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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 X02 X03
654 431 369
2 9 5
X11 X12 X13
553 260 381
6 10 7
X21 X22 X23
986 462 358
3 1 11
X31 X32 X33
386 972 683
8 4 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 PO 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 2 3
X22 X01 X21
4 5 6
X32 X03 X11
7 8 9
X13 X31 X02
10 11 12
X12 X23 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 Uiji
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.

Skor Penilaian Kesukaan

Kode Sampel 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 Uiji

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)
Bahan Berat | Energi | Protein | Lemak |Karbohidrat| Serat
9) | (Kkal) 9) 9) (9) 9)
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) 4329 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 (%) 103,1 796 | 76,5 123,9 |43,3
P1(70:15:15)
Bahan Berat | Energi | Protein | Lemak |Karbohidrat| Serat
(9) | (Kkal) (9) (9) (9) 9)
Tepung terigu 70 2450 8,4 0,7 51,8 1,2
Tepung kecambah kedelai 15 69,7 7,7 3,3 24 2,7
Bayam merah 15 51 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 335,4 134 | 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 (%) 958 | 102,2 | 98,5 926 [103,9
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P2 (70:20: 10)

Bahan Berat | Energi | Protein | Lemak |Karbohidrat| Serat

(9) | (Kkal) (9) (9) (9) (9)
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 34 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 .4 221 | 14,9 56,8 49
Total Valculated Value 351,8 15,1 12,4 45,0 41
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 | Energi | Protein | Lemak |Karbohidrat| Serat

(9) | (Kkal) (9) (9) (9) (9)
Tepung terigu 70 2450 8,4 0,7 51,8 1,2
Tepung kecambah kedelai 25 116,2 12,8 55 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 468,9 246 | 15,9 57,3 5,7
Total Valculated Value 368,2 16,8 | 13,3 45,4 4,8
Jumlah per takaran saji (100g) 4419 20,2 | 159 545 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 1143,5
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Lampiran 5. Perhitungan Skor Asam Amino dan Mutu Cerna Protein Mie

Basah
PO (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 2041 2428 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 1891 133,0 38,1 131,8
Jumlah 15,1 480,7 669,6 582,8 337,2
Asam Amino per gram 31,8 31,8 344 30,0
Pola Kebutuhan Asam Amino 48,0 25,0 48,0 25,0
Skor Asam Amino 66,3 1271 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 2041 2428 103,3 309,1
Taoge kedelai 20 10,2 348,1 2621 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 34,3 294 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 11,4
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 2041 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 244 833,4 706,9 462,7 588,9
Asam Amino per gram 34,2 29,0 19,0 241
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

@

LABORATORIUM GIZI
DEPARTEMEN GIZI KESEHATAN

FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT

UNIVERSITAS AIRLANGGA
SURABAYA
Kampus C, JI. Mulyeetjo Surabays, 040115
Telp, 031 5964008
No. Sampel - 197 Lab. Gizi/2025
Nama Sampel : Mic basah bayam merah dan tepung kecambah kedelai
Nama Pengirim : Oryza Lutsyana
Alamat Penginim  : Prodi Gizi Poltckkes Kemenkes Maling
Tanggal diterinss 1 8 September 2025
Tanggal selesai : 14 September 2025

HASIL

sp 1C%0
larat | SPtak sp {ppm)
Kode | Kardbohidrat | Pretein | Lemak | Air Abe Air | lsrst sir | tolal

| sampel | (%) P I B e I S e T (%)
PO 62.99 7.61 803 | 1966 | 1.71 0.16 195 2,11 | 223.96

