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Lampiran 1. Master Tabel Warna

Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap warna mie basah dengan substitusi tepung
sorgum
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Lampiran 2. Master Tabel Tekstur

Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap tekstur mie basah dengan substitusi tepung
sorgum
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Lampiran 3. Master Tabel Aroma

Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap aroma mie basah dengan substitusi tepung
sorgum
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Lampiran 4. Master Tabel Rasa

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

o o o o) o [0 | 00w [0 |wv o) o) o)
el e P PN R Pl A PN P A P I P A P A R P A P B R R A PN e D R PNT e Pt
%54243443344335433333543254
=
nAUn53343342434444343352543353
=

o™ [0 |1 TR lTe) o |0 o) o (0|0 o) e TR lTe)
S| P[P o3 [T [T T e (i [T ]P0 |
%43343332243445443342553343
=
%32334334434433432443543332
=

oo TR lTs) ol ITs) |0 || o) w0 v e o)
e I P B I P e L I P e e R I P I P e e e D P D R R
Dis|m|s|w|s|o|<|w|w|< v w|[m|w << ||| << <o [o|<|m
=
M55344435454433345455455355
=

— o) w0 v TR lTe) w(wlv|w|(v|n

Dl |t ||t || ||| o[t [o oo |m|<s (oo |[m|m|o oo ool s
=
M32444331334334323222133232
=

(@)

= old|a|m|s|vw]|o|~|o|lo|o|d|a|m|<|n|o
O N [MTFIO OO0 IS A || [ [ [ NN NN NN
2

58



Te) ToYITe) o) ToliTe! Tol o)
Io0)
O N[t (TN LM OO O[O ||| |||
]
W NO(T|TIFO|N|T O |NO| o[ S|T[NSO |0 ||
o ToRiTe) o o o o ToY i) o)
N
A|mm|t|LvmN|FILONO|TO|N|F| N[N N
]
Nmt o |Nm | NNOoom[s|oo|s|o|o]s oS
ToRIToNITe) TR IToNIToNITo) To) ToRITo R ITe! o) o)
< [ [T [T Yo <o ||| T |0 oo T T T < | T e |
<t (Mo | |wvw|v|t vt T TN T T T[T (T |O (O[T |M|™ |0
©
]
W NN ([T O[O O|N®O| OO (Mo ||| || |™
ToYlITe) ToYRToRITe! ToNNTo N IToNNToRIToR ITo R IToNITONNTo!
R PN PN R R R R R R R R PN P P R PN A P A I e A I
N
S
NI NI I R L NI I R A A I I A A e A A S A
S L R B A S S R A S A e N I S I R S A AR A A A R
1
~|olo|loldlalo|s|v|o|~lolo|lold|alm|t|lv]|jo|~lo|lo|lo|8 S
N N|N[O|oomomm oo ot t|d || S |F|F | F|FO| T T
Rr

59



59



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 IIl Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan.
Demikianlah pernyataan ini dapat digunakan seperlunya.

Lubuk Pakam, 2024

Mengetahui,

Peneliti Panelis

(Nur Amalia putri) ( )
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Nama Panelis

LAMPIRAN 6. Formulir Uji Daya Terima

Tanggal Pengujian

FORM UJI DAYA TERIMA

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 Komponen Yang Dinilai
Bahan 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

95% Confidence Interval for

Mean
N Mean Std. Deviation Std. Error  Lower Bound  Upper Bound Minimum = Maximum
MOA,MO0B 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 45
Total 200 3.650 7211 .0510 3.549 3.750 2.0 5.0
Test of Homogeneity of Variances
Levene Statistic dfl df2 Sig.
1.886 3 196 .133
Uji Annova
ANOVA
rata-rata kesukaan thdp warna
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

Duncan?

Subset for alpha = 0.05
sampel N 1 2
M3A. M3B 50 3.420
M2A, M2B 50 3.530
MOA, MOB 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

95% Confidence Interval for

Mean
N Mean  Std. Deviation Std. Error Lower Bound Upper Bound Minimum Maximum
MOA, MOB 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 50 341 712 .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 dfl df2 Sig.
.458 3 196 712
Uji Anova
ANOVA
rata-rata kesukaan thdp tekstur
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

Duncan?

