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Lampiran 1. Randomisasi dalam Penempatan Unit Penelitian 

Besar penelitian mempunyai peluang yang sama untuk mendapatkan 

perlakuan, maka dalam penempatan unit penelitian digunakan randomisasi atau 

pengacakan dengan langkah-langkah sebagai berikut : 

1. Memberi nomor semua unit penelitian yaitu 1 sampai 12 

2. Mengambil bilangan random dari kalkulator menggunakan 3 digit sebanyak 

jumlah unit penelitian sebagaimana disajikan pada tabel dibawah ini, 

3. Memberi ranking pada bilangan random yang diperoleh pada tabel dibawah 
 

X01 

654 

2 

X02 

431 

9 

X03 

369 

5 

X11 

553 

6 

X12 

260 

10 

X13 

381 

7 

X21 

986 

3 

X22 

462 

1 

X23 

358 

11 

X31 

386 

8 

X32 

972 

4 

X33 

683 

12 

Keterangan : 

Baris pertama  : Nomor Urut (tempat unit penelitian sebelum randomisasi)  

Baris kedua     : Bilangan Random 

Baris ketiga      : Ranking (penempatan unit penelitian setelah randomisasi) 

4. Dengan menggunakan prinsip permutasi sederhana, maka nomor rangking 

dianggap mewakili nomor urut sesuai dengan jumlah unit penelitian, dengan 

demikian taraf perlakuan P0 diulang 3 kali dan ditempatkan pada unit penelitian 

nomor 3, 5 dan 9. Taraf perlakuan P1 diulang 3 kali dan ditempatkan pada unit 

penelitian nomor 6, 7 dan 10. Taraf perlakuan P2 diulang 3 kali dan ditempatkan 

pada unit penelitian nomor 1, 3 dan 11. Taraf perlakuan P3 diulang 3 kali dan 

ditempatkan pada unit penelitian nomor 4, 8 dan 12. 

5. Memasukkan unit penelitian dalam layout, seperti lampiran tabel di bawah ini 
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1 
X22 

2 
X01 

3 
X21 

4 
X32 

5 
X03 

6 
X11 

7 
X13 

8 
X31 

9 
X02 

10 
X12 

11 
X23 

12 
X33 

Keterangan : 

1 – 12  : Ranking (penempatan unit penelitian setelah randomisasi)  

X01 – X33 : Unit Penelitian 
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Lampiran 2. Formulir Uji Skala Kesukaan (Hedonic Scale Test) 

UJI SKALA KESUKAAN (HEDONIC SCALE TEST) 

 
Nama Panelis : 

Tanggal Uji : 

Dihadapan saudara disajikan sampel mie basah. Saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap karakteristik warna, aroma, rasa, dan tekstur 

dengan menggunakan skala penilaian sebagai berikut: 

4 = sangat suka 

3 = suka 

2 = tidak suka 

1 = sangat tidak suka 

Setelah mencicipi salah satu sampel, saudara diminta untuk minum air mineral 

yang telah disediakan sebelum mencicipi sampel selanjutnya. Selain itu, saudara 

diminta untuk memberikan kritik dan saran. 

 

Kode Sampel 
Skor Penilaian Kesukaan 

Warna Aroma Rasa Tekstur 
     

     

     

     

 
Kritik dan Saran: 
....................................................................................................................................
.................................................................................................................................... 

 
Terima Kasih Atas Partisipasinya 
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Lampiran 3. Formulir Penentuan Taraf Perlakuan Terbaik 

PENETUAN TARAF PERLAKUAN TERBAIK “INDEKS EFEKTIFIVITAS” 

Nama Panelis : 

Tanggal Uji : 

Sampel : Mie Basah Substitusi Puree Bayam Merah dan  

   Tepung Kecambah Kedelai untuk Penderita  

   Hiperkolesterolemia 

Instruksi : 

Saudara diminta untuk mengemukakan pendapat tentang urutan (ranking) 

pentingnya peranan 13 variabel berikut terhadap nilai energi, mutu gizi, dan mutu 

organoleptik substitusi mie basah dengan substitusi bayam merah dan kecambah 

kedelai untuk hiperkolesterolemia menggunakan 13 variabel dari tertinggi ke 

terendah dengan mencantumkan angka 1 – 13. Angka terendah untuk variabel 

kurang penting dan angka tertinggi untuk variabel terpenting. Pemberian nilai boleh 

sama apabila dirasa variabel yang dinilai sama pentingnya. 

