IV.  SIMPULAN DAN SARAN

A. SIMPULAN
Berdasarkan percobaan yang telah dilakukan, dapat disimpulkan
beberapa hal sebagai berikut:

1. Mi basah dengan substitusi tepung garut dan tepung tempe memberikan
pengaruh yang nyata secara positif terhadap kadar air, protein, lemak, abu,
karbohidrat, serat tidak larut, serat larut, kekenyalan, susut bobot selama
pemasakan dan angka lempeng total tetapi tidak memberikan pengaruh
yang nyata terhadap kekerasan dan angka kapang khamir.

2. Kombinasi tepung umbi garut dan tepung tempe yang menghasilkan mi
basah terbaik berdasarkan kualitas fisik, kimia, dan organoleptik yaitu
penggunaan tepung gandum sebanyak 50 %, tepung garut sebanyak 20 %

dan tepung tempe sebanyak 30 % (Perlakuan C)

B. SARAN
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai umur simpan mi basah
sehingga dapat mengetahui waktu mi basah yang sudah tidak layak
dikonsumsi.
2. Perlu dilakukan pemilihan Kkriteria terhadap panelis untuk pengujian
organoleptik. Panelis yang dipilih sebaiknya adalah panelis yang

menyukai mi sehingga hasil dapat lebih akurat.
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LAMPI

RAN

Lampiran 1. Data Pengujian Kimia Mi Basah

Kadar Air Mi Basah

Kombinasi Tepung Gandum, Tepung Garut dan Tepung

Ulangan Tempe
Kontrol 65:20:15 50:20:30 35:20:45
1 32,17 30,61 35,26 41,13
2 31,78 33,88 33,53 41,6
3 33,83 35,67 36,8 38,63
Rata - rata 32,59 33,38 35,19 40,45

Kadar Abu Mi Basah

Kombinasi Tepung Gandum, Tepung Garut dan Tepung

Ulangan Tempe
Kontrol 65:20:15 50:20:30 35:20:45
1 1,74 2,78 1,92 191
% 1,98 2,75 2,44 2,05
3 2,01 2,79 2,43 1,74
Rata - rata 1,91 2,77 2,26 19

Kadar Protein Mi Basah

Kombinasi Tepung Gandum, Tepung Garut dan Tepung

Ulangan Tempe
Kontrol 65:20:15 50:20:30 35:20:45
1 10,82 15,27 15,67 17,31
2 12,99 14,31 15,34 17,02
3 12,32 14,34 15,55 17,59
Rata - rata 12,04 14,64 15,52 17,37

Kadar Lemak Mi Basah

Kombinasi Tepung Gandum, Tepung Garut dan Tepung

Ulangan Tempe
Kontrol 65:20:15 50:20:30 35:20:45
1 5,29 7,94 10,38 16,78
2 4,35 6,28 11,73 16,27
3 4,1 5,78 10,83 17,95
Rata - rata 4,58 6,67 10,98 17
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Kadar Karbohidrat Mi Basah

Kombinasi Tepung Gandum, Tepung Garut dan Tepung

Ulangan Tempe
Kontrol 65:20:15 50:20:30 35:20:45
1 49,98 43,4 36,24 23,1
2 49,252 42,78 36,96 23,39
3 48,07 41,42 34,39 24,09
Rata - rata 49,10 42,53 35,86 23,53

Kadar Serat Tidak Larut Mi Basah

Kombinasi Tepung Gandum, Tepung Garut dan Tepung

Ulangan Tempe
Kontrol 65:20:15 50:20:30 35:20:45
1 4,125 10,26 12,63 17,63
2 6,7 5,344 17,01 26,56
3 1,024 24,54 19,18 16,3
Rata - rata 3,95 13,38 16,27 20,16