Subset for alpha = 0.05
sampel N 1 2
M3A. M3B 50 341
M2A, M2B 50 3.52
MOA, MOB 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

Descriptives

rata-rata kesukaan thdp aroma

95% Confidence Interval for

Mean
N Mean Std. Deviation = Std. Error  Lower Bound = Upper Bound = Minimum  Maximum
MOA, MOB 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 35
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 dfl df2 Sig.
1.536 3 196 .206
Uji Anova
ANOVA
rata-rata kesukaan thdp aroma
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

Duncan2

Subset for alpha = 0.05
sampel N 1 2 3
M1A, M1B 50 2.580
M3A. M3B 50 2.610
MOA, MOB 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

Descriptives

rata-rata kesukaan thdp rasa

95% Confidence Interval for

Mean
N Mean Std. Deviation = Std. Error  Lower Bound = Upper Bound = Minimum = Maximum
MOA, MOB 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 15 5.0
Total 200 3.375 7728 .0546 3.267 3.482 15 5.0
Test of Homogeneity of Variances
gabungan rasa
Levene Statistic dfl df2 Sig.
411 3 196 745
Uji Anova
ANOVA
rata-rata kesukaan thdp rasa
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
Duncan2
Subset for alpha = 0.05
sampel N 1 2 3
M1A, M1B 50 2.920
M3A. M3B 50 3.220
MOA, MOB 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

SIG =%

28.1/F-PP Revisi 4

RESULT OF ANALYSIS / LAPORAN HASIL UJI

I.  Number / Nomor

1.1. Order No. / No. Order

1.2. Certificate No. / No. sertifikat
Il.  Principal / Pelanggan

2.1. Name / Nama

2.2. Address / Alamat

2.3. Phone / Telepon

2.4. Contact Person / Personil Penghubung
lll. Sample / Contoh Uji

3.1. Sample Code / Kode Sampel

3.2. Batch Number / No Batch

3.3. Lot Number / No Lot

3.4. Packaging / Kemasan

3.5. Production Date / Tanggal Produksi

3.6. Expire Date / Tanggal Kadaluarsa

3.7. Factory Name / Nama Pabrik

3.8. Factory Address / Alamat Pabrik

3.9. Trade Mark / Nama Dagang

3.10. Sample Name / Nama Sample

3.11. Other Information / Keterangan Lain

3.12. Date of Sampling / Tanggal Sampling

3.13. Sampling Location / Lokasi Sampling

3.14. Method Sampling / Metode Sampling

3.15. Personnel Sampling / Personil Sampling

3.16. Environmental Conditions / Kondisi Lingkungan

3.17. Date of Acceptance / Diterima
3.18. Date of Analysis / Tanggal Uji
3.19. Type of Analysis / Jenis Uji

IV. Result/ Hasil Uji

PT SARASWANTI INDO GENETECH

Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. 462 821 11 516 516
www.siglaboratory.com

SIG.MARK.R.IV.2024.000449
SIG.LHP.IV.2024.261153045

Poltekkes Kemenkes Medan Jurusan Gizi

JI. Pendidikan / Angsana Raya No. 7 Dusun
VIII RT 005 RW 001 Kel. Bandar Khalipah,
Kec. Percut Sei Tuan, Deli Serdang

Nur Amalia Putri

Mie Sorgum A = Perlakuan 1

16 April 2024
16 April 2024 - 25 April 2024
Terlampir

Result Of Analysis | Page 1 of 2

The results of these tests relate only to the sample(s) submitted.
This report shall not be reproduced except in full context,
without the written app! of PT. S, Indo G h
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s I G M 28.1/F-PP Revisi 4
SARASRIIT

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Kadar Abu % 1.09 im - SNI 01-2891-1992 point
6.1
2 Energi Dari Lemak Kcal/100 g 6894 66.78 - Calculation
3 Kadar Lemak Total % 7.66 7.42 - 18-8-5/MU/SMM-SIG
point 3.2.2 (Weibull)
4 Kadar Air % 30.08 29.80 - SNI01-2891-1992,
point5.1
5 Energi Total Kcal/100 g 313.62 31346 - Calculation
6 Karbohidrat (By Difference) % 5231 53.09 - 18-8-9/MU/SMM-SIG
(perhitungan)
7 Kadar Protein % 8.86 858 - 18-8-31/MU/SMM-SIG
(Titrimetri)

