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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

A. Kesimpulan 

 

1. Substitusi tepung gandum pada tepung uwi memberikan pengaruh beda nyata 

terhadapa kualitas mie kering meliputi kadar air, protein, lemak, serat kasar, 

karbohidrat, daya serap air, antosianin, dan angka lempeng total 

2. Substitusi tepung gandum pada tepung uwi ungu untuk mie kering dengan 

kualitas terbaik dari segi aktivitas antioksidan, analisis kimia, dan 

mikrobiologis adalah produk D dengan kombinasi tepung gandum : tepung uwi 

(70:30). Hal ini dikarenakan kadar abu (1,39 %), serat kasar (1,49 %), 

antosianin (4,71 mg/100g), dan kandungan kapang khamir (5,33 CFU/g) dari 

produk D yang paling baik dibanding ketiga produk lainnya. 

 

B. Saran  

1. Perlu dilakukan uji umur simpan untuk mengetahui ketahanan produk 

mie kering yang dihasilkan 

2. Perlu dilakukan uji kadar pati dan kadar amilosa 
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Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik Kualitas Substitusi Tepung Uwi Ungu 

(Dioscorea alata) untuk Pembuatan Mie Kering 

Lembar Uji Organoleptik Kualitas Substitusi Tepung Uwi Ungu (Dioscorea 

alata) untuk Pembuatan Mie Kering 

Nama             :  

Jenis Kelamin : 

  

Tabel 17. Uji Organoleptik  

Paramete

r 

Sampel 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

A                 

B                 

C                 

D                 

 

Instruksi : Isilah kolom dalam table dengan skor yang mewakili tingkat kesukaan 

Anda terhadap kode sampel tertentu berdasarkan 4 parameter yang berbeda 

(warna, aroma, rasa, dan tekstur). Skor yang diberikan untuk satu parameter tidak 

boleh sama.  

Keterangan skor : 

5 = sangat suka 

4 = suka 

3 = agak suka 

2 = kurang suka 

1 = tidak suka 

Tabel 18. Uji Rangking 

Sampel Rangking 

A  

B  

C  

D  

Instruksi : Urutkan kualitasnya berdasarkan kualitas yang paling baik (rangking 

1) hingga kurang baik (rangking 4). Isilah kolom rangking berdasarkan kualitas 

dari kode sampel. 
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Lampiran 2. Data Uji Organoleptik Mie Kering dengan Substitusi Tepung 

Uwi Ungu (Dioscorea alata) 

Tabel 18. Data Hasil Uji Organoleptik  Parameter Warna Mie Kering dengan 

Substitusi Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata) 

Panelis Warna 

A B C D 

1 1 4 3 2 

2 4 1 3 2 

3 4 3 2 1 

4 4 3 2 1 

5 1 2 3 4 

6 2 1 4 3 

7 3 1 4 2 

8 4 3 2 1 

9 2 1 4 3 

10 4 2 3 1 

11 3 1 2 4 

12 3 2 1 4 

13 1 2 4 3 

14 4 3 2 1 

15 1 2 3 4 

16 3 2 1 4 

17 4 2 3 1 

18 1 2 3 4 

19 4 3 2 1 

20 3 1 4 2 

21 1 2 3 4 

22 1 2 4 3 

23 4 2 3 1 

24 3 1 4 2 

25 2 1 3 4 

26 1 3 2 4 

27 4 1 3 2 

28 1 2 4 3 

29 3 2 1 4 

30 1 2 3 4 

Total 77 59 85 79 

rata-rata 2,57 1,97 2,83 2,63 
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Tabel 19. Data Hasil Uji Organoleptik  Parameter Aroma Mie Kering dengan 

Substitusi Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata) 

Panelis Aroma 

A B C D 

1 1 3 4 2 

2 2 3 4 1 

3 2 4 3 1 

4 1 2 4 3 

5 2 1 4 3 

6 1 2 3 4 

7 1 2 3 4 

8 3 2 1 4 

9 1 2 4 3 

10 4 3 2 1 

11 4 2 1 3 

12 2 3 1 4 

13 1 2 3 4 

14 4 3 2 1 

15 1 2 3 4 

16 3 1 2 4 

17 3 2 4 1 

18 1 2 3 4 

19 1 2 4 3 

20 1 2 4 3 

21 1 2 3 4 

22 1 2 3 4 

23 4 3 2 1 

24 3 2 4 1 

25 1 2 3 4 

26 2 3 1 4 

27 3 4 2 1 

28 4 3 2 1 

29 3 2 4 1 

30 3 2 1 4 

Total 64 70 84 82 

Rata-rata 2,13 2,33 2,8 2,73 



 

 

67 
 

 
 

 