 

Variabel Mutu Ranking 

Kadar Air  

Kadar Abu  

Kadar Protein  

Kadar Lemak  

Kadar Karbohidrat  

Nilai Energi  

Kadar Serat  

Kadar Antioksidan  

Daya Putus  

Warna  

Aroma  

Rasa  

Tekstur  

 

Terima Kasih Atas Partisipasinya 
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Lampiran 4. Perhitungan Estimasi Kandungan Gizi Mie Basah  

P0 (100 : 0 : 0) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
P1 (70 : 15 : 15) 

Bahan 
Berat 

(g) 
Energi 
(Kkal) 

Protein 
(g) 

Lemak  
(g) 

Karbohidrat 
(g) 

Serat  
(g) 

Tepung terigu 70 245,0 8,4 0,7 51,8 1,2 

Tepung kecambah kedelai 15 69,7 7,7 3,3 2,4 2,7 

Bayam merah 15 5,1 0,3 0,1 0,8 0,3 

Bawang Putih 5 5,6 0,2 0,0 1,2 0,0 

Telur ayam 25 38,5 3,1 2,7 0,2 0,0 
Garam 5 0 0 0 0 0 

Minyak 7 61,9 0,0 7,0 0,0 0,0 

Total 425,8 19,7 13,8 56,3 4,2 

Total Valculated Value 335,4 13,4 11,5 44,6 3,5 

Jumlah per takaran saji (100g) 402,5 16,1 13,8 53,5 4,2 

Kebutuhan AKG per hari (20%) 420,0 15,8 14,0 57,8 4,0 

Pemenuhan Kebutuhan (%) 95,8 102,2 98,5 92,6 103,9 

 
 
 
 
  

Bahan 
Berat 

(g) 
Energi 
(Kkal) 

Protein 
(g) 

Lemak  
(g) 

Karbohidrat 
(g) 

Serat  
(g) 

Tepung terigu 100 350,0 12,0 1,0 74,0 1,7 

Tepung kecambah kedelai 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

Bayam merah 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

Bawang Putih 5 5,6 0,2 0,0 1,2 0,0 

Telur ayam 25 38,5 3,1 2,7 0,2 0,0 

Garam 5 0 0 0 0 0 

Minyak 7 61,9 0,0 7,0 0,0 0,0 

Total 456,0 15,3 10,7 75,3 1,7 

Total Valculated Value 360,8 10,5 8,9 59,6 1,4 

Jumlah per takaran saji (100g) 432,9 12,6 10,7 71,6 1,7 

Kebutuhan AKG per hari (20%) 420,0 15,8 14,0 57,8 4,0 

Pemenuhan Kebutuhan (%) 103,1 79,6 76,5 123,9 43,3 
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P2 (70 : 20 : 10) 

Bahan 
Berat 

(g) 
Energi 
(Kkal) 

Protein 
(g) 

Lemak  
(g) 

Karbohidrat 
(g) 

Serat  
(g) 

Tepung terigu 70 245,0 8,4 0,7 51,8 1,2 

Tepung kecambah kedelai 20 93,0 10,2 4,4 3,2 3,5 

Bayam merah 10 3,4 0,2 0,1 0,5 0,2 

Bawang Putih 5 5,6 0,2 0,0 1,2 0,0 

Telur ayam 25 38,5 3,1 2,7 0,2 0,0 
Garam 5 0 0 0 0 0 

Minyak 7 61,9 0,0 7,0 0,0 0,0 

Total 447,4 22,1 14,9 56,8 4,9 

Total Valculated Value 351,8 15,1 12,4 45,0 4,1 

Jumlah per takaran saji (100g) 422,2 18,2 14,9 54,0 4,9 

Kebutuhan AKG per hari (20%) 420,0 15,8 14,0 57,8 4,0 

Pemenuhan Kebutuhan (%) 100,5 115,1 106,1 93,5 123,7 

 
 
 
 
P3 (70 : 25 : 5) 