Kadar Serat Larut Mi Basah

Kombinasi Tepung Gandum, Tepung Garut dan Tepung

Ulangan Tempe
Kontrol 65:20:15 50:20:30 35:20:45
1 1,306 1,263 1,77 8,73
2 1,386 1,276 2,6 2,001
3 2,366 1,95 2,1 8,13
Rata - rata 1,69 1,49 2,15 6,28
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Lampiran 2. Data Pengujian Fisik Mi Basah

Kekerasan Mi Basah

72

Ulangan

Kombinasi Tepung Gandum, Tepung Garut dan Tepung Tempe

Kontrol 65:20:15 50:20:30 35:20:45
1 158,5 168 141,5 439,5
2 175 190,5 243 354
3 1715 166 208 117,5
Rata - rata 168,33 174,83 197,5 303,66

Kekenyalan Mi Basah

Kombinasi Tepung Gandum, Tepung Garut dan Tepung Tempe

B, Kontrol 65:20:15 50:20:30 35:20:45
1 0,57 0,03 0,12 0,08
2 0,47 0,12 0,04 0,05
3 0,25 0.3 0.1 0,06
Rata - rata 0,43 0,15 0,086 0,06

Susut Bobot Selama Pemasakan Mi Basah

Kombinasi Tepung Gandum, Tepung Garut dan Tepung Tempe

Ulangan == irol 65:20:15 50:20:30 35:20:45
1 151 0.75 1,22 0,68
2 151 1,16 1,23 0,67
3 0,38 0,338 1,23 0,68
Rata - rata 1,13 0,75 1,227 0,67




Lampiran 3. Data Pengujian Mikrobiologi Mi Basah

Angka Lempeng Total Mi Basah

73

Ulangan

Log

Rata

_ Jumlah
Sampel | Pengenceran 1 5 3 1 9 3 rata (C'?:I[;g)
Log
10 656 | 518 | 255
100:00:00 10° 189 | 270 | 60 |5,32 (543|445 5,23 8’1‘:)8}
10 43 | 31 | 11
10 92 | 89 | 106
65:20:15 10 70 | 46 | 63 |4,16|4,08 | 4,18 | 4,15 1'15052’(
A 5 3 4
10 356 | 200 | 296
50:20:30 107 37 | 76 | 102 | 4,56 | 4,39 | 4,58 | 4,53 3’17022X
10™ 0 0 32
10 291 | 178 | 411
35:20:45 107 118 | 104 | 120 | 4,60 | 4,48 | 5,08 | 472 4’1%‘2X
10™ 37 | 59 | 16
Angka Kapang Khamir Mi Basah
Ulangan Log Rata — rata
Sampel | Pengenceran Log (Lo
P ) 1 218 1 2|3 CFS/g(grar?l)
10 3 1 | 2
100:00:00 10°° 0 0 | 0 [247] 2 | 23 2,25
10* 0 0| 0
10 2 i
65:20:15 10 1 0 | 1 |243| 2 |243 2,28
10™ 0 0 | 0
10 1 1 |0
50:20:30 10 0 0 | 0| 2 2 | 0
10™ 0 0 | 0
10 3 1 |1
35:20:45 10°° 1 0 | 0 |256] 2 | 2 2,18
10™ 0 0|0




Lampiran 4. Data Pengujian Data Mentah Pengujian Warna Mi Basah

74

Panelis

Warna

Kontrol

B (45:20:15)

C (50:20:30)

D (35:20:45)

[

4

2

3

OO (N[O(OIB|WIN

[HEN
o

[N
[N

[N
N

=Y
w

=
N

=
o1

[EEY
(o))

-
~

(=Y
oo

[EEN
(o]

N
o

N
[

N
N

N
w

N
S

N
(62}

N
(2]