oz | 6301 | 755 | 797 | 1969 | 1.68 | 0.5 | 197 | 2.12 | 223.96
o3 | 6294 | 763 | 805 | 1968 | 1.0 | 008 | 193 | 2.11 | 208.10
Pre) 5802 | 8.6 | 1001 | 2178 | 193 | 057 | 335 | 392 | 133.68
prz | 5803 | 819 | 1006 | 2183 | 189 | 0.60 | 341 | 401 | 133.36
pia | 5797 | 823 | 10.08 | 2181 | 191 | 059 | 337 | 396 | 134.38
Y 5230 | 831 | 1139 | 2597 | 203 | 067 | 388 | 455 | 10020
prs | 5237 | B28 | 1135 [ 2601 | 199 | 071 | 385 | 4.5 | 10045
v23 | 5231 | 833 | 1141 | 2595 | 200 | 070 | 385 | 4.55 | 100.17
p3a | 4994 | B.68 | 1151 | 2779 | 208 | 0.9 | 404 | 483 | 7335
P12 | S0O1 | 862 | 1149 | 27.83 | 205 | 0.85 | 399 | 48 | 7322
Py | S000 | B62 | 1147 | 2981 | 210 | 081 | 401 | 452 | 7349

Surabaya, 14 Scptember 2025
Tekniss,

Evy Arflanti, S.KM, M.Kes,
NIP. 197303282000032005

Dipindai dengan CamScannar
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Lampiran 7. Hasil Uji Kesukaan (Hedonic Scale Test)

. Warna Aroma
Panelis 3871683 | 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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20%

12%
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12%

11

13
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12

13
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11

%

44%

52%

52%

48%

48%

52%

48%

44%

SS

9

0

2

10

10

%

36%

0%

8%

28%

40%

20%

24%

40%

Keterangan
STS

TS

S

SS

= Sangat Tidak Suka
= Tidak Suka
= Suka

= Sangat Suka
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Lampiran 8. Analisis Uji Statistik Kadar Air

Descriptives

kadar_air
95% Confidence Interval for
Mean
I Mean Std. Deviation  Std. Error | Lower Bound  UpperBound | Minimum  Maximum
PO 3 17.6767 01528 .aoaa2? 17.6387 17.7146 17.66 17.69
P1 3 21.8067 02517 014453 21.7442 21.86492 21.78 21.83 .
[ 3 2589767 03055 01764 25,8008 26.0526 25.85 26.01
[F2) 3 27.8100 02000 011484 27.7603 27.85497 27.79 27.83 ]
Total 12 233174 4.09068 1.18088 20,7184 259166 17.66 27.83
ANOVA
kadar_air
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 184.066 3 61.355 111555167 .ooo
Within Groups 004 g .00 .
Tatal 184.070 11

Post Hoc Tests
Homogeneous Subsets

kadar_air
Duncan®
Subsetforalpha=0.05

perlakuan M 1 2 3 4
PO 17 6767

F1
P2
P3 27.8100
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

21.80867
269767

L% T 1% T % S

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.



Lampiran 9. Analisis Uji Statistik Kadar Abu

Descriptives
kadar_ahu
95% Confidence Interval far
lMean
I+l Mean Std. Deviation  Std. Error Lower Bound Upper Bound Minimum | Maximum
PO 3 1.6967 01528 00882 1.B587 1.7346 1.68 1.71
P1 3 1.9100 .02000 01155 1.8603 1.9597 1.89 1.93
P2 3 2.0067 02082 01202 1.9550 2.0554 1.99 2.03
P3 3 2.0767 02517 01453 2.0142 21392 2.08 210
Total 12 1.9225 15058 04347 1.6268 2.0182 1.68 210
ANOVA
kadar_abu
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 246 3 082 192 961 000
Within Groups 003 8 000
Total 244 11
Post Hoc Tests
Homogeneous Subsets

kadar_abu
Duncan?
Subsetforalpha=0.05

perlakuan M 1 2 3 4

P0 3 1.6967

F1 3 1.9100

P2 3 2.0067

P3 3 20767

Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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Lampiran 10. Analisis Uji Statistik Kadar Protein

