V. SIMPULAN DAN SARAN

A. SIMPULAN
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka diperoleh simpulan
yaitu sebagai berikut:

1. Penambahan ekstrak kayu secang dengan konsentrasi 0, 1,5, 3 dan 4,5 %
pada mi lethek tidak memberikan pengaruh terhadap kadar air, abu, lemak,
protein, karbohidrat, rehidrasi, kekerasan, dan kekenyalan serta
memberikan pengaruh yang nyata pada perhitungan Angka Lempeng
Total, Kapang Kamir, warna dan aktivitas antioksidan.

2. Penambahan ekstrak kayu secang dengan konsentrasi 4,5 % merupakan
konsentrasi yang paling baik untuk menghasilkan kualitas mi lethek yang

paling baik dan paling disukai panelis.

B. SARAN
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka saran yang dapat
disampaikan yaitu sebagai berikut:
1. Penambahan ekstrak kayu secang pada mi lethek dapat dikaji lebih lanjut

untuk memberikan kualitas mi lethek yang lebih baik.
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LAMPIRAN

Lampiran 1.Foto Ekstrak Kayu Secang

Gambar 16. Serbuk Ekstrak Kayu Secang (Dokumen Pribadi, 2019).



Lampiran 2. Foto Pengujian pada Mi Lethek dengan Penambahan Ekstrak Kayu
Secang

Gambar 17. Hasil Uji Kadar Lemak (Dokumen Pribadi, 2019).

\

Gambar 19. Hasil Uji Kadar Protein (Dokuen ribadi, 2019).



Gambar 20. Hasil Uji Aktivitas Antioksidan Bahan Awal (Dokumen Pribadi,
2019).

7 e
Gambar 21. Hasil Uji Aktivitas Antioksidan Mi Lethek (Dokumen Pribadi, 2019).



Gambar 23. Hasil Uji Mikrobia ALT & AKK pada Mi Lethek (Dokumen Pribadi,
2019).




Lampiran 3. Hasil Uji ANOVA dan Duncan Mi Lethek dengan Penambahan
Ekstrak Kayu Secang

Tabel 20. Hasil Uji ANOVA Mi Lethek dengan Penambahan Ekstrak Kayu

Secang
Param Sumber Jumlah Derajat | Kuadrat F Sig
eter keragaman kuadrat bebas tengah
Kadar | Antar Kelompok ,607 4 ,152 28,960 | ,000
Air | Dalam Kelompok ,052 10 ,005
Total ,659 14
Kadar | Antar Kelompok 45,091 4 11,273 2613,4 | ,000
abu 44
Dalam Kelompok ,043 10 ,004
Total 45,134 14
Lema | Antar Kelompok ,033 4 ,008 3,917 | ,036
k Dalam Kelompok ,021 10 ,002
Total ,054 14
Protei | Antar Kelompok 2,623 4 ,656 292,76 | ,000
n <
Dalam Kelompok ,022 10 ,002
Total 2,646 14
Karbo | Antar Kelompok 1,318 4 ,330 18,668 | ,000
hidrat | Dalam Kelompok 177 10 ,018
Total 1,495 14
Keker | Antar Kelompok | 31745,592 3 10581,864 | 1,120 | ,397
asan | Dalam Kelompok | 75552,566 8 9444071
Total 107298,2 11
Keken | Antar Kelompok ,006 3 ,002 ,330 ,804
yalan | Dalam Kelompok ,048 8 ,006
Total ,054 11
ALT | Antar Kelompok | 1,2E+008 3 39638888, | 7,550 | ,010
89
Dalam Kelompok | 42000000 8 5250000.0
00
Total 1,6E+008 11
Kapan | Antar Kelompok | 1489167 3 496388,88 | 6,926 | ,013
g 9
Kham | Dalam Kelompok | 573333,3 8 71666,667
ir Total 2062500 11
Aktivi | Antar Kelompok | 7585,689 3 2528,563 | 67,032 | ,000
tas | Dalam Kelompok | 301,774 8 37,722
antiok Total 7887,463 11
sidan

Tingkat kepercayaan 95 % dengan o = 0,05
Jika o= 0,05 > sig maka Ho ditolak (ada pengaruh beda nyata pada pengujian).




Jika a = 0,05 < sig maka Ho diterima (tidak ada pengaruh beda nyata pada
pengujian).