N
~

N
oo

N
O

30

NIFRPINRFPAAPRP RPN RPISBPEPRPIBEDNBDRPRPINDNBABRRPRPIRRRRRR IR

SN FNY RSN =Y S N SN O OO i R [ NG VIR IR N N S R CR RS 1 S ] TN TR 1 O SN PR G FEN N

ARIWOIRARRPIWOINW PR WERLWWINIWWINIARWWRWWINWWWININW

WA RPIWINIWINWIRARWRFRPINWEAINWWOWINEINEPINOORERPRINDNNOO W AP

Jumlah

[}
w

a1
(op}

(e}
(e}

~
w

Rata -
rata

2,77

1,87

2,93

2,43




Lampiran 5. Data Pengujian Data Mentah Pengujian Aroma Mi Basah
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Lampiran 6. Data Pengujian Data Mentah Pengujian Rasa Mi Basah
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Lampiran 7. Data Pengujian Data Mentah Pengujian Tekstur Mi Basah
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Lampiran 8. Data ANAVA dan Duncan Pengujian Kimia Mi Basah Dengan
Susbtitusi Tepung Garut dan Tepung Tempe

Data ANAVA Uji Kadar Air Mi Basah Dengan Substitusi Tepung Garut dan

Tepung Tempe
Sumber Derajat | Rata-rata i
Keragaman Jumlah Kuadrat Beb:!ls Kuadrat F Sig.
Perlakuan 112,525 3 37,508 11,547 | ,003
Antara Grub 25,987 8 3,248
Total 138,511 11
Analisis:

Hasil sig < 0,05 menunjukkan Ho ditolak sehingga mi basah perlakuan kontrol
dengan perlakuan substitusi tepung garut dan tepung tempe menunjukkan
perbedaan yang signifikan dengan tingkat kepercayaan 95 %.

Data Duncan Uji Kadar Air Mi Basah Dengan Substitusi Tepung Garut dan

Tepung Tempe
Perlakuan N Subset for alpha = .05
1 2 1
100:0:0 3 32,5933
65:20:15 3 33,3867
50:20:30 3 35,1967
35:20:45 3 40,4533
Sig. ,128 1,000

Data ANAVA Uji Kadar Abu Mi Basah Dengan Substitusi Tepung Garut dan
Tepung Tempe

Sumber Derajat Rata — rata i
Keragaman Jumiah Kuadrat Beszjls Kuadrat F Sig.
Perlakuan 1,519 3 ,506 15,016 | ,001
Antara Grub ,270 8 ,034
Total 1,789 11
Analisis:

Hasil sig < 0,05 menunjukkan Ho ditolak sehingga mi basah perlakuan kontrol
dengan perlakuan substitusi tepung garut dan tepung tempe menunjukkan
perbedaan yang signifikan dengan tingkat kepercayaan 95 %.



Data Duncan Uji Kadar Abu

Tepung Tempe
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Mi Basah Dengan Substitusi Tepung Garut dan

Perlakuan N Subset for alpha = .05
1 2 3 1
35:20:45 3 1,9000
100:0:0 3 1,9100
50:20:30 3 2,2633
65:20:15 3 2,7733
Sig. ,948 1,000 1,000

Data ANAVA Uji Kadar Protein Mi Basah Dengan Substitusi Tepung Garut dan

Tepung Tempe
Sumber Derajat Rata — rata )
Keragaman Jumiah Kuadrat Bebfjjls Kuadrat F Sig.
Perlakuan 43,208 14,403 35,093 | ,000
Antara Grub 3,283 ,410
Total 46,491
Analisis:

Hasil sig < 0,05 menunjukkan Ho ditolak sehingga mi basah perlakuan kontrol
dengan perlakuan substitusi tepung garut dan tepung tempe menunjukkan
perbedaan yang signifikan dengan tingkat kepercayaan 95 %.