Bahan 
Berat 

(g) 
Energi 
(Kkal) 

Protein 
(g) 

Lemak  
(g) 

Karbohidrat 
(g) 

Serat  
(g) 

Tepung terigu 70 245,0 8,4 0,7 51,8 1,2 

Tepung kecambah kedelai 25 116,2 12,8 5,5 4,0 4,4 

Bayam merah 5 1,7 0,1 0,0 0,3 0,1 

Bawang Putih 5 5,6 0,2 0,0 1,2 0,0 

Telur ayam 25 38,5 3,1 2,7 0,2 0,0 
Garam 5 0 0 0 0 0 

Minyak 7 61,9 0,0 7,0 0,0 0,0 

Total 468,9 24,6 15,9 57,3 5,7 

Total Valculated Value 368,2 16,8 13,3 45,4 4,8 

Jumlah per takaran saji (100g) 441,9 20,2 15,9 54,5 5,7 

Kebutuhan AKG per hari (20%) 420,0 15,8 14,0 57,8 4,0 

Pemenuhan Kebutuhan (%) 105,2 127,9 113,6 94,3 143,5 
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Lampiran 5. Perhitungan Skor Asam Amino dan Mutu Cerna Protein Mie 

Basah  

 

P0 (100 : 0 : 0) 

Bahan Berat Protein Lisin Treonin Triptofan AAS 

Tepung terigu 100 12 291,6 346,8 147,6 441,6 

Taoge kedelai 0 0 0 0 0 0 

Bayam merah 0 0 0 0 0 0 

Telur 25 3,1 189,1 132,99 38,13 131,75 

Jumlah 15,1 480,7 479,8 185,7 573,4 

Asam Amino per gram 31,8 31,8 12,3 38,0 

Pola Kebutuhan Asam Amino 48,0 25,0 6,6 23,0 

Skor Asam Amino 66,3 127,1 186,4 165,1 

Mutu Cerna Protein 96,8 

 

P1 (70 : 15 : 15) 

Bahan Berat Protein Lisin Treonin Triptofan AAS 

Tepung terigu 70 8,4 204,1 242,8 103,3 309,1 

Taoge kedelai 15 7,7 261,1 196,6 192,0 87,5 

Bayam merah 15 0,3 15,3 10,5 3,8 6,3 

Telur 25 3,1 189,1 133,0 38,1 131,8 

Jumlah 15,1 480,7 669,6 582,8 337,2 

Asam Amino per gram 31,8 31,8 34,4 30,0 

Pola Kebutuhan Asam Amino 48,0 25,0 48,0 25,0 

Skor Asam Amino 66,3 127,1 71,7 119,9 

Mutu Cerna Protein 96,8 

 

P2 (70 : 20 : 10) 

Bahan Berat Protein Lisin Treonin Triptofan AAS 

Tepung terigu 70 8,4 204,1 242,8 103,3 309,1 

Taoge kedelai 20 10,2 348,1 262,1 256,0 116,7 

Bayam merah 10 0,2 10,2 7,0 2,5 4,2 

Telur 25 3,1 189,1 133,0 38,1 131,8 

Jumlah 21,9 751,5 644,8 399,9 561,8 

Asam Amino per gram 34,3 29,4 18,2 25,6 

Pola Kebutuhan Asam Amino 48,0 25,0 6,6 23,0 

Skor Asam Amino 71,4 117,7 276,4 111,4 

Mutu Cerna Protein 93,5 
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P3 (70 : 25 : 5) 

Bahan Berat Protein Lisin Treonin Triptofan AAS 

Tepung terigu 70 8,4 204,1 242,8 103,3 309,1 

Taoge kedelai 25 12,8 435,1 327,6 319,9 145,9 

Bayam merah 5 0,1 5,1 3,5 1,3 2,1 

Telur 25 3,1 189,1 133,0 38,1 131,8 

Jumlah 24,4 833,4 706,9 462,7 588,9 

Asam Amino per gram 34,2 29,0 19,0 24,1 

Pola Kebutuhan Asam Amino 48,0 25,0 6,6 23,0 

Skor Asam Amino 71,2 115,9 287,4 105,0 

Mutu Cerna Protein 93,25 
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Lampiran 6. Hasil Uji Lab Mie Basah Substitusi Puree bayam merah dan 

