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LAMPIRAN 

 

Lampiran 01. Diagram Alir Pembuatan Mi Instan 

Sorgum dan tepung ubi jalar Garam 

2%

Air 70% 

(berat 

tepung)

Pencampuran 

dan pengadukan 

hingga garam 

larut

Tepung 

kedelai

Pencampuran

Pengukusan 

adonan selama 

15 menit

Pencetakan 

dalam ekstruder

Pengukusan mie 

pada suhu 85oC 

dan 75oC selama 

15 menit

Mie basah

Pengeringan 

menggunakan 

oven pada suhu 

60oC selama 12 

jam

 

 

 

Gambar 17. Diagram Alir Pembuatan Mi Instan (Muhandri dkk, 2012) 



51 

 
 

 

 
 

Lampiran 02a. Hasil Organoleptik Mi Instan Pada Warna (Ulangan 1) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

85 75 85 75 85 75

1 Ela 4 4 4 4 4 4

2 Dwi Ghina 2 4 2 3 4 4

3 Novita Sari 4 4 4 3 3 5

4 fadhila katili 2 4 3 1 4 4

5 Sarmila 3 4 3 3 4 3

6 Moch Syahrul Prasetiawan 3 4 4 4 4 4

7 Angga Alifriandi Halid 2 3 2 2 3 2

8 Christabela 1 3 2 1 4 3

9 Victoria Grace 2 3 3 2 4 3

10 Princess Rafael Serebya 2 3 2 2 4 3

11 Tirza Bunga 4 5 5 5 4 5

12 Emmi Sarungngu 2 2 3 1 4 2

13 Dennizer Sakti Tangdileluk 3 5 4 4 5 4

14 mutia nur fadhila 2 4 4 2 5 2

15 Rizqun 3 4 4 3 4 4

16 Nursetiawati 3 4 2 2 4 3

17 Nurul Mujahida B. S. 2 3 3 2 4 4

18 Muhammad Mujahid Nur Amin 3 4 4 3 4 3

19 Maura Rahmah Tahta Naulia 4 3 3 2 4 4

20 Sergiono Suramas 3 3 3 3 3 3

21 Hajrawati Nurdin 3 3 4 4 5 4

22 Fakhirah Umniyah 3 2 3 3 3 3

23 Jesicha 3 3 4 3 3 3

24 Jumrah 3 4 3 4 4 4

25 Merlin 2 4 2 3 2 2

2,72 3,56 3,2 2,76 3,84 3,4

50% : 50% 40% : 60% 60% : 40%

Suhu Gelatinisasi (ºC)
No Nama

Perbandingan Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Sorgum

RERATA
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Lampiran 03b. Hasil Organoleptik Mi Instan Pada Warna (Ulangan 2)

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

85 75 85 75 85 75

1 Ela 4 4 4 4 4 4

2 Dwi Ghina 3 4 3 2 4 3

3 Novita Sari 3 4 4 3 4 4

4 fadhila katili 2 4 3 2 4 3

5 Sarmila 2 3 4 2 4 4

6 Moch Syahrul Prasetiawan 4 4 4 4 4 4

7 Angga Alifriandi Halid 2 2 2 2 3 3

8 Christabela 4 5 4 1 2 3

9 Victoria Grace 3 3 1 2 3 3

10 Princess Rafael Serebya 3 3 3 3 3 3

11 Tirza Bunga 5 5 5 4 5 5

12 Emmi Sarungngu 3 3 2 2 4 3

13 Dennizer Sakti Tangdileluk 4 5 4 3 5 4

14 mutia nur fadhila 4 2 2 2 3 3

15 Rizqun 3 4 3 2 4 4

16 Nursetiawati 2 2 2 2 2 2

17 Nurul Mujahida B. S. 2 3 2 2 4 4

18 Muhammad Mujahid Nur Amin 4 3 4 4 4 4

19 Maura Rahmah Tahta Naulia 4 3 3 3 3 2

20 Sergiono Suramas 2 3 3 3 4 3

21 Hajrawati Nurdin 3 5 4 2 5 4

22 Fakhirah Umniyah 3 4 3 3 4 3

23 Jesicha 3 4 3 2 4 2

24 Jumrah 4 3 4 4 4 4

25 Merlin 2 4 2 1 4 4

3,12 3,56 3,12 2,56 3,76 3,4

No Nama

Perbandingan Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Sorgum

50% : 50% 40% : 60% 60% : 40%

Suhu Gelatinisasi (ºC)

RERATA
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Lampiran 04c.  Hasil Organoleptik Mi Instan Pada Warna (Ulangan 3) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

85 75 85 75 85 75

1 Ela 4 4 4 4 4 4

2 Dwi Ghina 2 4 2 2 4 3

3 Novita Sari 3 5 5 3 5 5

4 fadhila katili 2 4 3 2 4 2

5 Sarmila 2 4 4 3 2 3

6 Moch Syahrul Prasetiawan 4 4 4 4 4 4

7 Angga Alifriandi Halid 2 3 2 3 3 2

8 Christabela 1 3 5 5 3 3

9 Victoria Grace 2 3 3 2 4 3

10 Princess Rafael Serebya 3 3 3 2 4 4

11 Tirza Bunga 5 4 5 5 5 5

12 Emmi Sarungngu 2 3 2 2 4 2

13 Dennizer Sakti Tangdileluk 3 4 3 2 5 3

14 mutia nur fadhila 2 5 3 2 4 2

15 Rizqun 3 3 3 4 3 4

16 Nursetiawati 2 2 2 2 4 2

17 Nurul Mujahida B. S. 2 3 3 4 4 4

18 Muhammad Mujahid Nur Amin 4 4 4 4 5 5

19 Maura Rahmah Tahta Naulia 3 4 4 4 4 3

20 Sergiono Suramas 3 4 2 3 3 3

21 Hajrawati Nurdin 2 5 3 2 5 5

22 Fakhirah Umniyah 3 3 3 3 4 3

23 Jesicha 2 4 3 2 4 3

24 Jumrah 4 3 4 3 4 4

25 Merlin 3 2 2 3 2 1

2,72 3,6 3,24 3 3,88 3,28

No Nama

Perbandingan Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Sorgum

50% : 50% 40% : 60% 60% : 40%

Suhu Gelatinisasi (ºC)

RERATA
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Lampiran 05d. Rataan Hasil Organoleptik Mi Instan Pada Warna 

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rerata 

A1U1 2,72 3,12 2,72 8,56 2,85 

A1U2 3,56 3,56 3,60 10,72 3,57  

A2U1 3,20 3,12 3,24 9,56 3,19 

A2U2 2,76 2,56 3,00 8,32 2,77 

A3U1 3,84 3,76 3,88 11,48 3,83  

A3U2 3,40 3,40 3,28 10,08 3,36  

TOTAL 19,48 19,52 19,72 58,72 3,26 

RERATA 3,25 3,25 3,29 9,79 3,26 

Keterangan: 

A : Perbandingan Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Sorgum 

U : Suhu Gelatinisasi 

A1 : 50% : 50% 

A2 : 40% : 60% 

A3 : 60% : 40% 

U1 : 85ºC 

U2 : 75ºC 
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Lampiran 03a.  Hasil Organoleptik Mi Instan Pada Aroma (Ulangan 1) 

 
 

 

 

 

 

85 75 85 75 85 75

1 Ela 4 4 3 4 4 4

2 Dwi Ghina 4 3 3 3 4

3 Novita Sari 5 4 4 2 3 3

4 fadhila katili 5 2 2 1 3 2

5 Sarmila 5 2 3 1 4 2

6 Moch Syahrul Prasetiawan 5 5 5 4 4 4

7 Angga Alifriandi Halid 5 3 3 3 3 3

8 Christabela 5 5 5 1 4 1

9 Victoria Grace 4 3 3 3 3 3

10 Princess Rafael Serebya 4 4 3 2 4 2

11 Tirza Bunga 4 5 5 5 5 5

12 Emmi Sarungngu 5 3 3 2 3 2

13 Dennizer Sakti Tangdileluk 5 4 5 1 4 3

14 mutia nur fadhila 4 3 4 2 4 2

15 Rizqun 4 4 4 2 4 3

16 Nursetiawati 4 4 1 2 3 2

17 Nurul Mujahida B. S. 3 3 4 2 3 2

18 Muhammad Mujahid Nur Amin 4 4 4 2 4 4

19 Maura Rahmah Tahta Naulia 4 4 4 3 3 4

20 Sergiono Suramas 4 3 4 2 4 3

21 Hajrawati Nurdin 4 4 3 3 5 3

22 Fakhirah Umniyah 3 3 3 2 3 2

23 Jesicha 3 3 3 2 3 2

24 Jumrah 4 4 4 4 4 4

25 Merlin 4 5 4 4 4 4

4,2 3,64 3,56 2,48 3,68 2,875

50% : 50%
No Nama

Perbandingan Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Sorgum

Suhu Gelatinisasi (ºC)