 Tabel 20. Data Hasil Uji Organoleptik  Parameter Rasa Mie Kering dengan 

Substitusi Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

Panelis Rasa 

A B C D 

1 4 3 2 1 

2 1 2 4 3 

3 3 4 2 1 

4 2 3 4 1 

5 1 2 3 4 

6 1 2 3 4 

7 1 2 3 4 

8 2 1 3 4 

9 1 2 4 3 

10 4 3 2 1 

11 4 2 3 1 

12 2 3 4 1 

13 1 2 4 3 

14 3 4 2 1 

15 1 2 3 4 

16 1 4 2 3 

17 3 2 4 1 

18 4 3 2 1 

19 1 2 4 3 

20 1 2 3 4 

21 1 2 4 3 

22 1 4 3 2 

23 2 3 4 1 

24 3 1 4 2 

25 1 2 3 4 

26 3 2 1 4 

27 3 2 1 4 

28 2 1 4 3 

29 4 1 2 3 

30 3 2 1 4 

Total 64 70 88 78 

Rata-rata 2,13 2,33 2,93 2,6 
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Tabel 21. Data Hasil Uji Organoleptik  Parameter Tekstur Mie Kering dengan 

Substitusi Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

Panelis Tekstur 

A B C D 

1 1 3 4 2 

2 3 2 4 1 

3 2 4 3 1 

4 2 3 4 1 

5 4 3 2 1 

6 2 1 4 3 

7 1 2 3 4 

8 2 3 1 4 

9 3 1 4 2 

10 2 1 3 4 

11 1 2 4 3 

12 3 2 4 1 

13 2 1 4 3 

14 1 2 3 4 

15 2 3 4 1 

16 3 2 1 4 

17 2 1 4 3 

18 4 3 2 1 

19 2 1 4 3 

20 3 1 4 2 

21 1 2 3 4 

22 1 2 3 4 

23 1 3 4 2 

24 2 1 3 4 

25 1 2 3 4 

26 2 1 3 4 

27 3 4 2 1 

28 2 1 3 4 

29 4 1 2 3 

30 2 1 3 4 

Total 64 59 95 82 

Rata-rata 2,13 1,97 3,17 2,73 
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Lampiran 3. Foto Bahan Dasar Mie Kering dan Produk Mie Uwi Ungu 

(Dioscorea alata)  

 

                          

Gambar 12. Penjemuran Uwi Ungu         Gambar 13. Pengecilan ukuran Uwi 

Ungu    

                              

                              

Gambar 14. Adonan Mie Uwi Ungu          Gambar 15. Hasil mie kering 4 variasi                                                           

setelah di slitter         setelah direbus                                                                    
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Lampiran 4. Foto Uji Mikrobia dan Organoleptis pada Mie Kering dengan 

Substitusi Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata) 

                    

      Gambar16. Uji ALT    Gambar 17.  Uji Kapang Khamir  

 

Gambar 18. Uji Organoleptik Mie Kering   
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Lampiran 5.  Analisis Kadar Air pada Mie Kering dengan Substitusi Tepung 

Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

Tabel 22. Hasil Analisis Kadar Air pada Mie Kering dengan Substitusi 

Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

Ulangan 

Perlakuan 

(Tepung Terigu : Tepung Uwi) 

A 

(100 : 0 ) 

B 

(90 : 10) 

C 

(80 : 20) 

D 

(70 : 30) 

1 7,55 6,67 6,08 5,84 

2 7,59 6,75 6,17 5,92 

3 7,94 6,39 6,34 6,10 

Rata-rata 7,69 6,60 6,20 5,95 

 

Tabel 23. Hasil ANOVA Kadar Air pada Mie Kering dengan Substitusi 

Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata) 

 

Jumlah 

kuadrat df 

Rerata 

kuadrat F Sig. 

Antara Grup 5.327 3 1.776 60.742 .000 

Dalam Grup .234 8 .029     

Total 5.561 11       

 

Tabel 24. Hasil Duncan Kadar Air pada Mie Kering dengan Substitusi 

Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata) 

air 

N Subset untuk alpha = .05 

   

1 
2 3 1 

D 3 5.9533     

C 3 6.1967     

B 3   6.6033   

A 3     7.6933 

Sig.   .119 1.000 1.000 
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Lampiran 6.  Analisis Kadar Abu pada Mie Kering dengan Substitusi 

Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

Tabel 25. Hasil Analisis Kadar Abu pada Mie Kering dengan Substitusi 

Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

Ulangan 

Perlakuan 

(Tepung Terigu : Tepung Uwi) 

A 

(100 : 0 ) 

B 

(90 : 10) 

C 

(80 : 20) 

D 

(70 : 30) 

1 1,43 0,85 1,71 0,82 

2 0,98 1,38 1,40 1,85 

3 0,78 1,05 0,77 1,51 

Rata-rata 1,06 1,09 1,29 1,39 

 

Tabel 26. Hasil ANOVA Kadar Abu pada Mie Kering dengan Substitusi 

Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

 

Jumlah 

Kuadrat df 

Rata-rata 

Kuadrat F Sig. 

