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LAMPIRAN

Lampiran 1. Master Tabel Warna
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Lampiran 2. Master Tabel Tekstur

Tekstur
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42 4 3 3.5 3 5 4 4 3 3.5
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46 3 3 3 2 4 3 3 2 25
47 4 4 4 5 4 4.5 3 5 4
48 3 5 4 3 4 3.5 4 4 4
49 5 4 4.5 4 4 4 5 4 4.5
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51 5 4 4.5 5 5 5 5 5 5
52 4 3 3.5 5 4 4.5 3 4 3.5
53 4 3 3.5 5 5 5 3 5 4
54 3 3 3 3 5 4 4 3 3.5
55 4 5 4.5 4 3 3.5 5 2 3.5
Jumlah 205 205 205 205 211 208 211 210 210.5
Rerata 3.73 3.73 3.73 3.73 3.84 3.78 3.84 3.82 3.83




Lampiran 3. Master Tabel Rasa
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Lampiran 4. Master Tabel Aroma
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Lampiran 5. Form Uji sensori

Nama Panelis
Umur

Tanggal penguijian

Form Uji sensori

Instruksi : Dihadapan saudara terhidang mie basah, mohon berikan
penilaian meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa.
Sebelum saudara menilai, mohon meminum air putih
terlebih dahulu. Silahkan isi pada kolom yang tersedia
bila:
a. 5=sangat suka
b. 4= suka
c. 3=agak suka
d. 2=tidak suka
e. 1= sangat tidak suka
Kode Komponen Yang Dinilai
No. Bahan
Warna Tekstur Rasa Aroma

1 228

2 285

3 383

4 532

5 535

6 588

Penilaian secara keseluruhan:



Lampiran 6. Uji Statistik Kesukaan terhadap Warna Mie Basah

Descriptives

perlakuan warna Statistic | Std. Error
gabungan warna mOw Mean 3.736 .1029
95% Confidence Interval for Lower Bound 3.530
Mean
Upper Bound 3.943
5% Trimmed Mean 3.745
Median 3.500
Variance 582
Std. Deviation 7629
Minimum 2.0
Maximum 5.0
Range 3.0
Interquartile Range 1.5
Skewness 151 .322
Kurtosis -.799 .634
milw Mean 3.836 .1086
95% Confidence Interval for Lower Bound 3.619
Mean
Upper Bound 4.054
5% Trimmed Mean 3.886
Median 4.000
Variance 649
Std. Deviation 8054
Minimum 1.0
Maximum 5.0
Range 4.0
Interquartile Range 1.0
Skewness -.848 .322
Kurtosis 1.602 .634
m2w Mean 3.918 .0969
95% Confidence Interval for Lower Bound 3.724
Mean Upper Bound 4.112
5% Trimmed Mean 3.929
Median 4.000
Variance 516
Std. Deviation .7186
Minimum 25
Maximum 50
Range 25
Interquartile Range 1.0
Skewness .065 .322
Kurtosis -.935 .634




Tests of Normality

Test StatisticsaP

gabungan
warna
Chi-Square 1.863
df 2
Asymp. Sig. .394

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: perlakuan

warna

Kolmogorov-Smirnov?® Shapiro-Wilk
perlakuan warna
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
gabungan warna  mOw .185 55 .000 .926 55 .002
milw 159 55 .001 912 55 .001
m2w 174 55 .000 921 55 .001
a. Lilliefors Significance Correction
Uji Kruskal Wallis
Ranks
perlakuan warna N Mean Rank
gabungan warna mOw 55 76.14
miw 55 85.09
m2w 55 87.77
Total 165



Lampiran 7. Uji Statistik Kesukaan terhadap Tekstur Mie Basah

Descriptives

perlakuan tekstur Statistic | Std. Error
gabungan tekstur mOt Mean 3.727 1137
95% Confidence Interval for Lower Bound 3.499
Mean
Upper Bound 3.955
5% Trimmed Mean 3.753
Median 3.500
Variance 711
Std. Deviation 8434
Minimum 2.0
Maximum 5.0
Range 3.0
Interquartile Range 1.5
Skewness -.279 .322
Kurtosis -.712 .634
m1lt Mean 3.782 .1068
95% Confidence Interval for Lower Bound 3.568
Mean Upper Bound 3.996
5% Trimmed Mean 3.806
Median 4.000
Variance 627
Std. Deviation 7921
Minimum 2.0
Maximum 5.0
Range 3.0
Interquartile Range 1.5
Skewness -.193 .322
Kurtosis -.640 .634
m2t Mean 3.827 .0955
95% Confidence Interval for Lower Bound 3.636
Mean Upper Bound 4.019
5% Trimmed Mean 3.846
Median 4.000
Variance .502
Std. Deviation .7085
Minimum 2.0
Maximum 5.0
Range 3.0
Interquartile Range 1.0
Skewness -.246 .322
Kurtosis -.165 .634




