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LAMPIRAN-LAMPIRAN  
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Lampiran 1. Surat Peminjaman Alat di Prodi  
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Lampiran 2. Surat Permohonan Data di Prodi  
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Lampiran 3. Surat Permohonan Data di SMK N 1 Sukasada  
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Lampiran 4. Surat Permohonan Data di SMK N 2 Singaraja  
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Lampiran 5. Surat Balasan dari  SMK N 1 Sukasada  
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Lampiran 6. Surat Balasan dari  SMK N 2 Singaraja  
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Lampiran 7. Lembar Uji Kualitas  
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Lampiran 8. Lembar Persiapan dan Observasi  

LEMBAR PERSIAPAN DAN LEMBAR OBSERVASI 
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A. RANCANGAN PENELITIAN 

B.  

 

C.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

Eksperimen Mie Tepung Ampas Tahu 

 

Tepung Ampas Tahu 

Resep Dasar Mie Basah  

Pencampuran  

Pencetakan  

Pematangan  

Mie Tepung Ampas Tahu  

Uji Organoleptik  

 

Analisis  

Kesimpulan  
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B. LEMBAR CATATAN PRA EKSPERIMEN 

Eksperimen 

 

Formulasi 

 

Hasil Produk Mie 

Tekstur Rasa Aroma Suhu Perebusan 

 

I 

 

Produk 

Mie 

Kontrol 

 

Kenyal 

dan tidak 

mudah 

putus 

Gurih 
Bahan 

penyusun 

100o C 

(2 menit 30 

detik) 

II 

 

30% 

Tepung 

ampas 

tahu 

 

Kenyal 

dan mudah 

putus 

Gurih 

Beraroma 

ampas 

tahu 

100o C 

(2 menit 30 

detik) 

III 

 

20% 

Tepung 

ampas 

tahu 

 

Kenyal 

dan tidak 

mudah 

putus 

Gurih 

Tidak 

beraroma 

ampas 

tahu 

100o C 

(2 menit 30 

detik) 

IV 

 

10 % 

Tepung 

ampas 

tahu 

 

Kenyal 

dan tidak 

mudah 

putus 

Gurih 

Tidak 

beraroma 

ampas 

tahu 

100o C 

(2 menit 30 

detik) 
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C. DAFTAR BAHAN 

No Nama Bahan Fungsi Jumlah Gambar 

1. Tepung Ampas 

Tahu  

Bahan substitusi 

tepung terigu dalam 

pembuatan mie  

50 gram  

 

2. Tepung Terigu  Bahan utama dalam 

pembuatan mie  

200 gram  

 

3. Tepung 

Tapioka  

Bahan untuk 

merekatkan dan 

pemberi tekstur 

kenyal 

30 gram 

 

4. Telur  Bahan untuk 

membuat adonan 

menjadi liat 

1 butir 

 

5. Air  Bahan pelarut dan 

untuk merebus mie  

90 ml 
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6. Garam  Bahan yang 

berfungsi sebagai 

pemberi rasa 

10 gram 

 

7. Minyak  Bahan yang 

berfungsi untuk 

memperhalus 

tekstur mie dan 

mencegah 

kelengketan antar 

mie  

10 ml 

 

 

 

D. DAFTAR ALAT  

No Nama Alat  Fungsi Jumlah Gambar 

1. Timbangan  Alat untuk 

mengukur berat 

bahan  

1 buah  

 

2. Penggiling 

Mie  

Alat untuk 

membentuk 

adonan menjadi 

tipis dan 

memotong 

1 buah  
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menjadi benang-

benang mie  

3. Bowl  Alat yang 

berfungsi sebagai 

tempat bahan dan 

pencampuran 

adonan  

5 buah  

 

4. Loyang  Alat yang 

berfungsi sebagai 

tempat meletakan 

adonan yang telah 

digiling 

1 buah  

 

5. Saringan  Alat untuk 

mengayak tepung  

1 buah  

 

6. Gelas ukur  Alat untuk 

mengukur cairan  

1 buah  

 

7. Sendok takar  Alat untuk 

mengukur cairan  

1 buah  
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8. Panci  Alat untuk 

merebus mie  

1 buah  

 

9. Serok  Alat untuk 

meniriskan mie  

1 buah  

 

10. Serbet  Alat untuk 

membersihkan 

peralatan  

1 buah  

 

11. Kompor Alat yang sebagai 

sumber panas 

dalam 

mematangkan 

adonan  

1 buah  

 

12. Hand Gloves Alat untuk 

melindungi 

tangan saat 

bekerja 

2 buah  
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13.  Plastik Mika  Alat yang 

digunakan untuk 

penyajian mie  

 

 

 

E. TAHAPAN KERJA 

1. Campurkan tepung terigu, tepung tapioka dan garam terlebih dahulu, 

kemudian campurkan telur dan minyak.  

2. Masukan air sedikit demi sedikit, kemudian uleni hingga tercampur rata 

atau hingga kalis.   

3. Kemudian tutup adonan menggunakan plastik dan didiamkan kurang 

lebih 1 jam agar adonan lebih menyatu.  

4. Ambil sedikit adonan dan giling menggunakan alat penggiling mie. 

Giling dari ketebalan no 7 hingga ketebalan no 4 dan permukaannya 

sampai halus.  

5. Jika sudah sesuai, masukan ke penggilingan mie untuk dicetak. Taburi 

dengan tepung terigu agar mie tidak lengket satu sama lain.  

6. Kemudian rebus kedalam air mendidih yang sudah ditambahkan minyak, 

agar mie saat direbut tidak lengket.  
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F. KRITERIA PENILAIAN 

Lembar Uji Kualitas Mie Tepung Ampas Tahu 

 Dengan hormat, saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan 

penilaian dalam hal tingkat kualitas terhadap produk mie tepung ampas tahu 

dengan memberi (√) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan ketentuan 

sebagai berikut :  

 

Nilai Aroma Tekstur  Rasa  

3 Tidak beraroma 

ampas tahu  

Kenyal dan tidak mudah 

putus  

Gurih  

2 Cukup beraroma 

ampas tahu  

Kenyal dan mudah putus Cukup gurih 

1 Beraroma ampas tahu Tidak kenyal dan mudah 

putus  

Tidak gurih 

 

 

Aspek  

Penilaian  

Rasa Tekstur  Aroma  

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

Produk Penelitian 
 

 

        

 

Kritik dan saran :  

 ...............................................................................................................  

 ...............................................................................................................  

 ...............................................................................................................  

 

 

 

 

 

Singaraja, .................................. 

 

 

(....................................................) 
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