Descriptives

protein
94% Confidence Interval for
Mean
I}l Mean Std. Deviation  Std. Error Lower Bound UpperBound  Minimum | Maximurn
PO 3 ¥.h967 04163 02404 7.4932 7.7om 7.65 T.63
P1 3 8.1933 03a12 02028 8.1061 8.2806 8.16 8.23
P2 3 8.3067 02817 01443 8.2442 8.36492 8.28 8.33
P3 3 8.6400 03464 02000 8.6534 8.7261 8.62 8.68
Total 12 8.1842 39470 11394 78334 8.43448 7.558 8.68
ANOVA

protein

Sum of

Sguares df Mean Square F Sig.
Between Groups 1.704 ] 5E8 473.359 .UUU_
Within Groups 010 8 001
Total 1.714 11

Post Hoc Tests

Homogeneous Subsets
protein
Duncan®
Subsetforalpha=0.05

perlakuan M 1 2 3 4

PO 3 7.5967

P1 K] 81933

P2 3 8.3067

F3 3 2.6400
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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Lampiran 11. Analisis Uji Statistik Kadar Lemak

Descriptives

lemak
95% Confidence Interval for
Mean
M Mean Std. Deviation | Std. Error Lower Bound UpperBound  Minimum  Maximum
(=] 3 8.0167 04163 02404 789132 8.1201 787 8.05
F1 3 10.0833 02817 014463 10.0208 101458 10.06 10.11
P2 3 11.3833 03055 01764 11.3074 11.46492 11.35 11.41
P3 3 11.4900 .02000 01155 11.4403 11.53497 11.47 11.51
Total 12 10.2433 1.46224 A2211 93143 111724 7.97 11.51
ANOVA
lemalk
Surm of
Sguares df Mean Square F Sig.

Between Groups 23512 3 7837 B472889 .0oo

Within Groups .oor 8 001

Total 23620 11
Post Hoc Tests
Homogeneous Subsets

lemak
Duncan®
Subsetforalpha=0.05

perlakuan M 1 2 3 4

PO 3 8.0167

F1 3 10.0833

P2 3 11.3833

P3 3 11.4900

Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.

80



Lampiran 12. Analisis Uji Statistik Kadar Karbohidrat

Oneway

karbohidrat

Descriptives

95% Confidence Interval for

Mean
M Mean Std. Deviation  Std. Error  Lower Bound Upper Bound Minimum  Maximum

PO 3 60.9000 08185 04726 606967 61.1033 60.83 60.99
P1 3 54.0433 04833 02848 53.9208 541659 54.01 5410

2 3 477733 03215 01856 476935 478532 47.75 47.81
P3 3 451600 04359 02517 450517 452683 4511 4519
Total 12 51.09692 6.35408 1.83427 47.9320 56.0064 4511 60.99

ANOVA
karbohidrat
sSum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 444,095 3 148.032  49071.288 000
Within Groups 024 8 003
Total 444118 11
Post Hoc Tests
Homogeneous Subsets
karbohidrat
Duncan®
Subsetfor alpha=0.05

perlakuan M 1 2 3 4

P3 3 451600

P2 3 477733

F1 3 54.0433

PO 3 60.9000

Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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Lampiran 13. Analisis Uji Statistik Nilai Energi

Descriptives

nilai_energi
95% Confidence Interval for
Mean
I Mean Std. Deviation | Std. Error Lower Bound UpperBound  Minimum  Maximum
PO 3 346.1367 21572 12454 3456008 3466725 345,89 346.29
P1 3 339.6967 32532 18782 338.8885 3405048 338.38 340.03 _
P2 3 326.7700 27055 15620 326.0978 327 447 326.91 327.058 _
P3 3 NB6E100 6371 09452 318.2033 319.0167 3843 MBS
Total 12 332.8033 11.24095 3.24498 3256612 3399455 31843 346,29
ANOVA
nilai_energi
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 13589.443 3 463148  7340.868 .00
Within Groups 8 063
Total 1385948 11