40% : 60% 60% : 40%

RERATA
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Lampiran 03b. Hasil Organoleptik Mi Instan Pada Aroma (Ulangan 2) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

85 75 85 75 85 75

1 Ela 4 4 4 2 4 2

2 Dwi Ghina 4 3 3 2 4 4

3 Novita Sari 3 4 4 3 4 4

4 fadhila katili 5 3 1 2 2 2

5 Sarmila 4 4 3 2 3 2

6 Moch Syahrul Prasetiawan 4 4 4 3 4 4

7 Angga Alifriandi Halid 3 3 3 3 3 2

8 Christabela 5 5 5 1 3 1

9 Victoria Grace 4 4 4 2 2 2

10 Princess Rafael Serebya 4 4 4 2 3 3

11 Tirza Bunga 5 5 5 5 5 5

12 Emmi Sarungngu 5 4 3 2 3 2

13 Dennizer Sakti Tangdileluk 5 4 5 2 5 3

14 mutia nur fadhila 5 3 3 2 3 2

15 Rizqun 4 4 4 3 5 2

16 Nursetiawati 2 2 4 1 3 2

17 Nurul Mujahida B. S. 3 3 4 2 3 3

18 Muhammad Mujahid Nur Amin 3 3 3 3 3 4

19 Maura Rahmah Tahta Naulia 4 4 4 3 4 2

20 Sergiono Suramas 4 4 4 2 4 2

21 Hajrawati Nurdin 4 5 5 3 4 3

22 Fakhirah Umniyah 3 3 3 2 2 2

23 Jesicha 4 3 3 2 4 2

24 Jumrah 4 4 4 4 4 4

25 Merlin 4 2 4 4 2 5

3,96 3,64 3,72 2,48 3,44 2,76RERATA

No Nama

Perbandingan Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Sorgum

50% : 50% 40% : 60% 60% : 40%

Suhu Gelatinisasi (ºC)
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 Lampiran 03c. Hasil Organoleptik Mi Instan Pada Aroma (Ulangan 3) 

 
 

 

 

 

 

 

85 75 85 75 85 75

1 Sri Rahayu 4 4 3 2 4 4

2 Esperalda 4 4 3 2 4 3

3 Sri Ainun 4 4 3 3 3 4

4 Husnul Khatimah Murti 4 4 4 1 3 1

5 Rahayu 3 3 4 2 3 3

6 Wiwindasari 4 5 4 3 3 4

7 Muh. Ridwan Haris 2 4 3 3 3 2

8 Karina 5 3 5 1 5 1

9 Andi Poppy 4 3 3 2 3 1

10 Nita 3 4 4 2 2 3

11 Fadilah Nurdyanti 5 5 4 5 5 5

12 Israeny Novita Azis 4 4 4 2 3 2

13 Farhan Maksum 4 4 4 1 4 4

14 A. Nurul Islami Putri 3 4 3 2 2 1

15 Musdalifah 3 3 4 3 3 4

16 Rezkiya J 3 3 3 2 3 2

17 Dwi Ghina Nadifah 4 4 5 3 3 4

18 Hildegard Tritami 3 3 4 3 4 3

19 Qurratul Aini 4 5 4 3 4 4

20 Jesicha Aulia 4 4 4 3 3 3

21 Oktavany 3 3 5 2 3 3

22 Jumrah 2 2 3 3 3 2

23 Juan Felix Winters 3 4 3 2 4 3

24 Pikrezya Aprely Kasenda 4 4 4 2 4 4

25 Charly Aurelya Sampun 1 4 5 4 4 2

3,48 3,76 3,8 2,44 3,4 2,88

Nama

Perbandingan Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Sorgum

50% : 50% 40% : 60% 60% : 40%

Suhu Gelatinisasi (ºC)

RERATA

No
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Lampiran 03d. Rataan Hasil Organoleptik Mi Instan Pada Aroma 

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 TOTAL RERATA 

A1U1 4,20 3,96 3,48 11,64 3,88  

A1U2 3,64 3,64 3,76 11,04 3,68  

A2U1 3,56 3,88 3,80 11,24 3,75  

A2U2 2,48 3,72 2,44 8,64 2,88 

A3U1 3,68 3,44 3,40 10,52 3,51 

A3U2 2,92 2,76 2,88 8,56 2,85 

TOTAL 20,48 21,4 19,76 61,64 3,42 

RERATA 3,41 3,57 3,29 10,27 3,42 

Keterangan: 

A : Perbandingan Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Sorgum 

U : Suhu Gelatinisasi 

A1 : 50% : 50% 

A2 : 40% : 60% 

A3 : 60% : 40% 

U1 : 85ºC 

U2 : 75ºC 
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Lampiran 04a. Hasil Organoleptik Mi Instan Pada Rasa (Ulangan 1) 

 
 

 

 

 

85 75 85 75 85 75

1 Ela 4 4 3 4 4 4

2 Dwi Ghina 4 4 4 2 4 4

3 Novita Sari 2 3 5 3 2 3

4 fadhila katili 4 2 4 1 3 2

5 Sarmila 4 3 2 3 2 4

6 Moch Syahrul Prasetiawan 5 5 4 5 4 4

7 Angga Alifriandi Halid 2 2 3 2 3 2

8 Christabela 3 5 3 1 4 1

9 Victoria Grace 4 4 4 2 4 4

10 Princess Rafael Serebya 5 4 4 2 4 2

11 Tirza Bunga 5 4 5 4 5 5

12 Emmi Sarungngu 4 4 4 2 3 4

13 Dennizer Sakti Tangdileluk 5 4 3 1 4 3

14 mutia nur fadhila 5 3 4 5 5 5

15 Rizqun 3 2 3 1 2 1

16 Nursetiawati 3 2 2 2 4 2

17 Nurul Mujahida B. S. 2 2 2 3 3 2

18 Muhammad Mujahid Nur Amin 3 4 3 2 3 3

19 Maura Rahmah Tahta Naulia 4 4 4 1 4 3

20 Sergiono Suramas 3 3 3 2 3 3

21 Hajrawati Nurdin 5 4 4 4 5 4

22 Fakhirah Umniyah 3 2 3 2 4 4

23 Jesicha 4 3 3 2 3 2

24 Jumrah 4 3 3 4 4 2

25 Merlin 4 2 4 4 4 3

3,76 3,28 3,44 2,56 3,6 3,04

50% : 50% 40% : 60% 60% : 40%

Suhu Gelatinisasi (ºC)
No Nama

Perbandingan Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Sorgum

RERATA
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Lampiran 04b. Hasil Organoleptik Mi Instan Pada Rasa (Ulangan 2) 

 
 

 

 

 

 

 

 

85 75 85 75 85 75

1 Ela 5 3 4 3 4 4

2 Dwi Ghina 3 3 4 2 4 3

3 Novita Sari 5 5 3 4 3 4

4 fadhila katili 4 3 4 3 3 1

5 Sarmila 5 3 4 2 3 3

6 Moch Syahrul Prasetiawan 5 4 4 2 3 4

7 Angga Alifriandi Halid 2 2 2 3 2 2

8 Christabela 5 5 5 1 3 1

9 Victoria Grace 4 4 4 2 2 3

10 Princess Rafael Serebya 4 4 4 2 4 3

11 Tirza Bunga 5 5 5 4 5 4

12 Emmi Sarungngu 4 4 4 2 3 2

13 Dennizer Sakti Tangdileluk 4 3 5 2 4 3

14 mutia nur fadhila 5 4 5 4 4 4

15 Rizqun 4 2 2 1 3 1

16 Nursetiawati 2 2 3 2 2 2

17 Nurul Mujahida B. S. 3 2 4 1 2 2

18 Muhammad Mujahid Nur Amin 4 4 3 3 5 3

19 Maura Rahmah Tahta Naulia 5 4 4 1 2 2

20 Sergiono Suramas 3 3 4 2 2 1

21 Hajrawati Nurdin 5 5 5 4 5 3

22 Fakhirah Umniyah 3 4 3 3 3 3

23 Jesicha 4 4 4 2 4 3

24 Jumrah 4 4 4 2 3 2

25 Merlin 4 5 5 4 4 4

4,04 3,64 3,92 2,44 3,28 2,68

No Nama

Perbandingan Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Sorgum

50% : 50% 40% : 60% 60% : 40%

Suhu Gelatinisasi (ºC)