Tabel 21. Hasil Ducan Uji Kadar Air

Perlakuan N A =0,05
1 2
0 % 3 5,8167
1,5 % 3 5,8267
4,5 % 3 5,8367
3% 3 5,8800
Pembanding 3 6,3400
Sig. ,341 1,000
Tabel 22. Hasil Ducan Uji Kadar Abu
Perlakuan N A =0,05
1 2 3
Pembanding 3 1,3000
3 % 3 1,5600
1,5 % 3 1,5900
0 % 3 1,5933
4,5 % 3 5,8376
Sig. 1,000 ,566 1,000
Tabel 23. Hasil Ducan Uji Lemak
Perlakuan N A=0,05
1 2
0 % 3 ,9200
1,5 % 3 ,9800 ,9800
4,5 % 3 ,9800 ,9800
3% 3 ,9867 ,9867
Pembanding 3 1,0667
Sig. ,127 ,056
Tabel 24. Hasil Ducan Uji Protein
Perlakuan N A =0,05
1 2
Pembanding 3 ,0000
3% 3 1,0300
4,5 % 3 1,0333
0 % 3 1,0533
1,5 % 3 1,0633
Sig. 1,000 439




Tabel 25. Hasil Ducan Uji Karbohidrat

Perlakuan N A=0,05
1 2
4,5 % 3 90,5200
1,5% 3 90,5400
3% 3 90,5500
0% 3 90,6167
pembanding 3 91,2933
Sig. 425 1,000
Tabel 26. Hasil Ducan Uji Kekerasan
Perlakuan N A=0,05
1
1,5% 3 3404,7767
0 % 3 3476,9467
3% 3 3522,1133
4,5 % 3 3537,0000
Sig. ,156
Tabel 27. Hasil Ducan Uji Kekenyalan
Perlakuan N A =0,05
1
0 % 3 1,0400
1,5 % 3 1,0667
4,5 % 3 1,0900
3% 3 1,0967
Sig. 422
Tabel 28. Hasil Ducan ALT
Perlakuan N A =0,05
1 2
4.5 % 3 26333,33
3% 3 28000,00
1,5% 3 30666,67 30666,67
0 % 3 34666,67
Sig. 0,57 ,065
Tabel 29. Hasil Ducan Uji Kapang Kamir
Perlakuan N A =0,05
1 2
4,5 % 3 2566,6667
3% 3 2733,3333
1,5% 3 2900,0000
0 % 3 3500,0000
Sig. ,182 1,000




Tabel 30. Hasil Ducan Aktivitas Antioksidan
Perlakuan N A=0,05

1 2 3

0% 7,3033

1,5%
3% 62,0400

45 % 73,4100
Sig. 053




Lampiran 4. Kuisioner Uji Organoleptik Mi Lethek

UJI ORGANOLEPTIK
Mi Lethek dengan Penambahan Ekstrak Kayu Secang

(Serewati Lestari br Sihotang / 150801700)

Dihadapan anda tersedia 4 sampel produk mi lethek dengan penambahan
ekstrak kayu secang berbagai konsentrasi. Ada sebanyak 4 sampel dengan kode
A, B, C dan D akan dinilai dari segi aroma, warna, tekstur dan penerimaan secara

keseluruhan.

A. ldentitas Panelis

Jenis Kelamin: P/L

B. Pentunjuk
1. Di meja terdapat 4 sampel mi lethek dengan penambahan ekstrak kayu
secang dengan konsentrasi yang berbeda.
2. Berikan penilaian dengan memberikan tanda checklist pada pernyataan
yang sesuai dengan pilihan anda.
3. Penilaian untuk setiap sampel harus berbeda (tidak boleh meberikan

nilai yang sama untuk setiap sampel).



C. Evaluasi

Berikan tanda centang pada kolom yang tersedia

Produk parameter

mi warna aroma tekstur
lethek |1 | 2|3 (4|12 |3 |4]|1|2|3]|4

o|0O|m|>

Keterangan 4= sangat suka, 3 = suka, 2= agak suka, 1 = tidak suka

Setelah menilai berdasarkan warna, aroma, dan tesktur dari mi
lethek. Anda diminta memberikan peringkat atau rangkin (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 lethek yang ditunjukkan pada warna, aroma, dan
tekstur atau hal lain yang berkaitan dengan kualitas produk

Kritik dan Saran (Optional)



Lampiran 5. Hasil Organoleptik Parameter Tekstur dan Warna
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Lampiran 6. Hasil Organoleptik Parameter Aroma
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Lampiran 7. Diagram CIE
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