Bogor, 26 April 2024
PT. Saraswanti Indo Genetch

Dwi Yulianto Laksono, S.Si
General Laboratory Manager

Result Of Analysis | Page 2 of 2

PT SARASWANTI INDO GENETECH The resuits of these tests relate only to the sample(s) submitted.
Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113 This report shall not be reproduced except in full context,
Tel. 462 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516 without the written app of PT.S: Indo h

www._siglaboratory.com

67



Lampiran 12.Hasil Analisis Mutu Kimia dengan Substitusi Tepung
Sorgum Perlakuan M2

s I G M 28.1/F-PP Revisi 4
SARASWANT)

RESULT OF ANALYSIS / LAPORAN HASIL UJI
I.  Number / Nomor

1.1. Order No. / No. Order

1.2. Certificate No. / No. sertifikat
. Principal / Pelanggan

2.1. Name / Nama

2.2. Address / Alamat

2.3. Phone / Telepon
2.4. Contact Person / Personil Penghubung
lll. Sample / Contoh Uji
3.1. Sample Code / Kode Sampel
3.2. Batch Number / No Batch
3.3. Lot Number / No Lot
3.4. Packaging / Kemasan
3.5. Production Date / Tanggal Produksi
3.6. Expire Date / Tanggal Kadaluarsa
3.7. Factory Name / Nama Pabrik
3.8. Factory Address / Alamat Pabrik
3.9. Trade Mark / Nama Dagang
3.10. Sample Name / Nama Sample
3.11. Other Information / Keterangan Lain
3.12. Date of Sampling / Tanggal Sampling
3.13. Sampling Location / Lokasi Sampling
3.14. Method Sampling / Metode Sampling
3.15. Personnel Sampling / Personil Sampling
3.16. Environmental Conditions / Kondisi Lingkungan
3.17. Date of Acceptance / Diterima
3.18. Date of Analysis / Tanggal Uji
3.19. Type of Analysis / Jenis Uji
IV.  Result/ Hasil Uji

SIG.MARK_.R.IV.2024.000449
SIG.LHPIV.2024.261153046

Poltekkes Kemenkes Medan Jurusan Gizi

JI. Pendidikan / Angsana Raya No. 7 Dusun
VIIl RT 005 RW 001 Kel. Bandar Khalipah,
Kec. Percut Sei Tuan, Deli Serdang

Nur Amalia Putri

Mie Sorgum B = Perlakuan 2

16 April 2024
16 April 2024 - 25 April 2024
Terlampir

Result Of Analysis | Page 1 of 2

PT SARASWANTI INDO GENETECH The results of these tests relate only to the sample(s) submitted.
Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113 This report shall not be reproduced except in full context,
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516 without the written approval of PT. Saraswanti Indo Genetech

www.siglaboratory.com
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SIG &

28.1/F-PP Revisi 4

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Kadar Abu % 1.04 1.08 SNI 01-2891-1992 point
6.1
2 Energi Dari Lemak Kcal/100 g 67.05 67.77 Calculation
3 Kadar Lemak Total % 7.45 753 18-8-5/MU/SMM-SIG
point 3.2.2 (Weibull)
4 Kadar Air % 33.10 3277 SNI 01-2891 - 1992,
point5.1
Energi Total Kcal/100 g 300.69 302.25 Calculation
6 Karbohidrat (By Difference) % 50.24 50.27 18-8-9/MU/SMM-SIG
(perhitungan)
7 Kadar Protein % 8.17 8.35 18-8-31/MU/SMM-SIG
(Titrimetri)

Bogor, 26 April 2024
PT. Saraswanti Indo Genetch

Dwi Yulianto Laksono, S.Si
General Laboratory Manager

PT SARASWANTI INDO GENETECH

Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113

Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516

www.siglaboratory.com

Result Of Analysis | Page 2 of 2

The results of these tests relate only to the sample(s) submitted.

This report shall not be reproduced except in full context,

without the written approval of PT. Saraswanti Indo Genetech
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Lampiran 13.Hasil Analisis Mutu Kimia dengan Substitusi Tepung
Sorgum Perlakuan M3

\
S ' G M’ 28.1/F-PP Revisi 4
SARASWANT!