RERATA
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Lampiran 04c. Hasil Organoleptik Mi Instan Pada Rasa (Ulangan 3) 

 
 

 

 

 

 

 

85 75 85 75 85 75

1 Ela 4 4 4 4 4 4

2 Dwi Ghina 4 4 4 2 3 3

3 Novita Sari 4 4 4 3 3 4

4 fadhila katili 3 4 4 3 2 2

5 Sarmila 5 5 4 2 2 4

6 Moch Syahrul Prasetiawan 4 3 4 4 4 4

7 Angga Alifriandi Halid 3 3 2 2 3 3

8 Christabela 5 5 4 1 2 1

9 Victoria Grace 4 4 4 2 2 4

10 Princess Rafael Serebya 4 4 4 3 3 4

11 Tirza Bunga 4 4 4 5 5 5

12 Emmi Sarungngu 2 5 4 3 3 2

13 Dennizer Sakti Tangdileluk 3 4 4 1 3 4

14 mutia nur fadhila 4 5 4 3 3 3

15 Rizqun 4 2 2 3 2 2

16 Nursetiawati 2 3 2 2 3 2

17 Nurul Mujahida B. S. 3 3 4 2 3 4

18 Muhammad Mujahid Nur Amin 4 5 3 3 4 2

19 Maura Rahmah Tahta Naulia 4 5 4 4 2 2

20 Sergiono Suramas 3 3 3 3 3 3

21 Hajrawati Nurdin 3 5 5 3 4 5

22 Fakhirah Umniyah 4 4 4 3 3 2

23 Jesicha 4 4 4 2 4 3

24 Jumrah 3 4 4 2 4 4

25 Merlin 3 4 3 2 4 4

3,6 4 3,68 2,68 3,12 3,2

No Nama

Perbandingan Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Sorgum

50% : 50% 40% : 60% 60% : 40%

Suhu Gelatinisasi (ºC)

RERATA
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Lampiran 04d. Rataan Hasil Organoleptik Mi Instan Pada Rasa 

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 TOTAL RERATA 

A1U1 3,76 4,04 3,60 11,4 3,80  

A1U2 3,28 3,64 4,00 10,92 3,64  

A2U1 3,44 3,92 3,68 11,04 3,68  

A2U2 2,56 2,44 2,68 7,68 2,56 

A3U1 3,60 3,28 3,12 10 3,33 

A3U2 3,04 2,68 3,20 8,92 2,97 

TOTAL 19,68 20,00 20,28 59,96 3,33 

RERATA 3,28 3,33 3,76 9,99 3,46 

Keterangan: 

A : Perbandingan Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Sorgum 

U : Suhu Gelatinisasi 

A1 : 50% : 50% 

A2 : 40% : 60% 

A3 : 60% : 40% 

U1 : 85ºC 

U2 : 75ºC 
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Lampiran 06a. Hasil Organoleptik Mi Instan Pada Tekstur (Ulangan 1) 

 
 

 

 

 

 

 

85 75 85 75 85 75

1 Ela 2 3 4 4 5 3

2 Dwi Ghina 2 3 3 2 4 4

3 Novita Sari 3 3 4 3 4 2

4 fadhila katili 2 4 3 1 3 3

5 Sarmila 3 3 2 3 1 2

6 Moch Syahrul Prasetiawan 4 4 4 4 4 4

7 Angga Alifriandi Halid 1 3 2 1 3 2

8 Christabela 3 4 3 2 3 3

9 Victoria Grace 2 2 2 1 3 2

10 Princess Rafael Serebya 3 3 3 2 4 2

11 Tirza Bunga 5 4 4 4 4 5

12 Emmi Sarungngu 2 2 2 1 3 3

13 Dennizer Sakti Tangdileluk 4 5 4 3 5 4

14 mutia nur fadhila 3 4 4 3 5 3

15 Rizqun 2 2 2 1 2 3

16 Nursetiawati 2 2 2 2 2 2

17 Nurul Mujahida B. S. 3 4 4 4 2 2

18 Muhammad Mujahid Nur Amin 3 4 4 3 5 2

19 Maura Rahmah Tahta Naulia 2 3 2 2 2 2

20 Sergiono Suramas 4 2 3 3 2 3

21 Hajrawati Nurdin 5 3 5 4 4 5

22 Fakhirah Umniyah 3 4 2 3 4 3

23 Jesicha 2 2 2 2 4 3

24 Jumrah 2 4 3 3 4 2

25 Merlin 4 1 1 5 4 4

2,84 3,12 2,96 2,64 3,44 2,92RERATA

No Nama

Perbandingan Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Sorgum

50% : 50% 40% : 60% 60% : 40%

Suhu Gelatinisasi (ºC)



64 
 

 

 

Lampiran 07b. Hasil Organoleptik Mi Instan Pada Tekstur (Ulangan 2) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

85 75 85 75 85 75

1 Ela 4 2 5 4 5 4

2 Dwi Ghina 2 4 2 2 4 3

3 Novita Sari 4 5 4 4 3 3

4 fadhila katili 3 3 3 2 3 3

5 Sarmila 2 3 3 1 2 2

6 Moch Syahrul Prasetiawan 4 4 4 3 3 4

7 Angga Alifriandi Halid 1 3 1 1 3 3

8 Christabela 4 4 4 3 2 3

9 Victoria Grace 2 3 2 1 1 3

10 Princess Rafael Serebya 3 3 3 2 4 2

11 Tirza Bunga 5 4 4 4 4 3

12 Emmi Sarungngu 3 3 3 2 3 3

13 Dennizer Sakti Tangdileluk 4 5 4 3 5 3

14 mutia nur fadhila 3 3 3 3 5 3

15 Rizqun 3 3 2 2 3 2

16 Nursetiawati 2 2 2 2 2 2

17 Nurul Mujahida B. S. 5 4 4 4 2 2

18 Muhammad Mujahid Nur Amin 3 4 5 3 3 3

19 Maura Rahmah Tahta Naulia 2 2 2 2 1 1

20 Sergiono Suramas 3 3 3 3 2 2

21 Hajrawati Nurdin 5 5 5 5 4 3

22 Fakhirah Umniyah 3 4 3 3 4 4

23 Jesicha 3 4 2 2 4 3

24 Jumrah 3 3 3 4 4 4

25 Merlin 2 2 4 1 4 4

3,12 3,4 3,2 2,64 3,2 2,88

Perbandingan Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Sorgum

50% : 50% 40% : 60% 60% : 40%

Suhu Gelatinisasi (ºC)

RERATA

No Nama
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Lampiran 05c. Hasil Organoleptik Mi Instan Pada Tekstur (Ulangan 3) 

 
 

 

 

 

 

85 75 85 75 85 75

1 Ela 4 2 3 2 4 4

2 Dwi Ghina 3 3 2 3 4 3

3 Novita Sari 4 5 4 4 2 3

4 fadhila katili 3 3 3 3 3 3

5 Sarmila 3 4 3 2 2 4

6 Moch Syahrul Prasetiawan 3 4 4 3 4 4

7 Angga Alifriandi Halid 1 2 2 1 2 3

8 Christabela 5 5 4 1 3 3

9 Victoria Grace 2 2 1 2 2 3

10 Princess Rafael Serebya 3 2 3 3 3 3

11 Tirza Bunga 5 4 4 5 4 5

12 Emmi Sarungngu 3 3 3 2 3 2

13 Dennizer Sakti Tangdileluk 3 4 5 2 5 3

14 mutia nur fadhila 5 3 3 3 3 3

15 Rizqun 3 3 2 2 2 3

16 Nursetiawati 3 2 2 1 1 2

17 Nurul Mujahida B. S. 2 3 4 5 5 3

18 Muhammad Mujahid Nur Amin 4 4 2 5 5 5

19 Maura Rahmah Tahta Naulia 2 3 3 2 2 3

20 Sergiono Suramas 3 3 3 3 3 4

21 Hajrawati Nurdin 2 5 5 1 3 5

22 Fakhirah Umniyah 3 4 4 3 4 3

23 Jesicha 2 4 3 2 4 3

24 Jumrah 3 4 3 3 4 4

25 Merlin 4 4 4 4 4 2

3,12 3,4 3,16 2,68 3,24 3,32

No Nama

Perbandingan Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Sorgum

50% : 50% 40% : 60% 60% : 40%

Suhu Gelatinisasi (ºC)

RERATA
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Lampiran 05d. Rataan Hasil Organoleptik Mi Instan Pada Tekstur 

