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LAMPIRAN 

Lampiran 1 Nilai Gizi P0 (Resep Asli) Substitusi Tepung Sorgum dalam Pembuatan 
Mie Basah 

Bahan 
Makanan 

Berat 
(g) 

Energi Protein Lemak Karbohidrat Serat Natrium IG %Kh 
Total 

IG 
Pangan 
Campur 

Tingkatan 
IG 

Tepung 
Terigu 
Protein 
Tinggi 

150 546 15.5 1.5 114.5 4.2 2 70 0.59 41.4 Rendah 

Tepung 
Sorgum 
Putih 

100 335 12.6 3 70.6 10 11 41 0.36 15.0 Rendah 

Tepung 
Wortel 

25 6.5 0.2 0.1 1.1 0.9 15 39 0.15 6.5 Rendah 

Tepung 
Rumput 
Laut 

25 17.5 0 0 7 7 0 44 0.04 1.6 Rendah 

Telur 55  58.1 4.7 4 0.4 0 68.2 0 0.002 0.0 Rendah 

Air 150  0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 Rendah 

Garam 2 0 0 0 0 0 774.5 0 0 0.0 Rendah 

Total Keseluruhan 963.1 33 8.6 193.6 22.1 870.7   100% 64.4 Sedang 

AKG 1.800 
kkal 

60 g 50 g 280 g 25 
g/hr 

<1400 
mg/hr 

        

 

Lampiran 2 Nilai Gizi P1 (Resep Modifikasi) Substitusi Tepung Sorgum dalam 
Pembuatan Mie Basah 

Bahan 
Makanan 

Berat 
(g) 

Energi Protein Lemak Karbohidrat Serat Natrium IG %Kh 
Total 

IG 
Pangan 
Campur 

Tingkatan 
IG 

Tepung 
Terigu 
Protein 
Tinggi 

120 436.8 12.4 1.2 91.6 2.8 1.3 70 0.43 30.2 Rendah 

Tepung 
Sorgum 
Putih 

120 402 15.1 3.6 84.7 12 13.2 41 0.40 16.3 Rendah 

Tepung 
Rumput 
laut 

30 21 0 0 8.4 8.4 0 44 0.04 1.7 Rendah 

Tepung 
Tapioka 

30 114.3 0.1 0 27.4 0.3 2.7 69 0.13 8.9 Rendah 

Telur 55 58.1 4.7 4 0.4 0 68.2 0 0.002 0 Rendah 

Air 150 0 0 0 0 0 0 0 0 0 Rendah 

Garam 2 0 0 0 0 0 774.5 0 0 0 Rendah 

Total Keseluruhan 1032.2 33,2 8.8 212.5 23.5 859.9  100% 57.2 Sedang 

AKG 1.800 
kkal 

60 g 50 g 280 g 25 
g/hr 

<1400 
mg/hr 
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Lampiran 3 Hasil Uji daya Terima Mie Basah Pada Lansia Diabetes melitus 

Responden Nilai 

Warna  Aroma  Rasa  Tekstur  

1 4 3 3 3 

2 3 3 2 3 

3 3 4 4 3 

4 2 3 2 3 

5 3 2 1 3 

6 3 4 2 4 

7 2 3 3 4 

8 2 4 2 3 

9 3 3 3 3 

10 3 3 3 3 

11 4 3 2 3 

12 3 3 2 4 

13 3 3 3 4 

14 2 3 1 3 

15 3 3 3 3 
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Lampiran 4 Hasil Uji daya Terima Mie Basah Pada Lansia Non Diabetes melitus 

Responden Nilai 

Warna  Aroma  Rasa  Tekstur  

1 3 3 2 4 

2 3 4 3 3 

3 4 4 3 3 

4 4 3 3 3 

5 2 3 2 2 

6 2 3 3 4 

7 3 3 3 4 

8 2 3 2 3 

9 2 3 1 3 

10 3 3 1 2 

11 2 3 1 2 

12 3 3 3 4 

13 3 3 3 3 

14 2 3 2 3 

15 3 3 3 3 
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Lampiran 5 Proses Pembuatan Mie Basah 
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Lampiran 6 Dokumentasi Uji Daya Terima 
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Lampiran 7 Formulir Pernyataan Persetujuan Responden 
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Lampiran 8 Formulir Uji Organoleptik Responden 
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Lampiran 9 Surat Ijin Penelitian  
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Lampiran 10 Surat Ijin Penelitian Puskesmas Rampal Celaket 

 

   

 