Tests of Normality

perlakuan tekstur Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
gabungan tekstur mOt .166 55 .001 .931 55 .004
mlt .136 55 .013 .939 55 .008
m2t .142 55 .008 .945 55 .013
a. Lilliefors Significance Correction
Uji Kruskal Wallis
Ranks
perlakuan tekstur N Mean Rank
gabungan tekstur mOt 55 80.65
mlt 55 82.82
m2t 55 85.54
Total 165

Test StatisticsaP

gabungan
tekstur
Chi-Square .300
df 2
Asymp. Sig. .861

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: perlakuan

tekstur



Lampiran 8. Uji Statistik Kesukaan terhadap Rasa Mie Basah

Descriptives

perlakuan rasa Statistic | Std. Error
gabungan rasa mOr Mean 3.527 .1156
95% Confidence Interval for Lower Bound 3.205
Mean
Upper Bound 3.759
5% Trimmed Mean 3.540
Median 3.500
Variance .735
Std. Deviation 8575
Minimum 1.5
Maximum 5.0
Range 35
Interquartile Range 1.0
Skewness -.133 .322
Kurtosis -.371 .634
mlr Mean 3.709 .1068
95% Confidence Interval for Lower Bound 3.495
Mean
Upper Bound 3.923
5% Trimmed Mean 3.725
Median 3.500
Variance .627
Std. Deviation 7917
Minimum 2.0
Maximum 5.0
Range 3.0
Interquartile Range 15
Skewness -.266 .322
Kurtosis -.576 .634
m2r Mean 3.673 .0998
95% Confidence Interval for Lower Bound 3.473
Mean
Upper Bound 3.873
5% Trimmed Mean 3.674
Median 3.500
Variance 548
Std. Deviation 7405
Minimum 2.0
Maximum 5.0
Range 3.0
Interquartile Range 1.0
Skewness -.095 .322
Kurtosis -.586 .634




Tests of Normality

perlakuan rasa Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
gabunganrasa moOr 131 55 .020 .954 55 .034
mlr 141 55 .008 .945 55 .014
m2r .138 55 .011 .950 55 .023

a. Lilliefors Significance Correction

Uji Kruskal Wallis

Ranks
perlakuan rasa N Mean Rank
gabungan rasa mOr 55 76.77
mlr 55 87.54
m2r 55 84.69
Total 165

Test StatisticsaP

gabungan rasa

Chi-Square 1.552
df 2
Asymp. Sig. .460

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: perlakuan

rasa



Lampiran 9. Uji Statistik Kesukaan terhadap Aroma Mie Basah

Descriptives

perlakuan aroma Statistic Std. Error
gabungan aroma mOa Mean 3.618 .1278
95% Confidence Interval for Lower Bound 3.362
Mean
Upper Bound 3.874
5% Trimmed Mean 3.652
Median 3.500
Variance .898
Std. Deviation 9475
Minimum 1.0
Maximum 5.0
Range 4.0
Interquartile Range 1.5
Skewness -.303 .322
Kurtosis -.316 .634
mla Mean 3.755 1223
95% Confidence Interval for Lower Bound 3.509
Mean
Upper Bound 4.000
5% Trimmed Mean 3.803
Median 4.000
Variance 823
Std. Deviation 9071
Minimum 1.0
Maximum 5.0
Range 4.0
Interquartile Range 1.5
Skewness -.594 .322
Kurtosis 241 .634
m2a Mean 3.745 .1223
95% Confidence Interval for Lower Bound 3.500
Mean Upper Bound 3.991
5% Trimmed Mean 3.793
Median 4.000
Variance 823
Std. Deviation 9071
Minimum 1.0
Maximum 5.0
Range 4.0
Interquartile Range 1.5
Skewness -.661 .322
Kurtosis .398 .634




