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Lampiran 

Lampiran 1. Master  Tabel Cooking Time 

MOA  MOB rata M1A M1B rata M2A M2B rata M3A M3B rata 

30  30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 

60  60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 

90  90 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90 

120  120 120 120 120 120 120 120 120 120 120 120 

150  150 150 150 150 150             

180  180 180                   
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Lampiran 2. Master Tabel Pengukuran Panjang 

  MOA MOB rata M1A M1B Rata M2A M2B rata M3A M3B rata 

SEBELUM 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 

SESUDAH 20,2 25,1 22,65 9,2 7,3 8,25 8,2 7,2 7,7 7,5 9,5 8,5 
 

 

 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 3. Pengukuran Panjang Mie 

M0 

Descriptive Statistics 

 N Minimum Maximum Mean Std. Deviation 

SEBELUM 2 15 15 15.00 .000 

SESUDAH 2 20.2 25.1 22.650 3.4648 

Valid N (listwise) 2     

 

M1 

Descriptive Statistics 

 N Minimum Maximum Mean Std. Deviation 

SEBELUM 2 15 15 15.00 .000 

SESUDAH 2 7.3 9.2 8.250 1.3435 

Valid N (listwise) 2     

 

M2 

Descriptive Statistics 

 N Minimum Maximum Mean Std. Deviation 

SEBELUM 2 15 15 15.00 .000 

SESUDAH 2 7.2 8.2 7.700 .7071 

Valid N (listwise) 2     
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M3 

Descriptive Statistics 

 N Minimum Maximum Mean Std. Deviation 

SEBELUM 2 15 15 15.00 .000 

SESUDAH 2 7.5 9.5 8.500 1.4142 

Valid N (listwise) 2     
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Lampiran 4. Hasil Analisis Mutu Kimia dengan Substitusi Tepung 

Sorgum Perlakuan M1 
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Lampiran 5. Hasil Analisis Mutu Kimia dengan Substitusi Tepung 

Sorgum Perlakuan M2 
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Lampiran 6. Hasil Analisis Mutu Kimia dengan Substitusi Tepung 

Sorgum Perlakuan M3 
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Lampiran 7. Hasil Analisis Mutu Kimia dengan Substitusi Tepung 

Sorgum Perlakuan M0 (kontrol) 
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Lampiran 8. Bukti Bimbingan 
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Lampiran 10. Surat Pernyataan Keaslian KTI 
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Lampiran 11. Daftar Riwayat Hidup 

 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

 

Nama : Malika Savitri Fachrunisa 

Tempat / Tanggal Lahir  : Melati , 22 November  2003 

Jumlah Anggota Keluarga  : 2 

Alamat  : JL. Besar Psr. VI Dusun Kelapa 

No. hp : 085362021790 

Riwayat Pendidikan  : 1. SD Negeri 101941 

 : 2. MTs SKB 3 Menteri 

  3. SMA Negeri 2 Perbaungan 

Hobi : Memasak, Membaca dan menonton film 

Moto : “ orang ga akan bisa paham struggle dan 

masa sulit nya kita yang mereka ingin tahu 

hanya bagian success stories. Berjuanglah 

untuk diri sendiri walaupun tidak ada yang 

tepuk tangan.” 
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Lampiran 9. Dokumentasi Pembuatan Tepung Sorgum 

Biji Sorgum putih 1 kg                                  Lalu blender biji sorgum    

       

 

Tepung sorgum siap dipakai                      Diayak dengan ayakan 80 mesh 

              

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 10. Dokumen pembuatan mie basah dengan substitusi 

tepung sorgum 
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1. Tepung terigu 90% + tepung sorgum 10% 

 

                      

  

                

 

 

 

 

2. Tepung terigu 80% + tepung sorgum 20% 

 

                                      

 

 

 

Mie basah dengan 

subtitusi perbandingan 

tepung terigu 90%dan 

tepung sorgum 10% 

Bahan pembuatan mie 

basah dengan 

perbandingan tepung terigu 

90% dan tepung sorgum 

10% 

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% 
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3. Tepung terigu 70% + tepung sorgum 30% 

                                 

 

 

 

 

 

4. Tepung terigi 60% + tepung sorgum 40% 

                               

 

 

 

 

 

 

 

 

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% 

 

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% 
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5. Tepung terigu 50% + tepung sorgum 50% 

                                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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% 



 
 

Lampiran 11. Nilai Gizi Mie Basah 

Control Bahan Berat energi air KH protein lemak serat natrium kalsium magnesium fosfor zat besi seng 

 (Terigu 100%) 
tepung 
terigu 

100 
g 

364,0 
kcal 

0 76,3 g 10,3 1,0 2,7 2,0 15,0 22,0 108,0 1,2 0,7 

  telur  50 g 77,6 kcal 0 0,6 g 6,3  5,3 0 62,0 25,0 5,0 86,0 0,6 0,6 

  minyak 5 g 43,1 kca 0 0,0 g 0,0 5,0 0 0 0,3 0 0,3 0 0 

  garam 1 g 0,0 kcal 0 0,0 g 0 0 0 387,2 0,4 0 0 0 0 

                              

  Total   
484,7 

kcal 
0 76,9 16,6 11,3 2,7 64,0 40,3 27,0 194,4 1,8 1,3 

                              

                              

