V.  KESIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan
beberapa hal sebagai berikut.
1. Mie basah dengan substitusi tepung kulit pisang raja secbesar 20 %
memiliki kualitas yang paling baik berdasarkan dari segi kimia, fisik,

mikrobiologi, dan organoleptiknya.

B. Saran
Beberapa saran penulis atas penclitian yang telah dilakukan agar
diperoleh penelitian selanjutnya yang lebih optimal, antara lain:

1. Perlu dilakukan perendaman menggunakan bahan alami seperti jeruk
nipis atau lemon untuk mencegah pencokelatan pada tepung kulit pisang
raja.

2. Perlu dilakukan pengujian antioksidan untuk mengetahui  kandungan
antioksidan pada mie basah.
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