Data Duncan Uji Kadar Protein Mi Basah Dengan Substitusi Tepung Garut dan

Tepung Tempe

Perlakuan N Subset for alpha = .05
1 2 3 1
100:0:0 3 12,0433
65:20:15 3 14,6400
50:20:30 3 15,5200
35:20:45 3 17,3067
Sig. 1,000 ,131 1,000
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Data ANAVA Uji Kadar Lemak Mi Basah Dengan Substitusi Tepung Garut dan

Tepung Tempe

Sumber Derajat Rata — rata i
Keragaman Jumiah Kuadrat Bebszls Kuadrat F SIg.
Perlakuan 270,895 3 90,298 125,126 | ,000
Antara Grub 5,773 8 122
Total 276,668 11
Analisis:

Hasil sig < 0,05 menunjukkan Ho ditolak sehingga mi basah perlakuan kontrol
dengan perlakuan substitusi tepung garut dan tepung tempe menunjukkan
perbedaan yang signifikan dengan tingkat kepercayaan 95 %.

Data Duncan Uji Kadar Lemak Mi Basah Dengan Substitusi Tepung Garut dan

Tepung Tempe
Perlakuan N Subset for alpha = .05
1 2 3 1
100:0:0 3 12,0433
65:20:15 3 14,6400
50:20:30 3 15,5200
35:20:45 3 17,3067
Sig. 1,000 ,131 1,000
Data ANAVA Uji Kadar Karbohidrat Mi Basah Dengan Substitusi Tepung Garut
dan Tepung Tempe
Sumber Derajat | Rata-—rata .
Keragaman Jumiah Kuadrat BEb:J.S Kuadrat F Sig.
Perlakuan 1071,509 3 357,170 299,987 | ,000
Antara Grub 9,525 8 1,191
Total 1081,034 11
Analisis:

Hasil sig < 0,05 menunjukkan Ho ditolak sehingga mi basah perlakuan kontrol
dengan perlakuan substitusi tepung garut dan tepung tempe menunjukkan
perbedaan yang signifikan dengan tingkat kepercayaan 95 %.

Data Duncan Uji Kadar Karbohidrat Mi Basah Dengan Substitusi Tepung Garut

dan Tepung Tempe
Perlakuan N Subset for alpha = .05
1 2 3 4 1

35:20:45 3 23,3400

50:20:30 3 36,0400

65:20:15 3 42,5333

100:0:0 3 48,8733
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
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Basah Dengan Substitusi Tepung

Garut dan Tepung Tempe
Sumber Derajat Rata — rata .
Keragaman Jumiah Kuadrat Bebszls Kuadrat F SIg.
Perlakuan 429,903 3 143,301 3,827 | ,057
Antara Grub 299,538 8 37,442
Total 729,440 11
Analisis:

Hasil sig < 0,05 menunjukkan Ho ditolak sehingga mi basah perlakuan kontrol
dengan perlakuan substitusi tepung garut dan tepung tempe menunjukkan
perbedaan yang signifikan dengan tingkat kepercayaan 95 %.

Data Duncan Uji Kadar Serat Tidak Larut Mi Basah Dengan Substitusi Tepung

Garut dan Tepung Tempe
Perlakuan N Subset for alpha = .05
1 1 2
100:0:0 3 3,9497
65:20:15 3 13,3813 13,3813
50:20:30 3 16,2733
35:20:45 3 20,1633
Sig. 0,096 ,229
Data ANAVA Uji Kadar Serat Larut Mi Basah Dengan Substitusi Tepung Garut
dan Tepung Tempe
Sumber Derajat Rata — rata .
Keragaman Jumiah Kuadrat Beszjls Kuadrat F Sig.
Perlakuan 46,405 3 15,468 4,254 | ,045
Antara Grub 29,090 8 3,636
Total 75,494 11
Analisis:

Hasil sig < 0,05 menunjukkan Ho diterima sehingga mi basah perlakuan kontrol
dengan perlakuan substitusi tepung garut dan tepung tempe menunjukkan
perbedaan yang signifikan dengan tingkat kepercayaan 95 %.