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 TOTAL RERATA 

A1U1 2,84 3,12 3,12 9,08 3,03 

A1U2 3,12 3,40 3,40 9,92 3,31  

A2U1 2,96 3,20 3,16 9,32 3,11  

A2U2 2,64 2,64 2,68 7,96 2,65 

A3U1 3,44 3,20 3,24 9,88 3,29  

A3U2 2,92 2,88 3,32 9,12 3,04 

TOTAL 17,92 18,44 18,92 55,28 3,07 

RERATA 2,99 3,07 3,23 9,21 3,10 

Keterangan: 

A : Perbandingan Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Sorgum 

U : Suhu Gelatinisasi 

A1 : 50% : 50% 

A2 : 40% : 60% 

A3 : 60% : 40% 

U1 : 85ºC 

U2 : 75ºC 

Lampiran 06. Rekap Hasil Organoleptik Pada Mi Instan 

PERLAKUAN Aroma Warna Rasa Tekstur Rata-rata 

A1U1 3,88 2,85 3,80 3,03 3,39 

A1U2 3,68 3,57 3,64 3,31 3,55  

A2U1 3,75 3,19 3,68 3,11 3,43  

A2U2 2,88 2,77 2,56 2,65 2,72 

A3U1 3,51 3,83 3,33 3,29 3,49  

A3U2 2,85 3,36 2,97 3,04 3,06 

Keterangan: 

A : Perbandingan Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Sorgum 

U : Suhu Gelatinisasi 

A1 : 50% : 50% 

A2 : 40% : 60% 

A3 : 60% : 40% 

U1 : 85ºC 

U2 : 75ºC 
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Lampiran 07a. Hasil Pengujian Kadar Air Mi Instan (Sebelum Proses 

Pemasakan) 

Perlakuan Mi 
Instan 

Ulangan Total 
Perlakuan 

Rata-
Rata 

Standar 
Deviasi I II III 

50% : 50% ; 
75ºC 

5,91 4,61 5,87 16,39 5,46 0,74 

40% : 60% ; 
85ºC 

12,84 5,04 4,75 22,63 7,54 4,59 

60% : 40% ; 
85ºC 

6,28 4,81 4,50 15,59 5,20 0,95 

Total Ulangan 25,04 14,46 15,12 54,62 6,07  

 

Lampiran 87b. Rataan Hasil Pengujian Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Air Mi Instan 

(Sebelum Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mi Instan 
Ulangan 

Rata-Rata 
I II III 

50% : 50% ; 75ºC 5,91 4,61 5,87 5,46 

40% : 60% ; 85ºC 12,84 5,04 4,75 7,54 

60% : 40% ; 85ºC 6,28 4,81 4,50 5,20 

Rata-Rata 8,35 4,82 5,04  

 

Lampiran 97c. Hasil Analisis (ANOVA) Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Air Mi Instan 

(Sebelum Proses Pemasakan) 

Ulangan 3 

Perlakuan 3 

FK 331,42 

 

SK DB JK KT F.hitung  
F-tabel 

0,05 0,01 

Ulangan 2 23,40 11,70 2,16 tn 6,94 18,00 

Perlakuan 2 9,92 4,96 0,91 tn 6,94 18,00 

Galat 4 21,68 5,42     

Total 8 55,00      

KK 38,37% 

Keterangan:  

tn  = tidak nyata 

*  = berbeda nyata 

**  = sangat berbeda nyata 
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Lampiran 07d. Hasil Pengujian Kadar Air Mi Instan (Setelah Proses 

Pemasakan) 

Perlakuan Mi 
Instan 

Ulangan Total 
Perlakuan 

Rata-
Rata 

Standar 
Deviasi I II III 

50% : 50% ; 
75ºC 

62,63 65,29 59,26 187,18 62,39 3,02 

40% : 60% ; 
85ºC 

63,63 62,20 63,27 189,09 63,03 0,75 

60% : 40% ; 
85ºC 

62,07 65,83 60,54 188,44 62,81 2,72 

Total 
Ulangan 

188,33 193,31 183,06 564,70 62,74  

 

Lampiran 07e. Rataan Hasil Pengujian Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Air Mi Instan 

(Setelah Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mi Instan 
Ulangan 

Rata-Rata 
I II III 

50% : 50% ; 75ºC 62,63 65,29 59,26 62,39 

40% : 60% ; 85ºC 63,63 62,20 63,27 63,03 

60% : 40% ; 85ºC 62,07 65,83 60,54 62,81 

Rata-Rata 62,78 64,44 61,02  

 

Lampiran 07f. Hasil Analisis (ANOVA) Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Air Mi Instan 

(Setelah Proses Pemasakan) 

Ulangan 3 

Perlakuan 3 

FK 35431,79 

 

SK DB JK KT F.hitung  F-tabel 

0,05 0,01 

Ulangan 2 17,52 8,76 2,10 tn 6,94 18,00 

Perlakuan 2 0,63 0,32 0,08 tn 6,94 18,00 

Galat 4 16,68 4,17     

Total 8 34,82      

KK 3,25% 

Keterangan:  

tn  = tidak nyata 

*  = berbeda nyata 

**  = sangat berbeda nyata 
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Lampiran 08a. Hasil Pengujian Kadar Abu Mi Instan (Sebelum Proses 

Pemasakan) 

Perlakuan Mi Instan 
Ulangan Total 

Perlakuan 
Rata-
Rata 

Standar 
Deviasi I II III 

50% : 50% ; 75ºC 3,86 3,85 4,31 12,02 4,01 0,26 

40% : 60% ; 85ºC 3,46 4,08 4,35 11,89 3,96 0,46 

60% : 40% ; 85ºC 2,29 3,74 4,27 10,30 3,43 1,03 

Total Ulangan 9,61 11,67 12,93 34,21 3,80  

 

Lampiran 08b. Rataan Hasil Pengujian Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Abu Mi 

Instan (Sebelum Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mi Instan 
Ulangan 

Rata-Rata 
I II III 

50% : 50% ; 75ºC 3,86 3,85 4,31 4,01 

40% : 60% ; 85ºC 3,46 4,08 4,35 3,96 

60% : 40% ; 85ºC 2,29 3,74 4,27 3,43 

Rata-Rata 3,20 3,89 4,31  

 

Lampiran 08c. Hasil Analisis (ANOVA) Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Abu Mi 

Instan (Sebelum Proses Pemasakan) 

Ulangan 3 

Perlakuan 3 

FK 130,04 

 

SK DB JK KT F.hitung  F-tabel 

0,05 0,01 

Ulangan 2 1,87 0,94 4,78 tn 6,94 18,00 

Perlakuan 2 0,61 0,31 1,56 tn 6,94 18,00 

Galat 4 0,78 0,20     

Total 8 3,27      

KK 11,64% 

Keterangan:  

tn  = tidak nyata 

*  = berbeda nyata 

**  = sangat berbeda nyata 
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Lampiran 10d. Hasil Pengujian Kadar Abu Mi Instan (Setelah Proses 

Pemasakan) 

Perlakuan Mi 
Instan 

Ulangan Total 
Perlakuan 

Rata-
Rata 

Standar 
Deviasi I II III 

50% : 50% ; 75ºC 0,84 1,04 0,92 2,80 0,93 0,10 

40% : 60% ; 85ºC 0,83 0,74 1,04 2,61 0,87 0,15 

60% : 40% ; 85ºC 0,92 0,85 1,14 2,91 0,97 0,15 

Total Ulangan 2,59 2,63 3,10 8,32 0,92  

 

Lampiran 08e.  Rataan Hasil Pengujian Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Abu Mi 

Instan (Setelah Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mi Instan 
Ulangan 

Rata-Rata 
I II III 

50% : 50% ; 75ºC 0,84 1,04 0,92 0,93 

40% : 60% ; 85ºC 0,83 0,74 1,04 0,87 

60% : 40% ; 85ºC 0,92 0,85 1,14 0,97 

Rata-Rata 0,86 0,88 1,03  

 

Lampiran 118f. Hasil Analisis (ANOVA) Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Abu Mi 

Instan (Setelah Proses Pemasakan) 

Ulangan 3 

Perlakuan 3 

FK 7,69 

 

SK DB JK KT F.hitung   
F-tabel 

0,05 0,01 

Ulangan 2 0,05 0,03 1,79 tn 6,94 18,00 

Perlakuan 2 0,02 0,01 0,51 tn 6,94 18,00 

Galat 4 0,06 0,01         

Total 8 0,13           

KK 13,23% 

Keterangan:  

tn  = tidak nyata 

*  = berbeda nyata 

**  = sangat berbeda nyata 
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Lampiran 09a.  Hasil Pengujian Kadar Protein Mi Instan (Sebelum Proses 

Pemasakan) 