Tests of Normality

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: perlakuan

aroma

perlakuan aroma Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
gabungan aroma mOa 125 55 .033 .946 55 .015
mla .140 55 .009 .937 55 .006
m2a .139 55 .010 .935 55 .006
a. Lilliefors Significance Correction
Uji Kruskal Wallis
Ranks
perlakuan aroma N Mean Rank
gabungan aroma mOa 55 78.06
mla 55 85.53
m2a 55 85.41
Total 165
Test Statistics?P
gabungan
aroma
Chi-Square .905
df 2
Asymp. Sig. .636




Lampiran 10. Hasil Uji Mutu Kimia Mie Basah dengan Penambahan

Tepung Tulang lkan Nlla

i MO M1 M2
No Parameter Unit
Simplo | Duplo Simplo Duplo Simplo Duplo
1 | Kadar Abu % 0.34 0.35 1.13 111 2.41 2.39
o | Energi Dari Kcal/100g | 18.09 | 18.27 225 2259 | 1575 | 1548
Lemak
3 | Kadarlemak % 2.01 2.03 25 2.51 1.75 1.72
Total
4 | Kadar Air % 59.23 59.32 65.35 65.15 63.81 63.92
5 | Energi Total Kcal/100g | 171.77 | 171.47 146.58 147.51 143.87 143.36
g | Karbohidrat (By % 3161 | 3137 | 2513 | 2518 | 2578 | 2552
Difference)
7 | Kadar Protein % 6.81 6.93 5.89 6.05 6.25 6.45
8 | Kalsium (Ca) mg/100g | 18.91 19.58 331.37 329.62 745.02 761.15
Report
kadar_karbo
perlakuan kadar_abu | kadar _lemak | kadar air hidrat kadar_protein | kalsium
MO Mean .3450 2.0200 59.2750 31.4900 6.8700 19.2450
Std. Deviation .00707 .01414 .06364 .16971 .08485 47376
M1 Mean 1.1200 2.5050 65.2500 25.1550 5.9700 330.4950
Std. Deviation .01414 .00707 14142 .03536 11314 1.23744
M2 Mean 2.4000 1.7350 63.8650 25.6500 6.3500 753.0850
Std. Deviation .01414 .02121 07778 .18385 14142 11.40563
Total Mean 1.2883 2.0867 62.7967 27.4317 6.3967 367.6083
Std. Deviation .92828 .34841 2.79838 3.15338 41389 | 329.47995




Lampiran 11. Daftar Riwayat Hidup Penulis

Nama lengkap . Eflin Putri Manik
Tempat/ tgl lahir : Hutabalang, 11 Agustus 2003
Alamat rumah : Lk.VI Hutabalang, Kec.Badiri, Kab. Tapanuli Tengah,
Sumatera Utara
No HP : 0822 8915 3958
Riwayat pendidikan :
SD  :SDN 157622 Gunung Kelambu
SMP : SMP Swasta Fatima 2 Sibolga
SMA : SMAN 1 Pinangsori
DIl : Politeknik Kesehatan Medan
Motto : Di dalam diriku ada hati yang lemah, tetapi di sampingku
ada Allah yang kuat.



Lampiran 12. Pernyataan Keaslian Skripsi




Lampiran 13. Bukti Bimbingan







Lampiran 14. Dokumentasi Pembuatan Tepung Tulang lkan Nila

Tulang ikan

yang bersih

dari sirip dan
ekor

Tulang ikan
direndam dengn
menggunakan
campuran cuka
dan air selama 5
menit, lalu bilas
dengan air bersih

.
Rebus selama 2

jam, lalu pisahkan
daging yang masih
menempel pada
tulang ikn dengan
air mengalir

