 3 3 

39 3 4 3.5 4 4 4 3 4 3.5 3 4 3.5 

40 3 4 3.5 3 4 3.5 3 3 3 4 4 4 

41 2 4 3 3 4 3.5 3 2 2.5 4 3 3.5 

42 2 3 2.5 3 4 3.5 4 4 4 4 3 3.5 

43 4 5 4.5 3 3 3 3 2 2.5 2 4 3 

44 3 4 3.5 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4 

45 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

46 3 4 3.5 3 5 4 3 3 3 5 3 4 

47 4 5 4.5 4 5 4.5 2 3 2.5 4 4 4 

48 3 2 2.5 4 4 4 4 4 4 5 3 4 

49 1 2 1.5 4 3 3.5 2 2 2 1 2 1.5 

50 4 3 3.5 3 3 3 4 2 3 4 3 3.5 

Rata- 
rata 

2.92 3.88 3.22 3.48 
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Lampiran 5. Informed Consent 

SURAT PERNYATAAN BERSEDIA MENJADI PANELIS 

(INFORMED CONSENT) 

 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini: 

Nama : 

Umur : 

Semester : 

Alamat : 

Telp/Hp : 

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut 

berpartisipasi menjadi panelis penelitian ―DAYA TERIMA DAN ANALISIS 

MUTU KIMIA MIE BASAH DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG SORGUM 

(Sorghum bicolor L. Moench)‖ yang akan dilakukan oleh Nur Amalia Putri 

dari program studi Diploma III Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan. 

Demikianlah pernyataan ini dapat digunakan seperlunya. 

 
 
 

Lubuk Pakam, 2024 

 
 
 

Mengetahui, 

 

 
Peneliti Panelis 

 
 
 
 

 
(Nur Amalia putri) ( ) 
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LAMPIRAN 6. Formulir Uji Daya Terima 

FORM UJI DAYA TERIMA 

 
Nama Panelis : 

Tanggal Pengujian   : 

Instruksi :Berilah penilaian anda terhadap warna, aroma 

tekstur, dan rasa mie basah substitusi tepung sorgum 

dengan variasi berbeda pada setiap kode 

berdasarkan tingkat kesukaan yang anda anggap 

paling cocok. Pada setiap panelis yang akan 

mencicipi, minum air putih terlebih dahulu.Nyatakan 

penilaian anda dengan skala sebagai berikut : 

a. Amat Sangat suka : 5 

b. Sangat Suka 4 

c. Suka 3 

d. Kurang Suka 2 

e. Tidak Suka 1 
 

 
No. Kode 

Bahan 

Komponen Yang Dinilai 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

1 266     

2 455     

3 706     

4 735     

5 908     

6 932     

7 952     

8 
972 
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Lampiran 7. Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Warna Mie basah 
 
 

 

 
rata-rata kesukaan thdp warna 

Descriptives 

 
 

 
N 

 
 

 
Mean 

 
 

 
Std. Deviation 

 
 

 
Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

 
 

 
Minimum 

 
 

 
Maximum Lower Bound Upper Bound 

M0A,M0B 50 3.710 .7429 .1050 3.498 3.921 2.0 5.0 

M1A, M1B 50 3.940 .6360 .0899 3.759 4.120 2.5 5.0 

M2A, M2B 50 3.530 .7720 .1091 3.310 3.749 2.0 5.0 

M3A,M3A 50 3.420 .6337 .0896 3.239 3.600 2.0 4.5 

Total 200 3.650 .7211 .0510 3.549 3.750 2.0 5.0 

 
 
 

 

Test of Homogeneity of Variances 
 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

1.886 3 196 .133 

 

 

Uji Annova 
 
 

 
 

rata-rata kesukaan thdp warna 

ANOVA 

Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 7.750 3 2.583 5.288 .002 

Within Groups 95.750 196 .489 
  

Total 103.500 199 
   

Uji Duncan 
 

 

rata-rata kesukaan thdp warna 

Duncana 

  
Subset for alpha = 0.05 

sampel N 1 2 

M3A. M3B 50 3.420 
 

M2A, M2B 50 3.530 
 

M0A, M0B 50 3.710 
 

M1A, M1B 50 
 

3.940 

Sig. 
 