Post Hoc Tests

Homogeneous Subsets

hilai_energi
Duncan®
Subsetforalpha=0.05

perlakuan M 1 2 3 4

P3 3 318.6100

P2 3 326.7700

P1 3 330.6967

PO 3 3461367

Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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Lampiran 14. Analisis Uji Statistik Kadar Serat

Descriptives
serat
95% Confidence Interval for
Mean
M Mean Std. Deviation | Std. Error  Lower Bound  UpperBound  Minimum  Maximum
PO 3 21133 00877 00333 2.00490 21277 21 212
P 3 3.9633 .04509 02603 3.8513 407563 392 4.01
P2 3 45533 00577 00333 4.6380 4 5677 4.85 4.86
P3 3 4.8233 00577 00333 4.8080 48377 4.82 4.83
Total 12 38633 1.10432 aeva 31617 4 5650 21 4.83
ANOVA
serat
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 13411 3 4470 8381.625 000
Within Groups 004 g 001
Total 13.415 11
Post Hoc Tests
Homogeneous Subsets
serat
Duncan®
Subsetfor alpha=0.05
perlakuan M 1 2 3 4
FO 3 21133
F1 3 3.9633
P 3 45533
F3 3 48233
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Means far groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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Lampiran 15. Analisis Uji Statistik Nilai IC50

Descriptives

nilai_ICa0
95% Confidence Interval for
WMean
M Mean Std. Deviation | Std Error - LowerBound  UpperBound  Minimum  Maximum

PO 3 2186733 916678 528667 195 9266 241.4200 20810 223.96
. [ 31337733 AGT05 26965 1326131 134.9335 13336 134.28
. [P 3 1002733 16373 08876 558914 100.65562 10017 100.45
. P3 3 73.3533 13503 07796 F3amvy 73.6888 73.22 73.49
. Total 12 131.5183 57.24723 1652585 951452 167.8915 73.22 223.96

ANOVA
nilai_IC4a0
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 35881.489 3 11960496  568.826 000
- Within Groups 168.213 a8 21.027
. Total 36049.702 ih
Post Hoc Tests
Homogeneous Subsets

nilai_IC50
Duncan?
Subsetforalpha=0.05

perlakuan 1 2 3 4

F3 3 733533

P2 3 100.2733

P1 3 1337733

FO 3 218.6733

Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous suhsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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Lampiran 16. Analisis Uji Statistik Daya Putus

Descriptives

daya_putus
95% Confidence Interval for
Mean
I Mean Std. Deviation  Std. Error  Lower Bound  Upper Bound  Minimum  Maximum
FO 3 71667 05774 03333 7.0232 7.31M 710 7.20
P1 3 55333 05774 03333 5.38499 5.6768 550 560
2 3 41333 15847 J0GGEET 3.8465 4.4202 4.00 4.20
P3 3 36667 11547 (06667 3.3798 3.9535 360 380
Total 12 51250 1.427048 41197 42183 6.0317 360 7.20
ANOVA
daya_putus
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 22336 3 7.445 8593.433 .000
Within Groups 067 8 .0os
Total 22,403 11
Post Hoc Tests
Homogeneous Subsets
daya_putus
Duncan®
Subsetforalpha=0.05
perlakuan M 1 2 3 4
P3 3 36667
P2 3 41333
F1 3 55333
PO 3 71667
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.
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Lampiran 17. Analisis Uji Statistik Warna

Descriptive Statistics

[+ Mean Std. Deviation  Minimum  Maximum
warna 100 281 861 1 4
perlakuan 100 2.80 1124 1 4

Kruskal-Wallis Test

Ranks

perlakuan I Mean Ranl
warna  P0_G654 26 G67.42

P1_543 25 3414

P2_S86 25 47.38

F3_386 25 53.06

Total 100

b

Test Statistics™

warna

Kruskal-Wallis H 19.409

df 3

Asymp. Sig. 000
a. Kruskal Wallis Test

h. Grouping Wariahble:
perlakuan
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Descriptive Statistics

[+l Mean Std. Deviation  Minimum  Maximum
wWarna 100 281 861 1 4
perlakuan 100 240 1124 1 4