Data Duncan Uji Kadar Serat Larut Mi Basah Dengan Substitusi Tepung Garut
dan Tepung Tempe

Perlakuan N Subset for alpha = .05
1 2 1
65:20:15 3 1,4963
50:20:30 3 2,1567
100:0:0 3 1,6860
35:20:45 3 6,2870
Sig. ,695 1,000
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Lampiran 9. Data ANAVA dan Duncan Pengujian Fisik Mi Basah Dengan
Sushtitusi Tepung Garut dan Tepung Tempe

Data ANAVA Uji Kekerasan Mi Basah Dengan Substitusi Tepung Garut dan

Tepung Tempe
Sumber Jumlah Derajat Rata — rata = Sig
Keragaman Kuadrat Bebas Kuadrat '
Perlakuan 35693,417 3 11897,806 1,548 | ,276
Antara Grub 61480,000 8 7685,000
Total 97173,417 11
Analisis:

Hasil sig < 0,05 menunjukkan Ho diterima sehingga mi basah perlakuan kontrol
dengan perlakuan substitusi tepung garut dan tepung tempe menunjukkan tidak
adanya perbedaan yang signifikan dengan tingkat kepercayaan 95 %.

Data ANAVA Uji Kekenyalan Mi Basah Dengan Substitusi Tepung Garut dan

Tepung Tempe
Sumber Derajat Rata — rata .
Keragaman Jumiah Kuadrat Bebis Kuadrat F Sig.
Perlakuan 257 3 ,086 7,191 | ,012
Antara Grub ,095 8 ,012
Total 352 11
Analisis:

Hasil sig < 0,05 menunjukkan Ho ditolak sehingga mi basah perlakuan kontrol
dengan perlakuan substitusi tepung garut dan tepung tempe menunjukkan
perbedaan yang signifikan dengan tingkat kepercayaan 95 %.

Data Duncan Uji Kekenyalan Mi Basah Dengan Substitusi Tepung Garut dan

Tepung Tempe
Perlakuan N Subset for alpha = .05
1 2 1
35:20:45 3 ,0633
50:20:30 3 ,0867
45:20:15 3 ,1500
100:0:0 3 ,4300
Sig. ,378 1,000
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Data ANAVA Uji Susut Bobot Selama Pemasakan Mi Basah Dengan Substitusi
Tepung Garut dan Tepung Tempe

Sumber Derajat | Rata — rata .
Keragaman Jumiah Kuadrat Bebszls Kuadrat F SIg.
Perlakuan 6,945 3 2,315 7,547 | 0,01
Antara Grub 2,454 8 ,307
Total 9,399 11
Analisis:

Hasil sig > 0,05 menunjukkan Ho diterima sehingga mi basah perlakuan kontrol
dengan perlakuan substitusi tepung garut dan tepung tempe tidak menunjukkan
perbedaan yang signifikan dengan tingkat kepercayaan 95 %.

Data Duncan Uji Susut Bobot Selama Pemasakan Mi Basah Dengan Substitusi
Tepung Garut dan Tepung Tempe

Perlakuan N Subset for alpha = .05
1 2 3
35:20:45 3 2,6067
65:20:15 3 3,1767 3,1767
100:0:0 3 3,9000 3,9000
50:20:30 3 4,6300
Sig. 243 ,148 ,145
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Lampiran 10. Data ANAVA dan Duncan Pengujian Mikrobiologi Mi Basah
Dengan Susbtitusi Tepung Garut dan Tepung Tempe

Data ANAVA Uji Angka Lempeng Total Mi Basah Dengan Substitusi Tepung

Garut dan Tepung Tempe
Sumber Derajat Rata — rata .
Keragaman Jumiah Kuadrat Bebszls Kuadrat F SIg.
Perlakuan 1,339 3 ,446 4,441 | ,041
Antara Grub ,804 8 ,101
Total 2,143 11
Analisis:

Hasil sig < 0,05 menunjukkan Ho ditolak sehingga mi basah perlakuan kontrol
dengan perlakuan substitusi tepung garut dan tepung tempe menunjukkan
perbedaan yang signifikan dengan tingkat kepercayaan 95 %.