RESULT OF ANALYSIS / LAPORAN HASIL UJI

I.  Number / Nomor
1.1. Order No. / No. Order :  SIG.MARK R.IV.2024.000449
1.2. Certificate No. / No. sertifikat . SIG.LHPIV.2024.261153047
Il.  Principal / Pelanggan
2.1. Name / Nama : Poltekkes Kemenkes Medan Jurusan Gizi
2.2. Address / Alamat : JlI. Pendidikan / Angsana Raya No. 7 Dusun

VIl RT 005 RW 001 Kel. Bandar Khalipah,
Kec. Percut Sei Tuan, Deli Serdang

2.3. Phone / Telepon : -

2.4. Contact Person / Personil Penghubung : Nur Amalia Putri
lil. Sample / Contoh Uji

3.1. Sample Code / Kode Sampel g e

3.2. Batch Number / No Batch 2

3.3. Lot Number / No Lot T =

3.4. Packaging / Kemasan :o-

3.5. Production Date / Tanggal Produksi 2=

3.6. Expire Date / Tanggal Kadaluarsa : e

3.7. Factory Name / Nama Pabrik =

3.8. Factory Address / Alamat Pabrik Do

3.9. Trade Mark / Nama Dagang ;.

3.10. Sample Name / Nama Sample :  Mie Sorgum C = Perlakuan 3

3.11. Other Information / Keterangan Lain .

3.12. Date of Sampling / Tanggal Sampling

3.13. Sampling Location / Lokasi Sampling R

3.14. Method Sampling / Metode Sampling g o

3.15. Personnel Sampling / Personil Sampling g =

3.16. Environmental Conditions / Kondisi Lingkungan 2 s

3.17. Date of Acceptance / Diterima : 16 April 2024
3.18. Date of Analysis / Tanggal Uji : 16 April 2024 - 25 April 2024
3.19. Type of Analysis / Jenis Uji :  Terlampir

IV. Result/ Hasil Uji

Result Of Analysis | Page 1 of 2

PT SARASWANTI INDO GENETECH The results of these tests relate only to the sample(s) submitted.
Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113 This report shall not be reproduced except in full context,
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516 without the written app of PT. S Indo G h

www.siglaboratory.com




SIG %

28.1/F-PP Revisi 4

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Kadar Abu % 1.16 121 - SNI 01-2891-1992 point
6.1
2 Energi Dari Lemak Kcal/100 g 58.95 59.58 = Calculation
Kadar Lemak Total % 6.55 6.62 - 18-8-5/MU/SMM-SIG
point 3.2.2 (Weibull)
4 Kadar Air % 3424 3465 - SNI01-2891 - 1992,
point5.1
Energi Total Keal/100 g 29115 289.66 - Calculation
6 Karbohidrat (By Difference) % 4931 4894 - 18-8-9/MU/SMM-SIG
(perhitungan)
7 Kadar Protein % 874 8.58 - 18-8-31/MU/SMM-SIG
(Titrimetri)

Bogor, 26 April 2024
PT. Saraswanti Indo Genefch

Dwi Yulianto Laksono, S.Si
General Laboratory Manager

PT SARASWANTI INDO GENETECH

Graha SIG Ji. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113
Tel. 462 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516

www siglaboratory.com

Result Of Analysis | Page 2 of 2

The results of these tests relate only to the sample(s) submitted.
This report shall not be reproduced except in full context,
without the written appi i of PT. indo h
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Lampiran 14. Hasil Analisis Mutu Kimia dengan Substitusi Tepung
Sorgum Perlakuan MO (kontrol)

s l G % 28.1/F-PP Revisi 4
SARASWANT

RESULT OF ANALYSIS / LAPORAN HASIL UJI

I.  Number / Nomor
1.1. Order No. / No. Order : SIG.MARK.R.IV.2024.000449
1.2. Certificate No. / No. sertifikat : SIG.LHPIV.2024.261153048
Il.  Principal / Pelanggan
2.1. Name / Nama : Poltekkes Kemenkes Medan Jurusan Gizi
2.2. Address / Alamat . JI Pendidikan / Angsana Raya No. 7 Dusun