Mann-Whitney Test

Ranks
sum of
perlakuan [+l Mean Ranlk Fanks
warna  PO_G54 25 33.34 833.50
F1_553 25 17.66 441.50
Total 50
Test Statistics”
warna
Mann-Whitney L 116.500
Wilcoxon W 441,600
i -3.887
Asymp. Sig. (2-tailed) .0on
a. Grouping Yariahle:
perlakuan
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Descriptive Statistics

[+ Mean Std. Deviation  Minimum  Maxinum
warna 100 281 861 1 4
perlakuan 100 2.480 1.124 1 4

Mann-Whitney Test

Ranks
Sum of
perlakuan [+l Mean Rank Ranls
warna  PO_G54 25 3052 763.00
P2_086 25 20.48 512.00
Total 50
Test Statistics®
Warna
Mann-Whitney LI 187.000
Wilcoxon W 512.000
Z -2 601
Asymp. Sig. (2-tailed) 0049
a. Grouping Variahle:
perlakuan
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Descriptive Statistics

[+ Mean Std. Deviation  Minimum  Maximum
wWarna 100 281 861 1 4
perlakuan 100 2.40 1.124 1 4

Mann-Whitney Test

Ranks
sum of
perlakuan [+l Mean Rank Ranlks
warna  PO_G54 25 29 55 738.00
F3_386 25 21.44 536.00
Total 50
Test Statistics®
warna
Mann-Whitney LI 211.000
Wilcoxon W 536.000
i -2 167
Asymp. Sig. (2-tailed) 030
a. Grouping Yariahle:
perlakuan
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Descriptive Statistics

[+l Mean Std. Deviation Minimum  Maximum
warna 100 2.3 861 1 4
perlakuan 100 2.80 1.124 1 4

Mann-Whitney Test

Ranks
Sum of
perlakuan [+l Mean Ranlk Ranlks
warna P1_553 24 2040 510.00
P3_38G 25 30.60 TB5.00
Total 50
Test Statistics”
warna
Mann-Whitney L 185.000
Wilcoxon W 510.000
il -2.689
Asymp. Sig. (2-tailed) ooy
a. Grouping Wariable:
perlakuan
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Lampiran 18. Analisis Uji Statistik Aroma

Descriptive Statistics

[+ Mean Stol. Deviation  Minimum  Maximum
aroma 100 242 824 1 4
perlakuan 100 280 1.124 1 4

Kruskal-Wallis Test

Ranks
perlakuan I Mean Ranlk
aroma  PO_G54 25 4598
F1_553 25 46.53
F2_086 25 4522
F3_386 25 57.22
Total 100

Test Stautisti-::sd‘]’tl
aroma
Kruskal-Wallis H 2,243
df 3
Asymp. Sig. A13

a. Kruskal Wallis Test

h. Grouping Wariable:
perlakuan
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Lampiran 19. Analisis Uji Statistik Rasa

Descriptive Statistics

[+l Mean Sta. Deviation  Minimum  Maximum
rasa 100 2.81 Jia 1 4
perlakuan 100 240 1124 1 4

Kruskal-Wallis Test

Ranks

perlakuan I Mean Rank
rasa PO_G54 24 G2.26

P1_553 24 a7.30

F2_936 25 4508

F3_386 25 a7.36

Total 100

h

Test Statistics™

rasa

Kruskal-Wallis H 13.558

df 3

Asymp. Sig. 004
a. Kruskal Wallis Test

. Grouping Variahle:
perlakuan
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Descriptive Statistics

[+l Mean Std. Deviation Minimum  Maximum
rasa 100 2.3 A7 1 4
perlakuan 100 2.80 1.124 1 4

Mann-Whitney Test

Ranks
sum of
perlakuan [+l Mean Ranlk Ranks
rasa  PO_G54 24 31.64 791.00
P1_553 25 19.36 484.00
Total 50
Test Statistics”
rasa
Mann-Whitney L 159.000
Wilcoxon W 484.000
il -3.208
Asymp. Sig. (2-tailed) om
a. Grouping Wariable:
perlakuan
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Descriptive Statistics

