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BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan analisis anova dapat disimpulkan bahwa
interaksi antara jenis warna umbi ubi jalar dan lama pengukusan berpengaruh
signifikan terhadap kadar protein, aktivitas antioksidan, dan daya serap air pada
mie kering.

Perlakuan terbaik untuk karakteristik kimia dan fisik yaitu ubi jalar kuning
dengan lama pengukusan 5 menit (V2T1) dengan karakteristik sifat kimia
meliputi kadar air 8,42% (SNI Syarat Mutu I1), kadar protein 9,63% (SNI Syarat
Mutu I1), aktivitas antioksidan 71,45% (kontrol 100% tepung terigu dengan nilai
11,5%), dan karakteristik fisik meliputi Texture Profile Analysis 32,80% (kontrol
100% tepung terigu dengan nilai 77,52%), daya serap air 113,33% (kontrol 100%
tepung terigu dengan nilai 126,67%) dan cooking loss 16,35% (kontrol 100%

tepung terigu dengan nilai 8,40%).

5.2 Saran

Berdasarkan uraian diatas, terkait penggunaan ubi jalar dalam pembuatan mie
kering sebaiknya dilakukan pengkajian lebih lanjut terkait karakteristik
organoleptik dan pengunaan tepung fermentasi seperti tepung mocaf untuk
menggantikan tepung terigu yang bisa menurunkan kadar air dan cooking loss
sehingga meningkatkan kadar protein sesuai standar mutu SNI dan elastisitas mie

kering.
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