.050 .102 
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Lampiran 8. Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Tekstur Mie Basah 
 

 

 
rata-rata kesukaan thdp tekstur 

Descriptives 

 
 

 
N 

 
 

 
Mean 

 
 

 
Std. Deviation 

 
 

 
Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

 
 

 
Minimum 

 
 

 
Maximum Lower Bound Upper Bound 

M0A, M0B 50 3.67 .659 .093 3.48 3.86 3.0 5.0 

M1A, M1B 50 3.89 .583 .082 3.72 3.72 2.0 5.0 

M2A, M2B 50 3.52 .692 .098 3.32 3.32 2.0 5.0 

M3A. M3B 50 3.41 .712 .101 3.21 3.61 2.0 5.0 

Total 200 3.62 .683 .048 3.53 3.72 2.0 5.0 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 
 
 

 
gabungan tekstur 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

.458 3 196 .712 

 

 

Uji Anova 

 
rata-rata kesukaan thdp tekstur 

 

ANOVA 

Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 6.474 3 2.158 4.902 .003 

Within Groups 86.275 196 .440 
  

Total 92.749 199 
   

 

rata-rata kesukaan thdp tekstur 

Duncana 

  
Subset for alpha = 0.05 

sampel N 1 2 

M3A. M3B 50 3.41 
 

M2A, M2B 50 3.52 
 

M0A, M0B 50 3.67 
 

M1A, M1B 50 
 

3.89 

Sig. 
 

.065 0.99 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.00
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Lampiran 9.Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Aroma 
 

 
 
 

rata-rata kesukaan thdp aroma 

Descriptives 

 
 

 
N 

 
 

 
Mean 

 
 

 
Std. Deviation 

 
 

 
Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

 
 

 
Minimum 

 
 

 
Maximum Lower Bound Upper Bound 

M0A, M0B 50 3.440 .7188 .1181 3.235 3.644 1.0 4.5 

M1A, M1B 50 2.580 .8352 .0984 2.342 2.817 2.0 5.0 

M2A, M2B 50 4.340 .6957 .0860 4.142 4.537 1.0 3.5 

M3A. M3B 50 2.610 .6085 .1016 2.235 2.782 2.0 5.0 

Total 200 3.242 1.0161 .0718 3.100 3.384 1.0 5.0 

 

Test of Homogeneity of Variances 
 
 

gabungan aroma 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

1.536 3 196 .206 

 

 

Uji Anova 

 
rata-rata kesukaan thdp aroma 

 

ANOVA 

Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups 7.570 3 2.523 5.495 .001 

Within Groups 90.010 196 .459 
  

Total 97.580 199 
   

 
 
 

Uji Perbedaan 

rata-rata kesukaan thdp aroma 

Duncana 

  
Subset for alpha = 0.05 

sampel N 1 2 3 

M1A, M1B 50 2.580 
  

M3A. M3B 50 2.610 
  

M0A, M0B 50 
 

3.344 
 

M1A, M1B 50 
  

4.340 

Sig. 
 

.835 1.000 1.000 
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Lampiran 10. Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Rasa Mie Basah 
 
 
 
 

rata-rata kesukaan thdp rasa 

Descriptives 

 
 

 
N 

 
 

 
Mean 

 
 

 
Std. Deviation 

 
 

 
Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

 
 

 
Minimum 

 
 

 
Maximum Lower Bound Upper Bound 

M0A, M0B 50 3.480 .7420 .1049 3.269 3.690 1.5 5.0 

M1A, M1B 50 2.920 .5851 .0993 2.720 3.119 1.5 4.5 

M2A, M2B 50 3.880 .7295 .0827 3.713 4.046 2.5 5.0 

M3A. M3B 50 3.220 .7420 .1031 3.012 3.427 1.5 5.0 

Total 200 3.375 .7728 .0546 3.267 3.482 1.5 5.0 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 
 
 

gabungan rasa 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

.411 3 196 .745 

 