Tepung Kecambah Kedelai 
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Lampiran 7. Hasil Uji Kesukaan (Hedonic Scale Test) 

 

Panelis 
Warna Aroma 

381 683 462 286 381 683 462 286 

1 4 3 3 4 3 4 4 3 

2 4 2 2 3 3 2 3 3 

3 4 2 2 1 4 3 3 1 

4 3 2 2 3 4 4 4 4 

5 3 2 2 3 3 3 4 4 

6 3 1 1 2 3 1 2 2 

7 4 2 2 3 3 4 4 4 

8 4 1 1 2 3 3 2 3 

9 2 2 4 3 3 3 3 3 

10 4 4 4 4 3 2 2 3 
11 4 3 3 4 4 3 2 3 

12 4 3 3 3 3 3 3 4 

13 4 3 3 3 3 3 3 4 

14 2 3 3 2 3 3 3 3 

15 4 1 2 3 4 2 1 3 

16 4 2 3 4 2 2 2 3 

17 3 2 3 3 4 3 2 4 

18 3 3 3 3 3 3 3 3 
19 3 2 3 3 2 3 3 4 

20 3 2 4 3 2 2 2 4 

21 3 3 4 3 2 3 4 2 

22 3 2 3 3 1 1 4 2 

23 1 2 3 3 3 3 3 3 

24 3 3 3 3 3 3 4 3 

25 4 3 2 1 2 4 1 3 

STS 1 3 2 2 1 2 2 1 

% 4% 12% 8% 8% 4% 8% 8% 4% 

TS 2 12 7 3 5 5 7 3 

% 8% 48% 28% 12% 20% 20% 28% 12% 

S 10 9 12 16 14 14 9 13 

% 40% 36% 48% 64% 56% 56% 36% 52% 

SS 12 1 4 4 5 4 7 8 

% 48% 4% 16% 16% 20% 16% 28% 32% 

Keterangan 

STS = Sangat Tidak Suka  
TS = Tidak Suka 
S = Suka 
SS = Sangat Suka 
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Panelis 
Rasa Tekstur 