Antara Grup .227 3 .076 .440 .730 

Dalam Grup 1.375 8 .172     

Total 1.602 11       
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Lampiran 7.  Analisis Kadar Protein pada Mie Kering dengan Substitusi 

Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

Tabel 28.  Hasil Analisis Kadar Protein pada Mie Kering dengan Substitusi 

Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

Ulangan 

Perlakuan 

(Tepung Terigu : Tepung Uwi) 

A 

(100 : 0 ) 

B 

(90 : 10) 

C 

(80 : 20) 

D 

(70 : 30) 

1 9,52 9,33 9,18 8,77 

2 9,47 9,44 9,13 8,82 

3 9,71 9,51 9,21 8,71 

Rata-rata 9,57 9,43 9,17 8,77 

 

Tabel 29. Hasil ANOVA Kadar Protein pada Mie Kering dengan Substitusi 

Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

 

Jumlah 

Kuadrat df 

Rata-rata 

Kuadrat F Sig. 

Antara Grup 1.110 3 .370 51.134 .000 

Dalam Grup .058 8 .007     

Total 1.167 11       

 

Tabel 30.  Hasil Duncan Kadar Protein pada Mie Kering dengan Substitusi 

Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata) 

protein 

N Subset untuk alpha = .05 

   

1 
2 3 1 

D 3 8.7667     

C 3   9.1733   

B 3     9.4267 

A 3     9.5667 

Sig.   1.000 
1.000 .079 
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Lampiran 8.  Analisis Kadar Lemak pada Mie Kering dengan Substitusi 

Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

Tabel 31. Hasil Analisis Kadar Lemak pada Mie Kering dengan Substitusi 

Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

Ulangan 

Perlakuan 

(Tepung Terigu : Tepung Uwi) 

A 

(100 : 0 ) 

B 

(90 : 10) 

C 

(80 : 20) 

D 

(70 : 30) 

1 7,24 7,33 7,13 6,59 

2 7,42 7,33 6,81 6,7 

3 7,39 7,05 7,13 6,67 

Rata-rata 7,35 7,24 7,03 6,65 

 

Tabel 32. Hasil ANOVA Kadar Lemak pada Mie Kering dengan Substitusi 

Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

 

Jumlah 

Kuadrat df 

Rata-rata 

Kuadrat F Sig. 

Antara Grup .845 3 .282 15.933 .001 

Dalam Grup .141 8 .018     

Total .986 11       

 

Tabel 33. Hasil Duncan Kadar Lemak pada Mie Kering dengan Substitusi 

Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata) 

lemak 

N Subset untuk alpha = .05 

   

1 
2 3 1 

D 3 6.6533     

C 3   7.0267   

B 3   7.2367 7.2367 

A 3     7.3500 

Sig.   1.000 
.089 .327 
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Lampiran 9.  Analisis Kadar Serat Kasar pada Mie Kering dengan Substitusi 

Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

Tabel 34.  Hasil Analisis Kadar Serat Kasar pada Mie Kering dengan 

Substitusi Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

Ulangan 

Perlakuan 

(Tepung Terigu : Tepung Uwi) 

A 

(100 : 0 ) 

B 

(90 : 10) 

C 

(80 : 20) 

D 

(70 : 30) 

1 0,48 0,77 1,25 1,27 

2 0,50 0,68 1,01 1,60 

3 0,75 0,91 1,09 1,61 

Rata-rata 0,58 0,79 1,12 1,49 

 

Tabel 35.  Hasil ANOVA Kadar Serat Kasar pada Mie Kering dengan 

Substitusi Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

 

Jumlah 

Kuadrat df 

Rata-rata 

Kuadrat F Sig. 

Antara Grup 1.445 3 .482 21.781 .000 

Dalam Grup .177 8 .022     

Total 1.621 11       

 

Tabel 36.  Hasil Duncan Kadar Serat Kasar pada Mie Kering dengan 

Substitusi Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata) 

Serat Kasar 

N Subset untuk alpha = .05 

   

1 
2 3 1 

A 3 .5767     

B 3 .7867     

C 3   1.1167   

D 3     1.4933 

Sig.   .122 
1.000 1.000 
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Lampiran 10.  Analisis Kadar Karbohidrat pada Mie Kering dengan 

Substitusi Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

Tabel 37.  Hasil Analisis Kadar Karbohidrat pada Mie Kering dengan 

Substitusi Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

Ulangan 

Perlakuan 

(Tepung Terigu : Tepung Uwi) 

A 

(100 : 0 ) 

B 

(90 : 10) 

C 

(80 : 20) 

D 

(70 : 30) 

1 74,26 75,82 75,9 77,98 

2 74,54 75,1 76,49 76,71 

3 74,18 76 76,55 77,01 

Rata-rata 76,88 77,79 79,42 79,24 

 

Tabel 38.  Hasil ANOVA Kadar Karbohidrat pada Mie Kering dengan 

Substitusi Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

 

Jumlah 

Kuadrat df 

Rata-rata 

Kuadrat F Sig. 