Perlakuan  Bahan Berat energi air KH protein lemak serat natrium kalsium magnesium fosfor zat besi seng 

1 (Terigu 90% tepung sorgum 
10%) 

tepung 
terigu 

90 g 
327,6 

kcal 
0 68,7 9,3 0,9 2,4 1,8 13,5 19,8 97,2 1,1 0,6 

  
tepung 
sorgum 

10 g 35,9 kcal 1,0 7,7 0,8 0,3 0,7 0,3 1,2 12,3 27,8 0,3 0,2 

  telur  50 g 77,6 kcal 0 0,6 6,3 5,3 0 62,0 25,0 5,0 86,0 0,6 6 

  minyak 5 g 43,1 kcal 0 0 0 5,0 0 0 0,3 0 0,3 0 0 

  garam 1 g 0,0 kcal 0 0 0 0 0 387,2 0,4 0 0 0 0 

                              

  Total   
484,2 
kcal 1,0 76,9 16,4 11,5 3,1 451,3 40,5 37,1 211,4 2,0 

1,3 
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Perlakuan Bahan Berat energi air KH protein lemak serat natrium kalsium magnesium fosfor zat besi seng 

2 (Terigu 80% Tepung Sorgum 
20%) 

tepung 
terigu 

80 gr 
291,2 

kcal 
0 61,0 8,2 0,8 2,2 1,6 12,0 17,6 86,4 1,0 0,6 

  
tepung 
sorgum 

20 g 71,8 kcal 2,1 15,3 1,7 0,7 1,3 0,6 2,4 24,6 55,6 0,6 0,3 

  telur 50 g 77,6 kcal 0 0,6  6,3 5,3 0 62,0 25,0 5,0 86,0 0,6 0,6 

  minyak 5 g 43,1 kcal 0 0 0 5,0 0 0 0,3 0 0,3 0 0 

  garam 1 g 0,0 kcal 0 0 0 0 0 387,2 0,4 0 0 0 0 

                              

  Total 483,7 kcal 2,1 76,9 16,2 11,8 3,5 451,4 40,2 47,2 228,4 2,2 1,4 

                              

Perlakuan Bahan Berat energi air KH protein lemak serat natrium kalsium magnesium fosfor zat besi seng 

3 (Terigu 70% Tepung Sorgum 
30%) 

tepung 
terigu 

70 g 
254,8 

kcal 
0 53,4 7,2 0,7 1,9 1,4 10,5 15,4 75,6 0,8 0,5 

  
tepung 
sorgum 

30 g 
107,7 

kcal 
3,1 23,0 2,5 1,0 2,0 0,9 3,6 36,9 83,4 0,9 0,5 

  telur 50 g 77,6 kcal 0 0,6 6,3 5,3 0 62,0 25,0 5,0 86,0 0,6 0,6 

  minyak 5 g 43,1 kcal 0 0 0 5,0 0 0 0,3 0 0,3 0 0 

  garam 1 g 0,0 kcal 0 0 0 0 0 387,2 0,4 0 0 0 0 

                              

  Total 483,2 kcal 3,1 77,0 16,0 12,0 3,9 451,5 39,8 57,3 245,4 2,4 1,5 
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Perlakuan Bahan Berat energi air KH protein lemak serat natrium kalsium magnesium fosfor zat besi seng 

4 (Terigu 60% Tepung Sorgum 
60%) 

tepung 
terigu 

60 g 218,4kcal 0 45,8 6,2 0,6 1,6 1,2 9,0 13,2 64,8 0,7 0,4 

  
tepung 
sorgum 

40 g 
143,6 

kcal 
4,1  30,7 3,4 1,3 2,6 1,2 4,8 49,2 111,2 1,3 0,7 

  telur 50 g 77,6 kcal 0 0,6 6,3 5,2 0 62,0 25,0 5,0 86,0 0,6 0,6 

  minyak 5 g 43,1 kcal 0 0 0 5,0 0 0 0,3 0 0,3 0 0 

  garam 1 g 0,0 kcal 0 0 0 0 0 387,2 0,4 0 0 0 0 

                              

  Total   
428,7 

kcal 
4,1 77,0 15,9 12,2 4,3 451,6 39,5 67,4 262,4 2,6 1,6 

                              

Perlakuan Bahan Berat energi air KH protein lemak serat natrium kalsium magnesium fosfor zat besi seng 

5 (Terigu 50% tepung sorgum 
50%) 

tepung 
terigu 

50 g 
182,0 

kcal 
0 38,2 5,2 0,5 1,4 1,0 7,5 11,0 54,0 0,6 0,3 

  
tepung 
sorgum 

50 g 
179,5 

kcal 
5,1 38,3 4,2 1,7 3,3 1,5 6,0 61,5 139,0 1,6 0,8 

  telur 50 g 77,6  kcal 0 0,6 6,3 5,3 0 62,0 25,0 5,0 86,0 0,6 0,6 

  minyak 5 g 43,1 kcal 0 0 0 5,0 0 0 0,3 0 0,3 0 0 

  garam 1 g 0,0 kcal 4 0 0 0 0 387,2 0,4 0 0 0 0 

                              

  Total   
482,2 

kcal 
5,1 77,0 15,7 12,5 4,7 451,7 39,3 77,5 297,4 2,8 1,4 

 

 



 
 

Lampiran 12. Ethical Clearance  

 

 

 

 

 

 