Diaak dengah
ayakan 100
mesh

: DA 'l|'
Tepung tulang
ikan

Tulang ikan
yang sudah
kering
diblender

Tata tulang ikan
diatas loyang
untuk dikeringkan
di cabinet dryer
selama 6 jam




Lampiran 15. Dokumentasi Pembuatan Mie Basah

1. Tepung terigu 100 gr + tepung tulang ikan nila O gr

Bahan pembuatn
mie basah

2. Tepung terigu 100 gr + tepung tulang ikan nila 5 gr

Bahan pembuatn
mie basah
penambahan 5
gr tepung tulang
ikan

3. Tepung terigu 100 gr + tepung tulang ikan nila 10 gr

Bahan pembuatn
mie basah
penambahan 10
gr tepung tulang
ikan

=

=

Mie basah
sebelum direbus

Mie basah

penambahan 5
gr tepung tulang
ikan sebelum
direbus

Mie basah
penambahan 10
gr tepung tulang
ikan sebelum
direbus

=

—

Mie basah
setelah direbus

Mie basah
penambahan 5
gr tepung tulang
ikan setelah

direbus

Mie basah
penambahan 10
gr tepung tulang

ikan setelah
direbus




Lampiran 16. Harga Mie Basah Penambahan Teoung Tulang Ikan Nila

Total Total Total
Bahan | Harga (Rp) Mo Harga w Harga W2 Harga
(gr) MO (ar) M (gr) M2
Tepung | Rp13.000/kg | 100 | Rp1.300 | 100 | Rp1.300 | 100 | Rp1.300
terigu ar ar ar
Tulang | Rp15.000/kg | 0 gr | RpO 5gr | Rp75 10 gr | Rp150
ikan
nila
Telur Rp2.000/btr | 1 btr | Rp2.000 | 1 btr | Rp2.000 | 1 btr | Rp2.000
Minyak | Rp16.000/kg | 5 gr | Rp80 5gr | Rp80 5gr | Rp80
Garam | Rp20.000/kg | 3 gr | Rp60 3gr | Rp60 3gr | Rp60
Total Harga/Porsi Rp3.440 Rp3.515 Rp3.590
Total Harga/100gr Rp1.333 Rp1.336 Rp1.325




Lampiran 17. Dokumentasi Uji Sensori




Lampiran 18. Nilai Gizi Mie Basah Penambahan Tepung Tulang lkan

Perlakuan Bahan Berat|Satuan [Energi |Air [KH |Protein [Lemak [Serat |Natrium |Kalsium [Magnesium |Fosfor |Zat besi|Abu

0 (Tepung terigu 100 gr) tepung terigu 100 | gr 364 | - 76 10 1 3 - 15 22 108 1 -
tepung tulang ikan nila -|or - - - - - - - - - - - -
telur ayam 50 [ gr 78| - 1 6 5 - 62 25 5 86 1 -
minyak 5| gr 43| - - - 5 - - - - - -
garam 3]or - - - - - - - - - - - -

total 485 | - 77 17 11 3 62 40 27 194 2 -

Berat produk 260

Total pergram 186 | -]0.30 0.06 | 0.04] 0.01 0.24 0.15 0.10 0.75 0.01 -

Total persajian 100 186 | - 30 6 4 1 24 15 10 75 1 -

1 (tepung terigu 100 gr, tepung

tulang ikan nila 5 gr) tepung terigu 100 | gr 364 | - 76 10 1 3 - 15 22 108 1 -
tepung tulang ikan nila 5| gr 13| - 0 1 1 - - 586 133 4,499 - -
telur ayam 50 | gr 78 | - 1 6 5 - 62 25 5 86 1 -
minyak 5]|or 43| - - - 5 - - - - - -
garam 3|gr 26| - - - 3 - - 0 - 0 - -

total 523 | - 77 18 15 3 62 626 160 4,693 2 -

Berat produk 265

Total pergram 197 | -]0.29 0.07 | 0.06| 0.01 0.23 2.36 0.60 17.71 0.01 -

Total persajian 100 197 | - 29 7 6 1 23 | 236.38 60 1,771 1 -

2 (tepung terigu 100 gr, tepung

tulang ikan nila 10 gr) tepung terigu 100 | gr 364 | - 76 10 1 3 - 15 22 108 1 -
tepung tulang ikan nila 10 | gr 25| - 2 8 6 - - 1,172 929 | 31,495 - -
telur ayam 50 [ gr 78| - 1 6 5 - 62 25 5 86 1 -
minyak 5] gr 43| - - - 5 - - - - - -
garam 3]|gr 26 | - - - 3 - - 0 - 0 - -

total 536 | - 79 24 20 3 62 1,213 956 | 31,689 2 -

Berat produk 270

Total pergram 198 | -] 0.29 0.09 | 0.07| 0.01 0.23 4.49 3.54 | 117.37 0.01 -

Total persajian 100 179 | - 26 8 2 0 21 449 319 | 10,563 0 -