Perlakuan Mi 
Instan 

Ulangan Total 
Perlakuan 

Rata-
Rata 

Standar 
Deviasi I II III 

50% : 50% ; 75ºC 15,97 16,58 12,71 45,26 15,09 2,08 

40% : 60% ; 85ºC 11,28 11,94 11,29 34,51 11,50 0,38 

60% : 40% ; 85ºC 11,14 11,24 13,75 36,13 12,04 1,48 

Total Ulangan 38,39 39,76 37,75 115,90 12,88  

 

Lampiran 09b. Rataan Hasil Pengujian Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Protein Mi 

Instan (Sebelum Proses Pemasakan 

Perlakuan Mi Instan 
Ulangan 

Rata-Rata 
I II III 

50% : 50% ; 75ºC 15,97 16,58 12,71 15,09 

40% : 60% ; 85ºC 11,28 11,94 11,29 11,50 

60% : 40% ; 85ºC 11,14 11,24 13,75 12,04 

Rata-Rata 12,80 13,25 12,58  

 

Lampiran 09c. Hasil Analisis (ANOVA) Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Protein Mi 

Instan (Sebelum Proses Pemasakan 

Ulangan 3 

Perlakuan 3 

FK 1492,51 

 

SK DB JK KT F.hitung   
F-tabel 

0,05 0,01 

Ulangan 2 0,70 0,35 0,11 tn 6,94 18,00 

Perlakuan 2 22,39 11,19 3,55 tn 6,94 18,00 

Galat 4 12,61 3,15         

Total 8 35,71           

KK 13,79% 

Keterangan:  

tn  = tidak nyata 

*  = berbeda nyata 

**  = sangat berbeda nyata 
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Lampiran 09d.  Hasil Pengujian Kadar Protein Mi Instan (Setelah Proses 

Pemasakan) 

Perlakuan Mi 
Instan 

Ulangan Total 
Perlakuan 

Rata-
Rata 

Standar 
Deviasi I II III 

50% : 50% ; 75ºC 3,62 3,99 7,35 14,96 4,99 2,06 

40% : 60% ; 85ºC 6,92 8,00 7,09 22,01 7,34 0,58 

60% : 40% ; 85ºC 7,62 6,88 6,83 21,33 7,11 0,44 

Total Ulangan 18,16 18,87 21,27 58,30 6,48  

 

Lampiran 09e. Rataan Hasil Pengujian Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Protein Mi 

Instan (Setelah Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mi Instan 
Ulangan 

Rata-Rata 
I II III 

50% : 50% ; 75ºC 3,62 3,99 7,35 4,99 

40% : 60% ; 85ºC 6,92 8,00 7,09 7,34 

60% : 40% ; 85ºC 7,62 6,88 6,83 7,11 

Rata-Rata 6,05 6,29 7,09  

 

Lampiran 09f. Hasil Analisis (ANOVA) Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Protein Mi 

Instan (Setelah Proses Pemasakan) 

Ulangan 3 

Perlakuan 3 

FK 377,65 

 

SK DB JK KT Fhitung   
F-tabel 

0,05 0,01 

Ulangan 2 1,77 0,89 0,46 tn 6,94 18,00 

Perlakuan 2 10,08 5,04 2,60 tn 6,94 18,00 

Galat 4 7,74 1,94         

Total 8 19,59           

KK 21,48% 

Keterangan:  

tn  = tidak nyata 

*  = berbeda nyata 

**  = sangat berbeda nyata 
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Lampiran 10a. Hasil Pengujian Kadar Lemak Mi Instan (Sebelum Proses 

Pemasakan) 

Perlakuan Mi 
Instan 

Ulangan Total 
Perlakuan 

Rata-
Rata 

Standar 
Deviasi I II III 

50% : 50% ; 75ºC 1,30 2,30 1,08 4,68 1,56 0,65 

40% : 60% ; 85ºC 14,10 12,17 15,36 41,63 13,88 1,61 

60% : 40% ; 85ºC 1,63 12,01 14,54 28,18 9,39 6,84 

Total Ulangan 17,03 26,48 30,98 74,49 8,28 

 

Lampiran 10b. Rataan Hasil Pengujian Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Lemak Mi 

Instan (Sebelum Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mi Instan 
Ulangan 

Rata-Rata 
I II III 

50% : 50% ; 75ºC 1,30 2,30 1,08 1,56 

40% : 60% ; 85ºC 14,10 12,17 15,36 13,88 

60% : 40% ; 85ºC 1,63 12,01 14,54 9,39 

Rata-Rata 5,68 8,83 10,33  

 

Lampiran 10c. Hasil Analisis (ANOVA) Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Lemak Mi 

Instan (Sebelum Proses Pemasakan) 

Ulangan 3 

Perlakuan 3 

FK 616,53 

 

SK DB JK KT F.hitung  F-tabel 

0,05 0,01 

Ulangan 2 33,79 16,90 1,03 tn 6,94 18,00 

Perlakuan 2 233,16 116,58 7,09 * 6,94 18,00 

Galat 4 65,82 16,45     

Total 8 332,77      

KK 49,01% 

Keterangan:  

tn  = tidak nyata 

*  = berbeda nyata 

**  = sangat berbeda nyata 
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Lampiran 10d. Hasil Uji Lanjut BNJ (Beda Nyata Jujur) Perbandingan Tepung 

(Ubi Jalar Ungu dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap 

Kadar Lemak Mi Instan (Sebelum Proses Pemasakan) 
   Perlakuan Rata-Rata  

SD 2,3420  40% : 60% ; 85ºC 13,88 a 

Tabel q 5,04  60% : 40% ; 85ºC 9,39 ab 

NP BNJ 11,80  50% : 50% ; 75ºC 1,56 b 

 

Lampiran 10e. Hasil Pengujian Kadar Lemak Mi Instan (Setelah Proses 

Pemasakan) 

Perlakuan Mi 
Instan  

Ulangan Total 
Perlakuan 

Rata-
Rata 

Standar 
Deviasi I II III 

50% : 50% ; 75ºC 0,50 0,48 0,93 1,91 0,64 0,25 

40% : 60% ; 85ºC 0,81 0,40 1,20 2,41 0,80 0,40 

60% : 40% ; 85ºC 0,60 4,64 4,78 10,02 3,34 2,37 

Total Ulangan 1,91 5,52 6,91 14,34 1,59  

 

Lampiran 10f. Rataan Hasil Pengujian Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Lemak Mi 

Instan (Setelah Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mie Instan 
Ulangan 

Rata-Rata 
I II III 

50% : 50% ; 75ºC 0,50 0,48 0,93 0,64 

40% : 60% ; 85ºC 0,81 0,40 1,20 0,80 

60% : 40% ; 85ºC 0,60 4,64 4,78 3,34 

Rata-Rata 0,64 1,84 2,30  

 

Lampiran 10g. Hasil Analisis (ANOVA) Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum dan Suhu Gelatinisasi Terhadap Kadar Lemak Mi 

Instan (Setelah Proses Pemasakan) 

SK DB JK KT F.hitung   
F-tabel 

0,05 0,01 

Ulangan 2 1,77 0,89 0,46 tn 6,94 18,00 

Perlakuan 2 10,08 5,04 2,60 tn 6,94 18,00 

Galat 4 7,74 1,94         

Total 8 19,59           

KK 21,48% 

Keterangan:  

tn  = tidak nyata 

*  = berbeda nyata 

**  = sangat berbeda nyata 
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Lampiran 11a. Hasil Pengujian Kadar  Karbohidrat Mi Instan (Sebelum Proses 

Pemasakan) 

Perlakuan Mi 
Instan 

Ulangan Total 
Perlakuan 

Rata-
Rata 

Standar 
Deviasi I II III 

50% : 50% ; 
75ºC 

72,96 72,66 76,03 221,65 73,88 1,87 

40% : 60% ; 
85ºC 

58,32 66,77 64,25 189,34 63,11 4,34 

60% : 40% ; 
85ºC 

78,66 68,20 62,94 209,80 69,93 8,00 

Total Ulangan 209,94 207,63 203,22 620,79 68,98  

 

Lampiran 11b. Rataan Hasil Pengujian Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi Terhadap Kadar Karbohidrat Mi 

Instan (Sebelum Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mi Instan 
Ulangan 

Rata-Rata 
I II III 

50% : 50% ; 75ºC 72,96 72,66 76,03 73,88 

40% : 60% ; 85ºC 58,32 66,77 64,25 63,11 

60% : 40% ; 85ºC 78,66 68,20 62,94 69,93 

Rata-Rata 69,98 69,21 67,74  

 

Lampiran 11c. Hasil Analisis (ANOVA) Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Karbohidrat 

Mi Instan (Sebelum Proses Pemasakan) 

Ulangan 3 

Perlakuan 3 

FK 42820,02 

 