381 683 462 286 381 683 462 286 

1 4 3 3 3 3 3 3 3 

2 3 1 2 3 3 3 3 3 

3 4 2 2 2 3 1 3 3 

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

6 2 1 4 3 4 2 4 3 

7 2 2 3 4 4 3 3 4 

8 3 3 2 2 3 2 2 2 

9 3 3 2 3 4 3 2 3 

10 3 2 2 2 4 4 4 4 

11 4 3 3 4 4 4 3 4 

12 3 3 3 3 4 4 3 3 

13 3 3 4 2 3 3 3 3 

14 4 3 2 4 4 4 4 4 

15 4 1 3 2 2 3 1 4 

16 2 2 2 3 4 3 2 2 

17 4 3 2 3 4 4 4 4 

18 2 3 3 4 3 3 3 3 

19 3 2 3 4 4 3 3 4 

20 3 3 3 3 3 3 3 3 

21 3 2 3 4 2 1 3 3 

22 3 2 2 3 3 3 2 3 

23 3 3 3 3 3 3 4 4 

24 4 3 3 3 3 3 3 4 

25 4 3 3 1 3 2 4 1 
STS 0 3 0 1 0 2 1 1 

% 0% 12% 0% 4% 0% 8% 4% 4% 

TS 5 9 10 5 3 5 6 3 

% 20% 36% 40% 20% 12% 20% 24% 12% 

S 11 13 13 12 12 13 12 11 

% 44% 52% 52% 48% 48% 52% 48% 44% 

SS 9 0 2 7 10 5 6 10 

% 36% 0% 8% 28% 40% 20% 24% 40% 

Keterangan 
STS = Sangat Tidak Suka  
TS = Tidak Suka 
S = Suka 
SS = Sangat Suka 
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Lampiran 8. Analisis Uji Statistik Kadar Air 
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Lampiran 9. Analisis Uji Statistik Kadar Abu 
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Lampiran 10. Analisis Uji Statistik Kadar Protein 
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Lampiran 11. Analisis Uji Statistik Kadar Lemak 
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Lampiran 12. Analisis Uji Statistik Kadar Karbohidrat 
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Lampiran 13. Analisis Uji Statistik Nilai Energi 
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Lampiran 14. Analisis Uji Statistik Kadar Serat 
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Lampiran 15. Analisis Uji Statistik Nilai IC50 
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Lampiran 16. Analisis Uji Statistik Daya Putus 
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Lampiran 17. Analisis Uji Statistik Warna 
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Lampiran 18. Analisis Uji Statistik Aroma 
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Lampiran 19. Analisis Uji Statistik Rasa 
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Lampiran 20. Analisis Uji Statistik Tekstur 
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Lampiran 21. Taraf Perlakuan Terbaik 

a. Hasil Ranking Variabel Terpenting 
 

Variabel 
Responden 

Jumlah 
Rata- 
Rata 

Rank 
Bobot 

Variabel 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Kadar air 7 4 2 1 2 12 6 8 4 6 52 5,2 12 0,44 

Kadar abu 3 3 1 2 1 13 7 7 6 1 44 4,4 13 0,37 

Kadar protein 6 10 9 6 8 6 5 11 13 4 78 7,8 8 0,66 

Kadar lemak 10 11 5 7 13 7 11 12 13 10 99 9,9 4 0,84 

Kadar 
karbohidrat 

3 6 8 3 10 5 4 10 13 3 65 6,5 9 0,55 

Nilai energi 8 9 6 8 9 9 12 7 13 2 83 8,3 6 0,70 

Kadar serat 10 12 13 11 12 8 13 13 13 13 118 11,8 1 1,00 

Nilai IC50 9 13 12 10 11 10 10 11 12 11 109 10,9 2 0,92 

Daya putus 13 13 11 9 3 11 3 13 11 9 96 9,6 5 0,81 

Warna 4 5 3 4 7 3 2 9 13 5 55 5,5 11 0,47 

Aroma 5 7 4 5 6 2 1 9 13 8 60 6,0 10 0,51 

Rasa 11 8 7 12 5 1 8 9 13 7 81 8,1 7 0,69 

Tekstur 12 11 10 13 4 4 9 12 13 12 100 10 3 0,85 

Total 8,81 

 
b. Hasil Perhitungan Taraf Perlakuan Terbaik 

 

Variabel 
Bobot 

Variabel 
Bobot 

Normal 
P0 P1 P2 P3 

Ne Nh Ne Nh Ne Nh Ne Nh 

Kadar air 0,44 0,05 0,00 0,00 0,26 0,01 0,77 0,04 1,00 0,05 

Kadar abu 0,37 0,04 0,00 0,00 0,56 0,02 0,82 0,03 1,00 0,04 

Kadar 
protein 

0,66 0,08 0,00 0,00 0,57 0,04 0,68 0,05 1,00 0,08 

Kadar lemak 
0,84 0,10 0,00 0,00 0,60 0,06 0,97 0,09 1,00 0,10 

Kadar 
karbohidrat 

0,55 0,06 1,00 0,06 0,56 0,04 0,17 0,01 0,00 0,00 

Nilai energi 0,70 0,08 1,00 0,08 0,77 0,06 0,30 0,02 0,00 0,00 

Kadar serat 
1,00 0,11 0,00 0,00 0,68 0,08 0,90 0,10 1,00 0,11 

Nilai IC50 0,92 0,10 0,00 0,00 0,58 0,06 0,81 0,09 1,00 0,10 

Daya putus 
0,81 0,09 1,00 0,09 0,53 0,05 0,13 0,01 0,00 0,00 

Warna 0,47 0,05 1,00 0,05 0,00 0,00 0,40 0,02 0,56 0,03 

Aroma 0,51 0,06 0,38 0,02 0,00 0,00 0,13 0,01 1,00 0,06 

Rasa 0,69 0,08 1,00 0,08 0,00 0,00 0,37 0,03 0,79 0,06 

Tekstur 0,85 0,10 1,00 0,10 0,00 0,00 0,18 0,02 0,82 0,08 

Total 8,81   0,48  0,42  0,52  0,71 
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Lampiran 22. Surat Ijin Penelitian 
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Lampiran 23. Surat Telah Melakukan Penelitian 

 

 