VIl RT 005 RW 001 Kel. Bandar Khalipah,
Kec. Percut Sei Tuan, Deli Serdang

2.3. Phone / Telepon 2 =

2.4. Contact Person / Personil Penghubung : Nur Amalia Putri
lll. Sample / Contoh Uji

3.1. Sample Code / Kode Sampel T -

3.2. Batch Number / No Batch 3

3.3. Lot Number / No Lot 2

3.4. Packaging / Kemasan I

3.5. Production Date / Tanggal Produksi

3.6. Expire Date / Tanggal Kadaluarsa 2 s

3.7. Factory Name / Nama Pabrik & e

3.8. Factory Address / Alamat Pabrik g =

3.9. Trade Mark / Nama Dagang : i

3.10. Sample Name / Nama Sample :  Mie Sorgum D = Kontrol

3.11. Other Information / Keterangan Lain i =

3.12. Date of Sampling / Tanggal Sampling

3.13. Sampling Location / Lokasi Sampling g

3.14. Method Sampling / Metode Sampling i =

3.15. Personnel Sampling / Personil Sampling

3.16. Environmental Conditions / Kondisi Lingkungan T -

3.17. Date of Acceptance / Diterima : 16 April 2024
3.18. Date of Analysis / Tanggal Uji : 16 April 2024 - 25 April 2024
3.19. Type of Analysis / Jenis Uji . Terlampir

IV. Result/ Hasil Uji

Result Of Analysis | Page 1 of 2

PT SARASWANTI INDO GENETECH The results of these tests relate only to the sample(s) submitted.
Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113 This report shall not be reproduced except in full context,
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516 without the written approval of PT. Saraswanti Indo Genetech

www.siglaboratory.com




SIG ¥

28.1/F-PP Revisi 4

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Kadar Abu % 0.79 0.81 SNI 01-2891-1992 point
6.1
2 Energi Dari Lemak Kcal/100 g 7371 7488 - Calculation
3 Kadar Lemak Total % 8.19 832 - 18-8-5/MU/SMM-SIG
point 3.2.2 (Weibull)
4 Kadar Air % 30.68 31.02 - SNI101-2891 - 1992,
point5.1
5 Energi Total Kcal/100 g 315.07 31428 Calculation
6 Karbohidrat (By Difference) % 50.89 50.74 - 18-8-9/MU/SMM-SIG
(perhitungan)
7 Kadar Protein % 945 9.11 - 18-8-31/MU/SMM-SIG
(Titrimetri)

Bogor, 26 April 2024
PT. Saraswanti indo Gene#ch

Dwi Yulianto Laksono, S.Si
General Laboratory Manager

PT SARASWANTI INDO GENETECH

Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516

www siglaboratory.com

Result Of Analysis | Page 2 of 2
The results of these tests relate only to the sample(s) submitted.
This report shall not be reproduced except in full context,
without the written

of PT. indo

PP
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Lampiran 15, Bukti Bimbingan

Bukti Bimbingan Karya Tulis limiah

Nama

Nomor Induk Mahasiswa

* Nur AmaliaPutri

:P01031121088
Judul ‘D : - .
- Daya Terima dan Analisis Mutu Kimia
Mie Basah dengan Substitusi Tepung
Sorgum (Sorgum bicolor L. Moench)
No| Tanggal Topik bimbingan | T.Tangan | T.Tangan
mahasiswa Pembimbing
15 September Perkenalan dan diskusi ,
2023 topik \\7‘“
—1 =
20 September Mencari jurnal tentang
2023 olahan sorgum {(7“
i
9 Oktober Mencari dan mereview|
urnal tentang olahan >
2023 orgum )L/
11 Oktober Merangkum jurnal
2023 entang olahan J’l/
orgum
17 Oktober Menentukan variabel \‘
2023 ()& /L7/
27 Oktober Pembuatan tepung
2023 orgum dan gﬂ
percobaan pembuatan i
. o
Cookies |
6 November Penulisan Bab | h"
2023 -&’l/
N S A



Tanggal |~

Topik bimbingan |

MT.—TA'nngnb_

mahasiswa

[ T.Tangan
Pembimbing

I

8 | 11 November Penuiisan Bap i
o | L
9 | 13 November [Penulisan Bab il /ﬂ‘
Gl |
10 | 16 November |Revisi Bab I-1i
2023 6‘0 /LVS
11 | 13 Desember [Seminar Proposal [
12 18 Januari |ACC Revisi Proposal \
2024  |dari Pembimbing ke /L/
Penguiji
13 19 Januari |Revisi Proposal ke
2024  [Penguji 1 O}Q
14 | 26 Januari |Revisi Proposal ke
Penguji 2 /‘Ea:/
—
14| 2 Februari [Fix Proposal \7‘
2024 /\1:
| [ [
15 |12 Maret 2024 Diskusi Penelitian LLV
Lw’