SK DB JK KT F.hitung  F-tabel 

0,05 0,01 

Ulangan 2 7,77 3,89 0,09 tn 6,94 18,00 

Perlakuan 2 178,11 89,05 2,16 tn 6,94 18,00 

Galat 4 164,89 41,22     

Total 8 350,77      

KK 9,31% 

Keterangan:  

tn  = tidak nyata 

*  = berbeda nyata 

**  = sangat berbeda nyata 
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Lampiran 11d. Hasil Pengujian Kadar Karbohidrat Mi Instan (Setelah Proses 

Pemasakan) 

Perlakuan Mi 
Instan 

Ulangan Total 
Perlakuan 

Rata-
Rata 

Standar 
Deviasi I II III 

50% : 50% ; 75ºC 32,41 29,21 31,54 93,16 31,05 1,65 

40% : 60% ; 85ºC 27,81 28,67 27,41 83,89 27,96 0,64 

60% : 40% ; 85ºC 28,79 21,80 26,72 77,31 25,77 3,59 

Total Ulangan 89,01 79,68 85,67 254,36 28,26  

 

 

Lampiran 11e. Rataan Hasil Pengujian Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Karbohidrat Mi 

Instan (Setelah Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mi Instan 
Ulangan 

Rata-Rata 
I II III 

50% : 50% ; 75ºC 32,41 29,21 31,54 31,05 

40% : 60% ; 85ºC 27,81 28,67 27,41 27,96 

60% : 40% ; 85ºC 28,79 21,80 26,72 25,77 

Rata-Rata 29,67 26,56 28,56  

 

Lampiran 11f. Hasil Analisis (ANOVA) Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Karbohidrat Mi 

Instan (Setelah Proses Pemasakan) 

Ulangan 3 

Perlakuan 3 

FK 7188,78 

 

SK DB JK KT F.hitung  F-tabel 

0,05 0,01 

Ulangan 2 14,90 7,45 1,73 tn 6,94 18,00 

Perlakuan 2 42,27 21,14 4,92 tn 6,94 18,00 

Galat 4 17,19 4,30     

Total 8 74,36      

KK 7,33% 

Keterangan:  

tn  = tidak nyata 

*  = berbeda nyata 

**  = sangat berbeda nyata 
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Lampiran 12a. Hasil Pengujian Kadar Serat Kasar Mi Instan (Sebelum Proses 

Pemasakan) 

Perlakuan Mi 
Instan 

Ulangan Total 
Perlakuan 

Rata-
Rata 

Standar 
Deviasi I II III 

50% : 50% ; 75ºC 13,47 17,04 17,02 47,53 15,84 2,06 

40% : 60% ; 85ºC 14,77 14,75 16,45 45,97 15,32 0,98 

60% : 40% ; 85ºC 14,25 18,69 14,91 47,85 15,95 2,40 

Total Ulangan 42,49 50,48 48,38 141,35 15,71  

 

 

Lampiran 12b. Rataan Hasil Pengujian Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Serat Kasar Mi 

Instan (Sebelum Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mi Instan 
Ulangan 

Rata-Rata 
I II III 

50% : 50% ; 75ºC 13,47 17,04 17,02 15,84 

40% : 60% ; 85ºC 14,77 14,75 16,45 15,32 

60% : 40% ; 85ºC 14,25 18,69 14,91 15,95 

Rata-Rata 14,16 16,83 16,13  

Lampiran 12c. Hasil Analisis (ANOVA) Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Serat Kasar Mi 

Instan (Sebelum Proses Pemasakan) 

Ulangan 3 

Perlakuan 3 

FK 2219,98 

 

SK DB JK KT F.hitung  
F-tabel 

0,05 0,01 

Ulangan 2 11,44 5,72 2,20 tn 6,94 18,00 

Perlakuan 2 0,67 0,34 0,13 tn 6,94 18,00 

Galat 4 10,39 2,60     

Total 8 22,51      

KK 10,26% 

Keterangan:  

tn  = tidak nyata 

*  = berbeda nyata 

**  = sangat berbeda nyata 



78 
 

 

Lampiran 12d. Hasil Pengujian Kadar Serat Kasar Mi Instan (Setelah Proses 

Pemasakan) 

Perlakuan Mi 
Instan  

Ulangan Total 
Perlakuan 

Rata-
Rata 

Standar 
Deviasi  I II III 

50% : 50% ; 75ºC 6,26 5,91 7,20 19,37 6,46 0,67 

40% : 60% ; 85ºC 6,14 5,58 6,76 18,48 6,16 0,59 

60% : 40% ; 85ºC 6,04 5,74 5,98 17,76 5,92 0,16 

Total Ulangan 18,44 17,23 19,94 55,61 6,18 
 

 

Lampiran 12e. Rataan Hasil Pengujian Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Serat Kasar 

Mi Instan (Setelah Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mi Instan 
Ulangan 

Rata-Rata 
I II III 

50% : 50% ; 75ºC 6,26 5,91 7,20 6,46 

40% : 60% ; 85ºC 6,14 5,58 6,76 6,16 

60% : 40% ; 85ºC 6,04 5,74 5,98 5,92 

Rata-Rata 6,15 5,74 6,65  

 

Lampiran 12f. Hasil Analisis (ANOVA) Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Kadar Serat Kasar 

Mi Instan (Setelah Proses Pemasakan) 

Ulangan 3 

Perlakuan 3 

FK 343,61 

 

SK DB JK KT F.hitung   
F-tabel 

0,05 0,01 

Ulangan 2 1,23 0,61 6,01 tn 6,94 18,00 

Perlakuan 2 0,43 0,22 2,12 tn 6,94 18,00 

Galat 4 0,41 0,10         

Total 8 2,07           

KK 5,17% 

Keterangan:  

tn  = tidak nyata 

*  = berbeda nyata 

**  = sangat berbeda nyata 
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Lampiran 13a. Hasil Pengujian Total Kalori Mi Instan (Sebelum Proses 

Pemasakan) 

Perlakuan Mi 
Instan 

Ulangan Total 
Perlakuan 

Rata-
Rata 

Standar 
Deviasi I II III 

50% : 50% ; 
75ºC 

376,70 387,27 373,88 1137,85 379,28 7,06 

40% : 60% ; 
85ºC 

416,49 435,89 452,56 1304,94 434,98 18,05 

60% : 40% ; 
85ºC 

383,34 437,40 449,65 1270,39 423,46 35,28 

Total Ulangan 1176,53 1260,56 1276,09 3713,18 412,58  

 

Lampiran 13b.  Rataan Hasil Pengujian Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Total Kalori Mi Instan 

(Sebelum Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mi Instan 
Ulangan 

Rata-Rata 
I II III 

50% : 50% ; 75ºC 376,70 387,27 373,88 379,28 

40% : 60% ; 85ºC 416,49 435,89 452,56 434,98 

60% : 40% ; 85ºC 383,34 437,40 449,65 423,46 

Rata-Rata 392,18 420,19 425,36  

 

Lampiran 13c.  Hasil Analisis (ANOVA) Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Total Kalori Mi Instan 

(Sebelum Proses Pemasakan) 

Ulangan 3 

Perlakuan 3 

FK 1531967,30 

 

SK DB JK KT F.hitung  F-tabel 

0,05 0,01 

Ulangan 2 1912,71 956,36 2,88 tn 6,94 18,00 

Perlakuan 2 5186,62 2593,31 7,81 * 6,94 18,00 

Galat 4 1328,56 332,14     

Total 8 8427,90      

KK 4,42% 

Keterangan:  

tn  = tidak nyata 

*  = berbeda nyata 

**  = sangat berbeda nyata 
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Lampiran 13d.  Hasil Uji Lanjut BNJ (Beda Nyata Jujur) Perbandingan Tepung 

(Ubi Jalar Ungu dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Total 

Kalori Mi Instan (Sebelum Proses Pemasakan) 

SD 10,52  Perlakuan Rata-Rata    

Tabel q 5,04  40% : 60% ; 85ºC 434,98 a   

NP BNJ 53,03  60% : 40% ; 85ºC 423,46 ab 11,52  

   50% : 50% ; 75ºC 379,28 b 55,70 44,18 

 

Lampiran 13e. Hasil Pengujian Total Kalori Mi Instan (Setelah Proses 

Pemasakan) 

Perlakuan Mi 
Instan 

Ulangan Total 
Perlakuan 

Rata-
Rata 

Standar 
Deviasi I II III 

50% : 50% ; 75ºC 152,37 140,58 168,10 461,05 153,68 13,81 

40% : 60% ; 85ºC 149,93 154,07 152,61 456,61 152,20 2,10 

60% : 40% ; 85ºC 154,86 160,74 182,01 497,61 165,87 14,28 

Total Ulangan 457,16 455,39 502,72 1415,27 157,25  

 

