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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. SIMPULAN  

      Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan beberapa 

hal sebagai berikut: 

1.  Mie basah dengan substitusi tepung bonggol pisang kepok (Musa acuminata 

balbisiana C.) dan tepung umbi bit (Beta vulgaris L.) memberikan pengaruh 

yang nyata secara positif terhadap kadar air, abu, protein, serat larut, lemak, 

daya serap air, dan angka lempeng total, namun tidak memberikan pengaruh 

yang nyata terhadap serat tidak larut dan angka kapang khamir. 

2. Substitusi tepung tepung bonggol pisang kepok (Musa acuminata balbisiana 

C.) dan tepung umbi bit (Beta vulgaris L.) yang menghasilkan mie basah 

terbaik berdasarkan kualitas fisik, kimia, dan organoleptik, yaitu mie basah 

dengan substitusi tepung bonggol pisang kepok (Musa acuminata balbisiana 

C.) sebanyak 20 gram dan tepung umbi bit sebanyak 10 gram (Beta vulgaris 

L.) (Perlakuan C).  

 

B. SARAN 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai susut bobot dari mie basah. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kadar antioksidan dari mie 

basah agar analisis kimia pada mie basah semakin lengkap.  
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3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai daya putus dan kekenyalan 

dari mie basah hasil uji fisik mie basah yang didapatkan menjadi lebih 

lengkap.  

4. Jumlah kuning telur sebagai salah satu bahan dalam pembuatan mie basah 

ditambahkan lebih banyak dengan tujuan untuk membantu meningkatkan 

kadar protein pada mie basah.  
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