76
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16. Mei Pen%a}drtr;bllan
2024
15 Mengajukan
17. Mei hasil penelitian
2024 dan Bab IV
17 Mengajukan
18. Mei revisi Bab IV dan
2024 V
21
19. Mei Acc bas)/ IV dan
2024
26
20. Juni Revisi KTI
2024
5 Acc Revisi KTl
21. Juli Dosen
2024 Pembimbing
17
22. Juli Acc KTI Penguiji |
2024
17 ..
23 Juli Acc KTI”Pengup
2024
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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

78



LAMPIRAN 18.Dokumentasi Pembuatan Mie Sorgum

1. Tepung terigu 90% + tepung sorgum 10%

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%
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2. Tepung terigu 80% + tepung sorgum 20%

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%

3. Tepung terigu 70% + tepung sorgum 30%

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%




4. Tepung terigi 60% + tepung sorgum 40%

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%

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%
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Lampiran 19. Surat Pernyataan Keaslian KTI

PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini :
Nama : Nur Amalia Putri
NIM : P01031121088

Menyatakan bahwa data penelitian yang terdapat di Karya Tulis limiah saya adalah
benar saya ambil dan bila tidak saya bersedia mengikuti ujian ulang (ujian utama saya
dibatalkan).

Yang membuat pernyataan

‘b!%j N 7
.‘9]

g METE
‘»r’l TEMPFL =~

i

(Nur Amalia Putri)

82
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Lampiran 20. Daftar Riwayat Hidup

DAFTAR RIWAYAT HIDUP

Nama : Nur Amalia Putri
Tempat /Tanggal Lahir ~ : Medan, 19 Januari 2004
Jumah Anggota Keluarga : 5

Alamat : Jalan Pendidikan/ Angsana Raya no.07 Bandar Khalifah
Percut Sei Tuan

No Hp 1081267197127

Riwayat Pendidikan : 1. SD Plus Al-Hira Permata Nadia Medan

2. SMP Unggul Al-Ulum Medan
3. MAN 1 Medan
Hobi : Berenang
Motto - “Work until you don't have to introduce yourself”

83

84



Lampiran 21. Surat Pernyataan Layak Etik

Kementerian Kesehatan
Poltekkes Medan

P» /
Gb C \Q iTI @ﬂ I(QS Komisi Etik Penelitian Kesehatan

A 1abn tamn Gnteg 1M 135
Medan Sumaters Urara 20137

»(06) B3A6Y))

© Mips /fpoierres medan 3 d

KETERANGAN LAYAK ETIK / DESCRIPTION OF ETHICAL APPROVAL
VETHICAL APPROVAL =
No: 01.26 493 /IKEPK/POLTEKKES KEMENKES MEDAN 2024

Protokel Penclition yang diwsullan oleh

The Rescarch Protecol Proposed By

Penchit Utama NUR AMALIA PUTRI

Prncipd In Invesugotor

Nama lasntusi : Prodi D-1ll Gizi Poltckkes Kemenkes Medan
Nome of the Insntution

Dengan Judul

Tide

“DAYA TERIMA DAN ANALISIS MUTU KIMIA MIE BASAH DENGAN SUBSTITUSI
TEPUNG SORGUM (Sorghum bicolor L.Moench).~

Dinyatskan layak enk sesum 7 (fyjuh) Stndar WHO 2011, Yaitw |)Num Sostal, 2)Nila ilmish, 3)
Pemerataan Beban dan Manfaat, 4)Rusibo, 5)BujukanThsploitasi, 6)Kcrahasiaan dam Privacy, dan 7)
Persctujuan Setelsh Penjclasan, yang merujuk pada pedoman CIOMS 2016. Hal im sepert yang
dirunyukkan oleh terpenuhinya indikator.

Declared to be ethically appropriate in accordance 1o 7 (seven) WHO 2011 Standards, 1) Socsal Values ,
2)Sctentsfic Valuer , 3)Equitable Assessment and Bencfits. J)Ruks. 5)Persuasion Explostanon, 6)
Confidentiahiy and Privacy, and 7)Informed Consent, referring to the 2016 CIOMS gpundelines. This s as
ndicated by the fulfiliment of the indicators of each standard

Pemyataan Layak Etk ini berlaku sclama kurun waktu 22 Juli 2024 sampai 22 Juli 2025
This declaration of ethucs applies during the pertod 22 July 2024 untd 22 July 2025

Medan, 22 July 2024
- Kewalchorperson

& Lestan Rahaah, MKT
NIP 197106222002122003
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