Lampiran 13f. Rataan Hasil Pengujian Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Total Kalori Mi Instan 

(Setelah Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mi Instan 
Ulangan 

Rata-Rata 
I II III 

50% : 50% ; 75ºC 152,37 140,58 168,10 153,68 

40% : 60% ; 85ºC 149,93 154,07 152,61 152,20 

60% : 40% ; 85ºC 154,86 160,74 182,01 165,87 

Rata-Rata 152,39 151,80 167,57  

 

Lampiran 13g. Hasil Analisis (ANOVA) Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Total Kalori Mie 

Instan (Setelah Proses Pemasakan) 

SK DB JK KT F.hitung  F-tabel 

0,05 0,01 

Ulangan 2 479,89 239,94 3,02 tn 6,94 18,00 

Perlakuan 2 337,48 168,74 2,12 tn 6,94 18,00 

Galat 4 318,23 79,56     

Total 8 1135,60      

KK 5,67% 

Keterangan:  

tn  = tidak nyata 

*  = berbeda nyata 

**  = sangat berbeda nyata 
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Lampiran 14a. Hasil Pengujian Total Fenolik Mi Instan (Sebelum Proses 

Pemasakan) 

Perlakuan Mi 
Instan 

Ulangan Total 
Perlakuan 

Rata-
Rata 

Standar 
Deviasi I II III 

50% : 50% ; 75ºC 25,35 17,60 23,41 66,36 22,12 4,03 

40% : 60% ; 85ºC 8,70 10,60 11,05 30,35 10,12 1,25 

60% : 40% ; 85ºC 32,76 32,34 41,14 106,24 35,41 4,96 

Total Ulangan 66,81 60,54 75,60 202,95 22,55  

 

Lampiran 14b.  Rataan Hasil Pengujian Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Total Fenolik Mi 

Instan (Sebelum Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mi Instan 
Ulangan 

Rata-Rata 
I II III 

50% : 50% ; 75ºC 152,37 140,58 168,10 153,68 

40% : 60% ; 85ºC 149,93 154,07 152,61 152,20 

60% : 40% ; 85ºC 154,86 160,74 182,01 165,87 

Rata-Rata 152,39 151,80 167,57  

 

Lampiran 14c. Hasil Analisis (ANOVA) Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Total Fenolik Mi 

Instan (Sebelum Proses Pemasakan) 

Ulangan 3 

Perlakuan 3 

FK 4576,52 

 

SK DB JK KT F.hitung  F-tabel 

0,05 0,01 

Ulangan 2 38,15 19,08 1,63 tn 6,94 18,00 

Perlakuan 2 960,71 480,36 41,09 ** 6,94 18,00 

Galat 4 46,77 11,69     

Total 8 1045,63      

KK 15,16% 

Keterangan:  

tn  = tidak nyata 

*  = berbeda nyata 

**  = sangat berbeda nyata 
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Lampiran 14d. Hasil Uji Lanjut BNJ (Beda Nyata Jujur) Perbandingan Tepung 

(Ubi Jalar Ungu dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Total 

Fenolik Mi Instan (Sebelum Proses Pemasakan) 

SD 1,97  Perlakuan Rata-Rata  

Tabel q 5,04 
 60% : 40% ; 85ºC 35,41 a 

NP BNJ 9,95 
 50% : 50% ; 75ºC 22,12 b 

   40% : 60% ; 85ºC 10,12 c 

 

Lampiran 14e.  Hasil Pengujian Total Fenolik Mi Instan (Setelah Proses 

Pemasakan) 

Perlakuan Mi 
Instan 

Ulangan Total 
Perlakuan 

Rata-
Rata 

Standar 
Deviasi I II III 

50% : 50% ; 75ºC 20,09 21,96 21,68 63,73 21,24 1,01 

40% : 60% ; 85ºC 11,91 11,95 11,46 35,32 11,77 0,27 

60% : 40% ; 85ºC 30,20 29,58 28,40 88,18 29,39 0,91 

Total Ulangan 62,20 63,49 61,54 187,23 20,80  

 

Lampiran 14f. Rataan Hasil Pengujian Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Total Fenolik Mi 

Instan (Setelah Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mi Instan 
Ulangan 

Rata-Rata 
I II III 

50% : 50% ; 75ºC 20,09 21,96 21,68 21,24 

40% : 60% ; 85ºC 11,91 11,95 11,46 11,77 

60% : 40% ; 85ºC 30,20 29,58 28,40 29,39 

Rata-Rata 20,73 21,16 20,51  
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Lampiran 14g. Hasil Analisis (ANOVA) Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Total Fenolik Mi 

Instan (Setelah Proses Pemasakan) 

Ulangan 3 

Perlakuan 3 

FK 3895,01 

 

SK DB JK KT F.hitung  F-tabel 

0,05 0,01 

Ulangan 2 0,66 0,33 0,41 tn 6,94 18,00 

Perlakuan 2 466,57 233,28 291,70 ** 6,94 18,00 

Galat 4 3,20 0,80     

Total 8 470,42      

KK 4,30% 

Keterangan:  

tn  = tidak nyata 

*  = berbeda nyata 

**  = sangat berbeda nyata 

Lampiran 14h. Hasil Uji Lanjut BNJ (Beda Nyata Jujur) Perbandingan Tepung 

(Ubi Jalar Ungu dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Total 

Fenolik Mi Instan (Setelah Proses Pemasakan) 

SD 0,52  Perlakuan Rata-Rata  

Tabel q 5,04 
 60% : 40% ; 85ºC 29,39 a 

NP BNJ 2,60 
 50% : 50% ; 75ºC 21,24 b 

   40% : 60% ; 85ºC 11,77 c 

 

Lampiran 15a. Hasil Pengujian Aktivitas Antioksidan Mi Instan (Sebelum 

Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mi 
Instan 

Ulangan Total 
Perlakuan 

Rata-
Rata 

Standar 
Deviasi I II III 

50% : 50% ; 
75ºC 

286,89 429,86 508,06 1224,81 408,27 112,15 

40% : 60% ; 
85ºC 

649,49 658,19 485,78 1793,46 597,82 97,13 

60% : 40% ; 
85ºC 

310,01 325,48 511,63 1147,12 382,37 112,21 

Total 
Ulangan 

1246,39 1413,53 1505,47 4165,39 462,82  
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Lampiran 15b. Rataan Hasil Pengujian Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Aktivitas 

Antioksidan Mi Instan (Sebelum Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mi Instan 
Ulangan 

Rata-Rata 
I II III 

50% : 50% ; 75ºC 286,89 429,86 508,06 408,27 

40% : 60% ; 85ºC 649,49 658,19 485,78 597,82 

60% : 40% ; 85ºC 310,01 325,48 511,63 382,37 

Rata-Rata 415,46 471,18 501,82  

 

Lampiran 15c. Hasil Analisis (ANOVA) Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Aktivitas 

Antioksidan Mie Instan (Sebelum Proses Pemasakan) 

Ulangan 3 

Perlakuan 3 

FK 1927830,43 

 

SK DB JK KT F.hitung  F-tabel 

0,05 0,01 

Ulangan 2 11501,24 5750,62 0,40 tn 6,94 18,00 

Perlakuan 2 83017,11 41508,55 2,88 tn 6,94 18,00 

Galat 4 57703,91 14425,98     

Total 8 152222,26      

KK 25,95% 

Keterangan:  

tn  = tidak nyata 

*  = berbeda nyata 

**  = sangat berbeda nyata 

Lampiran 15d.  Hasil Pengujian Aktivitas Antioksidan Mi Instan (Setelah Proses 

Pemasakan) 

Perlakuan Mi 
Instan 

Ulangan Total 
Perlakuan 

Rata-
Rata 

Standar 
Deviasi I II III 

50% : 50% ; 
75ºC 

71,78 187,26 272,16 531,20 177,07 100,58 

40% : 60% ; 
85ºC 

649,49 1917,94 1358,16 3925,59 1308,53 635,68 

60% : 40% ; 
85ºC 

889,74 1170,82 792,51 2853,07 951,02 196,46 

Total 
Ulangan 

1611,01 3276,02 2422,83 7309,86 812,21  
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Lampiran 15e. Rataan Hasil Pengujian Perbandingan Tepung (Ubi Jalar  Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi Terhadap Aktivitas Antioksidan 

Mi Instan (Setelah Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mi Instan 
Ulangan 

Rata-Rata 
I II III 

50% : 50% ; 75ºC 71,78 187,26 272,16 177,07 

40% : 60% ; 85ºC 649,49 1917,94 1358,16 1308,53 

60% : 40% ; 85ºC 889,74 1170,82 792,51 951,02 

Rata-Rata 537,00 1092,01 807,61  

 