[+l Mean Std. Deviation  Minimum  Maximum
rasa 100 2.81 J75 1 4
perlakuan 100 240 1124 1 4

Mann-Whitney Test

Ranks
Sum of
perlakuan [+ Mean Ranlk Fanks
rasa FO_G54 25 29.90 74750
F2_986 25 2110 527.50
Total 50
Test Statistics”
rasa
Mann-Whitney L 202.500
Wilcoxon W £27.600
i -2.32
Asymp. Sig. (2-tailed) 021
a. Grouping Yariahle:
perlakuan
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Descriptive Statistics

[+l Mean Std. Deviation  Minimum  Maximum
rasa 100 2.81 J75 1 4
perlakuan 100 240 1124 1 4

Mann-Whitney Test

Ranks
surm of
perlakuan [ Mean Ranlk Fanks
rasa F1_553 25 20.56 514.00
F3_386 25 30.44 761.00
Total a0
Test Statistics”
rasa
Mann-Whitney L) 189.000
Wilcoxon W £14.000
i -2.5584
Asymp. Sig. (2-tailed) .004g
a. Grouping Yariahle:
perlakuan
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Lampiran 20. Analisis Uji Statistik Tekstur

Descriptive Statistics

[+l Mean Std. Deviation  Minimum  Maximum
telsstur 100 3.06 a0z 1 4
perlakuan 100 280 1.124 1 4

Kruskal-Wallis Test

Ranks
perlakuan I Mean Ranlk
tekstur  PO_G54 25 a7.40
P1_553 25 4346
F2_086 25 4546
F3_386 25 55.68
Tatal 100

Test Stautisti-::sd‘]’tl
tekstur
Kruskal-Wallis H 5142
df 3
Asymp. Sig. 168

a. Kruskal Wallis Test

h. Grouping Variable:
perlakuan
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Lampiran 21. Taraf Perlakuan Terbaik

a. Hasil Ranking Variabel Terpenting

, Responden Rata- Bobot
Variabel 5T 3 T a1 5167 8] 910 PUMaN| Rata | RAK | variabel
Kadar air 71421 2/12| 6|8 4| 6 52 | 52 | 12 0,44
Kadarabu | 3 | 3| 12| 1|13 7 |7 | 6] 1 44 | 44 | 13 0,37
Kadar proteinf 6 [ 10| 9 | 6 8/ 6 |5 |11]|13] 4 78 7,8 8 0,66
Kadarlemak | 10 | 11| 5 | 7 | 13| 7 |11 | 12| 13 |10 99 | 99 4 0,84
Kadar
corbonigrat | 3 | 6183|1054 10]13 65| 65| 9 0,55
Nilaienergi | 8 | 9 | 6 | 8 9| 9 (12| 7 |13] 2 83 8,3 6 0,70
Kadarserat | 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 | 109| 2 0,02
Dayaputus |13 |13 11| 9 | 3| 11| 3 |13 11 9% | 96 5 0,81
Warna 4|53 |4 7/ 3|2]9]13|5 55 | 55 | 11 0,47
Aroma 507145 6|21 913 8 60 | 6,0 | 10 0,51
Rasa M1 8712 51|89 13| 7 81 | 81 7 0,69
Tekstur 121110 13| 4| 4 | 9 [12] 13|12 | 100 | 10 3 0,85