Antara Grup 13.271 3 4.424 6.568 .015 

Dalam Grup 5.388 8 .674     

Total 18.659 11       

 

Tabel 39. Hasil Duncan Kadar Karbohidrat pada Mie Kering dengan 

Substitusi Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata) 

Karbohidrat 

N Subset untuk alpha = .05 

   

1 
2 3 1 

A 3 76.8800     

B 3 77.7900 77.7900   

D 3   79.2433 79.2433 

C 3     79.4233 

Sig.   .212 
.062 .795 
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Lampiran 11.  Analisis Daya Serap Air pada Mie Kering dengan Substitusi 

Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

Tabel 40.  Hasil Analisis Daya Serap Air pada Mie Kering dengan Substitusi 

Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

Ulangan 

Perlakuan 

(Tepung Terigu : Tepung Uwi) 

A 

(100 : 0 ) 

B 

(90 : 10) 

C 

(80 : 20) 

D 

(70 : 30) 

1 380,3 309,2 283,8 277,9 

2 394,8 294,1 297,3 271,2 

3 334,7 299,1 293,2 281,4 

Rata-rata 369,93 300,8 291,43 276,83 

 

Tabel 41.  Hasil ANOVA Daya Serap Air pada Mie Kering dengan Substitusi 

Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

 

Jumlah 

Kuadrat df 

Rata-rata 

Kuadrat F Sig. 

Antara Grup 15363.43

0 
3 5121.143 18.330 .001 

Dalam Grup 2235.080 8 279.385     

Total 17598.51

0 
11       

 

Tabel 42.  Hasil Duncan Daya Serap Air pada Mie Kering dengan Substitusi 

Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata) 

DSA 

N Subset untuk alpha = .05 

   

1 
2 1 

D 3 276.8333   

C 3 291.4333   

B 3 300.8000   

A 3   369.9333 
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Sig.   .131 
1.000 

 

Lampiran 12.  Analisis Angka Lempeng Total pada Mie Kering dengan 

Substitusi Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

Tabel 43.  Hasil Analisis Angka Lempeng Total pada Mie Kering dengan 

Substitusi Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

Ulangan 

Perlakuan 

(Tepung Terigu : Tepung Uwi) 

A 

(100 : 0 ) 

B 

(90 : 10) 

C 

(80 : 20) 

D 

(70 : 30) 

1 59 66,67  70 93 

2 67 61,67  87,67 96,33 

3 55,67 70,33  90 101,67 

Rata-rata 60,55 66,22  82,55 97 

 

Tabel 44.  Hasil ANOVA Angka Lempeng Total pada Mie Kering dengan 

Substitusi Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

 

Jumlah 

Kuadrat df 

Rata-rata 

Kuadrat F Sig. 

Antar Grup 2450.114 3 816.705 17.055 .001 

Dalam Grup 383.093 8 47.887     

Total 2833.207 11       

  

Tabel 45.  Hasil Duncan Angka Lempeng Total pada Mie Kering dengan 

Substitusi Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata) 

ALT 

N Subset untuk alpha = .05 

   

1 
2 3 1 

A 3 60.5567     

B 3 66.2233     

C 3   82.5567   

D 3     97.0000 

Sig.   .345 
1.000 1.000 
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Lampiran 13.  Analisis Kapang Khamir pada Mie Kering dengan Substitusi 

Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

Tabel 46.  Hasil Analisis Kapang Khamir pada Mie Kering dengan Substitusi 

Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

Ulangan 

Perlakuan 

(Tepung Terigu : Tepung Uwi) 

A 

(100 : 0 ) 

B 

(90 : 10) 

C 

(80 : 20) 

D 

(70 : 30) 

1 7,67 5,33 10,7 4,67 

2 6,67 4 5,3 3,33 

3 6,67 6,7 5,3 8 

Rata-rata 7 5,34 7,1 5,33 

 

Tabel 47.  Hasil ANOVA Kapang Khamir pada Mie Kering dengan 

Substitusi Tepung Uwi Ungu (Dioscorea alata)  

 

Jumlah 

Kuadrat df 

Rata-rata 

Kuadrat F Sig. 

Antar Grup 8.821 3 2.940 .666 .596 

Dalam Grup 35.316 8 4.415     

Total 44.137 11       

 

 

 