Lampiran 15f. Hasil Analisis (ANOVA) Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap Aktivitas 

Antioksidan Mi Instan (Setelah Proses Pemasakan) 

SK DB JK KT F.hitung   
F-tabel 

0,05 0,01 

Ulangan 2 462138,13 231069,07 2,08 tn 6,94 18,00 

Perlakuan 2 2007029,21 1003514,61 9,05 * 6,94 18,00 

Galat 4 443463,90 110865,98         

Total 8 2912631,25           

KK 41,00% 

Keterangan:  

tn  = tidak nyata 

*  = berbeda nyata 

**  = sangat berbeda nyata 

Lampiran 15g. Hasil Uji Lanjut BNJ (Beda Nyata Jujur) Perbandingan Tepung 

(Ubi Jalar Ungu dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap 

Aktivitas Antioksidan Mi Instan (Setelah Proses Pemasakan) 

SD 192,24  Perlakuan Rata-Rata  

Tabel q 
5,04 

 40% : 60% ; 85ºC 
1308,53 

a 

NP BNJ 
968,88 

 60% : 40% ; 85ºC 
951,02 

ab 

   50% : 50% ; 75ºC 
177,07 

b 
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Lampiran 16a. Hasil Pengujian Tekstur Mi Instan (Sebelum Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mi 
Instan 

Ulangan Total 
Perlakuan 

Rata-
Rata 

Standar 
Deviasi I II III 

50% : 50% ; 75ºC 3,16 3,12 2,23 8,51 2,84 0,53 

40% : 60% ; 85ºC 4,01 3,76 3,90 11,67 3,89 0,13 

60% : 40% ; 85ºC 4,99 2,46 3,58 11,03 3,68 1,27 

Total Ulangan 12,16 9,34 9,71 31,21 3,47  

 

Lampiran 16b. Rataan Hasil Pengujian Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi Terhadap Tekstur Mi Instan 

(Sebelum Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mie Instan 
Ulangan 

Rata-Rata 
I II III 

50% : 50% ; 75ºC 3,16 3,12 2,23 2,84 

40% : 60% ; 85ºC 4,01 3,76 3,90 3,89 

60% : 40% ; 85ºC 4,99 2,46 3,58 3,68 

Rata-Rata 4,05 3,11 3,24  

 

Lampiran 16c. Hasil Analisis (ANOVA) Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi Terhadap Tekstur Mi Instan 

(Sebelum Proses Pemasakan) 

Ulangan 3 

Perlakuan 3 

FK 108,23 

 

SK DB JK KT F.hitung  F-tabel 

0,05 0,01 

Ulangan 2 1,57 0,78 1,40 tn 6,94 18,00 

Perlakuan 2 1,86 0,93 1,67 tn 6,94 18,00 

Galat 4 2,23 0,56     

Total 8 5,66      

KK 21,55% 

Keterangan:  

tn  = tidak nyata 

*  = berbeda nyata 

**  = sangat berbeda nyata 
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Lampiran 16d. Hasil Pengujian Tekstur Mi Instan (Setelah Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mi 
Instan 

Ulangan Total 
Perlakuan 

Rata-
Rata 

Standar 
Deviasi I II III 

50% : 50% ; 75ºC 1,66 2,50 2,32 6,48 2,16 0,44 

40% : 60% ; 85ºC 1,76 2,22 2,41 6,39 2,13 0,33 

60% : 40% ; 85ºC 2,15 2,32 2,11 6,58 2,19 0,11 

Total Ulangan 5,57 7,04 6,84 19,45 2,16  

 

Lampiran 16e. Rataan Hasil Pengujian Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi Terhadap Tekstur Mi Instan 

(Setelah Proses Pemasakan) 

Perlakuan Mi Instan 
Ulangan 

Rata-Rata 
I II III 

50% : 50% ; 75ºC 1,66 2,50 2,32 2,16 

40% : 60% ; 85ºC 1,76 2,22 2,41 2,13 

60% : 40% ; 85ºC 2,15 2,32 2,11 2,19 

Rata-Rata 1,86 2,35 2,28  

 

Lampiran 16f. Hasil Analisis (ANOVA) Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi Terhadap Tekstur Mi Instan 

(Setelah Proses Pemasakan) 

Ulangan 3 

Perlakuan 3 

FK 42,03 

 

SK DB JK KT F.hitung  F-tabel 

0,05 0,01 

Ulangan 2 0,42 0,21 3,93 tn 6,94 18,00 

Perlakuan 2 0,01 0,00 0,06 tn 6,94 18,00 

Galat 4 0,22 0,05     

Total 8 0,65      

KK 10,75% 

Keterangan:  

tn  = tidak nyata 

*  = berbeda nyata 

**  = sangat berbeda nyata 
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Lampiran 17a. Hasil Pengujian Waktu Pemasakan Mi Instan 

Perlakuan Mi 
Instan 

Ulangan  Total 
Perlakuan 

Rata-
Rata 

Standar 
Deviasi I II III 

50% : 50% ; 75ºC 7,10 7,19 8,11 22,40 7,47 0,56 

40% : 60% ; 85ºC 7,30 7,35 7,12 21,77 7,26 0,12 

60% : 40% ; 85ºC 8,38 8,28 9,15 25,81 8,60 0,48 

Total Ulangan 22,78 22,82 24,38 69,98 7,78  

 

Lampiran 17b. Rataan Hasil Pengujian Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi Terhadap Waktu Pemasakan Mi 

Instan 

Perlakuan Mi Instan 
Ulangan 

Rata-Rata 
I II III 

50% : 50% ; 75ºC 7,10 7,19 8,11 7,47 

40% : 60% ; 85ºC 7,30 7,35 7,12 7,26 

60% : 40% ; 85ºC 8,38 8,28 9,15 8,60 

Rata-Rata 7,59 7,61 8,13  

 

Lampiran 17c. Hasil Analisis (ANOVA) Perbandingan Tepung (Ubi Jalar Ungu 

dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi Terhadap Waktu Pemasakan Mi 

Instan 

Ulangan 3 

Perlakuan 3 

FK 544,13 

 

SK DB JK KT F.hitung   
F-tabel 

0,05 0,01 

Ulangan 2 0,56 0,28 2,01 tn 6,94 18,00 

Perlakuan 2 3,15 1,57 11,40 * 6,94 18,00 

Galat 4 0,55 0,14         

Total 8 4,26           

KK 4,78% 

Keterangan:  

tn  = tidak nyata 

*  = berbeda nyata 

**  = sangat berbeda nyata 
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Lampiran 17d. Hasil Uji Lanjut BNJ (Beda Nyata Jujur) Perbandingan Tepung 

(Ubi Jalar Ungu dan Sorgum) dan Suhu Gelatinisasi  Terhadap 

Waktu Pemasakan Mi Instan 

SD 0,21  Perlakuan Rata-Rata  

Tabel q 5,04 
 60% : 40% ; 85ºC 8,60 a 

NP BNJ 1,08 
 50% : 50% ; 75ºC 7,47 b 

   40% : 60% ; 85ºC 7,26 b 
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Lampiran 12 Dokumentasi Penelitian 

Pembuatan 

Biskuit  

     

      

Pengujian 

Organoleptik 

   

Pengujian 

Kadar Air 
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Pengujian 

Kadar Abu 

    

Pengujian 

Kadar 

Protein 

    

Pengujian 

Kadar Lemak 

      

Pengujian 

Kadar Serat 

Kasar 
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Pengujian 

Total Fenolik 

   

 

Pengujian 

Aktivitas 

Antioksidan 

    

Pengujian 

Tingkat 

Kekerasan 

(Texture 

Analyzer) 

   



93 

 
 

 

 
 

Pengujian 

Waktu 

Pemasakan 
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CURRICULUM VITAE 

A. Data Pribadi 
1. Nama   : Oktavany 
2. Tempat, tgl. lahir  : Walasiho, 13 Agustus 2000 
3. Alamat   : Jl. Dirgantara 9 
4. Kewarganegaraan : Warga Negara Indonesia 

 

B. Riwayat Pendidikan 
1. Tamat SD tahun 2012 di SD Swasta Antam Pomalaa 
2. Tamat SMP tahun 2015 di SMP Swasta Antam Pomalaa 
3. Tamat SMA tahun 2018 di SMA Negeri 1 Pomalaa 

 

C. Pekerjaan dan Riwayat Pekerjaan 

• Jenis pekerjaan   : Mahasiswa 

• NIP atau identitas lain (NIK) : 7401075308000002 

• Pangkat/jabatan   : - 
 