 

Uji Anova 

 
rata-rata kesukaan thdp rasa 

 

ANOVA 

Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 24.855 3 8.285 17.271 .000 

Within Groups 94.020 196 .480 
  

Total 118.875 199 
   

 

Uji Perbedaan 

rata-rata kesukaan thdp rasa 

Duncana 

  
Subset for alpha = 0.05 

sampel N 1 2 3 

M1A, M1B 50 2.920 
  

M3A. M3B 50 
 

3.220 
 

M0A, M0B 50 
 

3.480 
 

M2A, M2B 50 
  

3.8800 

Sig. 
 

1.000 .062 1.000 
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Lampiran 11. Hasil Analisis Mutu Kimia dengan Substitusi Tepung 
Sorgum Perlakuan M1 
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Lampiran 12.Hasil Analisis Mutu Kimia dengan Substitusi Tepung 
Sorgum Perlakuan M2 
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Lampiran 13.Hasil Analisis Mutu Kimia dengan Substitusi Tepung 
Sorgum Perlakuan M3 
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72  

 
 

Lampiran 14. Hasil Analisis Mutu Kimia dengan Substitusi Tepung 
Sorgum Perlakuan M0 (kontrol) 
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75  
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16. 
8  

Mei  
2024 

Pengambilan 
data 

 

 

17. 
15  
Mei  

2024 

Mengajukan 
hasil penelitian 

dan Bab IV 

 

 

18. 
17  
Mei  

2024 

Mengajukan 
revisi Bab IV dan 

V 

 

 

19. 
21  
Mei  

2024 

Acc bab IV dan 
V 

 

 

20. 
26  

Juni  
2024 

Revisi KTI 

 

 

21. 
5  

Juli 
2024 

Acc Revisi KTI 
Dosen 

Pembimbing 

 

 

22. 
17  
Juli  

2024 
Acc KTI Penguji I 

 

 

23. 
17  
Juli  

2024 

Acc KTI Penguji 
II 
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Lampiran 16. Dokumentasi Uji Daya Terima 
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LAMPIRAN 17. Dokumentasi Pembuatan Tepung Sorgum 
 
 
 

Biji sorgum utuh Biji sorgum dihaluskan 

dengan menggunakan 

blender 

 
 
 
 

Tepung sorgum Biji sorgum yang sudah 

halus diayak 

menggunakan ayakan 80 

mesh 
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Bahan pembuatan mie 

basah dengan 

perbandingan tepung terigu 

90% dan tepung sorgum 

10% 

Mie basah dengan 

subtitusi perbandingan 

tepung terigu 90%dan 

tepung sorgum 10% 

LAMPIRAN 18.Dokumentasi Pembuatan Mie Sorgum 

1. Tepung terigu 90% + tepung sorgum 10% 
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Bahan pembuatan mie basah 

dengan perbandingan tepung 

terigu 80% dan tepung sorgum 

20% 

Mie basah dengan subtitusi 

perbandingan tepung terigu 

80% dan tepung sorgum 

20% 

Bahan pembuatan mie basah 

dengan perbandingan tepung 

terigu 70% dan tepung 

sorgum 30% 

Mie basah dengan subtitusi 

dengan perbandingan tepung 

terigu 70% dan tepung sorgum 

30% 

 
 

2. Tepung terigu 80% + tepung sorgum 20% 
 

 

 

 

 
3. Tepung terigu 70% + tepung sorgum 30% 
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Bahan pembuatan mie 

basah dengan perbandingan 

tepung terigu 60% dan 

tepung sorgum 40% 

Mie basah dengan subtitusi 

perbandingan tepung terigu 

60% dan tepung sorgum 40% 

Bahan pembuatan mie basah 

dengan perbandingan tepung 

terigu 50% dan tepung 

sorgum 50% 

Mie basah dengan subtitusi 

perbandingan tepung terigu 

50% dan tepung sorgum 

50% 

4. Tepung terigi 60% + tepung sorgum 40% 

 

 
5. Tepung terigu 50% + tepung sorgum 50% 
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