Data Duncan Uji Angka Lempeng Total Mi Basah Dengan Substitusi Tepung

Garut dan Tepung Tempe
Perlakuan N Subset for alpha = .05
1 2 1
65:20:15 3 4,1500
50:20:30 3 4,5200 4,5200
35:20:45 3 4,7200 4,7200
100:0:0 3 5,0733
Sig. ,068 ,074
Data ANAVA Uji Angka Kapang Khamir Mi Basah Dengan Substitusi Tepung
Garut dan Tepung Tempe
Sumber Derajat | Rata-—rata .
Keragaman Jumlah Kuadrat BEb:J.S Kuadrat F Sig.
Perlakuan 1,879 3 ,626 1,610 | ,262
Antara Grub 3,112 8 ,389
Total 4,991 11
Analisis:

Hasil sig < 0,05 menunjukkan Ho ditolak sehingga mi basah perlakuan kontrol
dengan perlakuan substitusi tepung garut dan tepung tempe menunjukkan
perbedaan yang signifikan dengan tingkat kepercayaan 95 %.
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Lampiran 11. Lembar Uji Organoleptik Mi Basah Dengan Substitusi Tepung
Garut dan Tepung Tempe

UJI ORGANOLEPTIK
Substitusi Tepung Umbi Garut (Maranta arundinacea L..) dan Tepung Tempe
Dalam Pembuatan Mi Basah
(Katarina Maharani / 140801556)

Di hadapan anda tersaji 4 sampel produk mi basah berbahan dasar tepung
gandum, tepung garut dan tepung tempe dengan berbagai variasi perlakuan.
Sampel sebanyak 4 buah dengan kode A, B, C dan D akan dinilai dari segi aroma,

warna, rasa, tekstur dan penerimaan secara keseluruhan

A. ldentitas Panelis
Nama Panelis

Jenis Kelamin : L/P

B. Petunjuk

1. Di meja uji terdapat 4 sampel mi basah dengan perlakuan berbeda dengan

kode A, B, C, dan B

Minumlah air mineral sebelum melakukan uji terlebih dahulu

Cicipi sampel yang disediakan secara satu per saru

4. Berikan penilaian anda dengan memberikan tanda checklist (V) pada
pernyataan yang sesuai dengan pilihan anda

5. Penilaian untuk setiap sampel harus berbeda (tidak boleh memberikan
nilai yang sama untuk setiap sampel)

6. Gunakan air mineral sebagai penetral tiap berpindah sampel.

e B
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C. Evaluasi

Berikan tanda centang pada kolom yang tersedia

Parameter
Produk Mi
Warna Aroma Rasa Tekstur
Basah
112(3|4|1|2|3|4|1|2|3|/4(1/2|3|4
A
B
C
D

Keterangan: 4 = sangat suka, 3 = suka, 2 = agak suka, 1 = tidak suka
Setelah menilai berdasarkan warna, aroma, rasa dan tekstur dari mi
basah. Anda diminta memberikan peringkat atau rangking (1 — 4) yang secara
berturut — turut merupakan produk dengan kualitas terbaik menurut anda

Rangking 1 2 3 4

Kode Produk

Pada tahap terakhir, anda diminta untuk memberikan kritik serta saran
untuk produk mi basah yang ditunjukkan pada warna, rasa, tekstur, dan aroma

atau hal lain yang berkaitan dengan kualitas produk

Kritik dan Saran (optional)
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Lampiran 12. Hasil Pengukuran Warna Mi Basah Dengan Substitusi Tepung

Garut dan Tepung Tempe
08 e T T :
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Keterangan:

: Perlakuan Kontrol (100:0:0)
: Perlakuan B (45:20:15) dan C (50:20:30)
: Perlakuan D (35:20:45)
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Lampiran 13. Dokumentasi Pengujian Mikrobiologi

ji Angk Kapang Khamir Perlakuan C (50:20:30)
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