Total 8,81

b. Hasil Perhitungan Taraf Perlakuan Terbaik

. Bobot Bobot Po P+ P2 P3

Variabel |\, riabel | Normal [ Ne | Nh | Ne | Nh | Ne | Nh | Ne | Nh

Kadar air 0,44 0,05 0,00 | 0,00 026| 001| 0,77 0,04| 1,00| 0,05

Kadar abu 0,37 0,04 0,00 | 0,00 056| 0,02| 0,82] 0,03| 1,00| 0,04

Kadar 0,66 0,08 0,00 | 0,00| 057| 0,04| 0,68| 0,05| 1,00| 0,08

protein

Kadarlemak| g4 0,10 0,00 | 000| 0,60| 0,06| 0,97 | 0,09 | 1,00| 0,10

Kadar 0,55 0,08/ 1,00 | 0,06| 056| 0,04| 0,17 0,01| 0,00| 0,00

karbohidrat

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| 068 | 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 0,00 040 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 ljin Penelitian

LEMBAGA PENELITIAN DAN PENGABDIAN MASYARAKAT

£ :JE s
v
E ) UNIVERSITAS YATSI MADANI
U Alamat: J1. Aria Santika No. 40 A Bugel. Margasari, Karawaci Kota Tangerang

Mapan®

Nomor : 607/LPPM-UYM/IX/2025

KETERANGAN LOLOS UJI ETIK
ETHICAL APPROVAL

Komite Etik Penelitian Universitas Yatsi Madani dalam upaya melindungi hak asasi dan -
kesejahteraan responden/subyek penelitian, telah mengkaji dengan teliti protokol berjudul:

“Substitusi Bubur Bayam Merah (Blitum rubrum) dan Tepung Kecambah Kedelai
(Glycinemax) pada Mie Basah terhadap Mutu Gizi sebagai Alternatif Pangan untuk
Penderita Hiperkolesterolemia”

Yang menggunakan manusia sebagai subyek penelitian dengan peneliti utama :

Peneliti : Oryza Lustyana Putri

NIM :P17111211009

Asal Institusi : Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika
Poltekkes Kemenkes Malang

Dapat disetujui pelaksanaannya selama tidak bertentangan dengan nilai-nilai kemanusiaan

dan kode etik penelitian.

Tangerang, 16 September 2025
Komite Etik Penelitian

*Peneliti Berkewajiban :
. Menjaga kerahasiaan identitas subyek p
2. Memberitahu status penelitian apabila :
Seltelah masa berlakunya keterangan lolos uji etik, penelitan masih belum selesai, dalam hal ini ethical clearance

a.

harus diperpanjang
b. penelitian berhenti di tengah jalan
3. Melaporkan kejadian serius yang tidak diinginkan
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Lampiran 23. Surat Telah Melakukan Penelitian

Kementerian Kesehatan
Direktorat Jenderal
Kemenkes Sumber Daya Manusia Kesehatan

Poltekkes Malang Politeknik Kesehatan Malang
£ Jalan Besar lien 77C
Malang, Jawa Timur 65112
& (0341) 566075
& https//poltekkes-malang.acid

L4

SURAT KETERANGAN TELAH MELAKUKAN PENELITIAN
Nomor : 15/1X/2025/Penelitian/IBM

Yang bertandatangan di bawah ini, Penanggungjawab Laboratorium Jurusan Gizi menerangkan bahwa :

Nama : Oryza Lustyana Putri

NIM : P17111211009

Prodi / Jurusan : STR Gizi dan Dietetika / Gizi
Universitas : Poltekkes Kemenkes Malang

Benar-benar telah melakukan penelitian di Laboratorium IBM dan UCR pada tanggal 3 September 2025 guna
penyusunan skripsi dengan judul “Substitusi Bubur Bayam Merah (Blitum rubrum) dan Tepung Kecambah Kedelai
(Glycine max) pada Mie Basah terhadap Mutu Gizi sebagai Altematif Pangan untuk Penderita Hiperkolesterolemia”.

Surat keterangan ini dibuat agar dapat dipergunakan sebagaimana mestinya.

Malang, 17 September 2025

Penanggungjawab Lab Jurusan Gizi PLP Lab IBM/ITP
- SR
—/
Dr. Nup.Rahman, S.TP., MP iska Dwi Sofiani, S.ST
NIP 196509131989031003 NI PPPK 199004222023212033
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