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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat ditarik 

kesimpulan sebagai berikut: 

1. Substitusi tepung sukun dan gel okra hijau berpengaruh terhadap kualitas 

kimia, fisik (cooking loss), mikrobiologi dan organoleptik produk mie 

basah tetapi tidak berpengaruh terhadap kualitas fisik (kekuatan tarik). 

2. Perbandingan konsentrasi terbaik substitusi tepung sukun dan gel okra 

hijau terhadap kualitas mie basah yaitu 30:30 (C). 

 

 

B. Saran 

Saran penelitian yang dapat dilakukan pada penelitian selanjutnya 

 

sebagai berikut: 

 

1. Penambahan bahan pewarna alami agar warna mie yang dihasilkan lebih 

unik dan menarik. 

2. Perlu dilakukan penelitian mengenai kandungan karbohidrat dalam mie 

basah untuk melengkapi analisis kimia pada mie basah tersebut. 
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LAMPIRAN 

 

(a) 
 

(b) (c) 

Gambar 6. Hasil Pengovenan Sukun: (a) Ulangan 1, (b) Ulangan 2, (c) Ulangan 3 

 

(a) (b) (c) 

Gambar 7. Tepung Sukun: (a) Ulangan 1, (b) Ulangan 2, (c) Ulangan 3 

 

(a) (b) (c) 

Gambar 8. Perendaman Okra: (a) Ulangan 1, (b) Ulangan 2, (c) Ulangan 3 
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(a) 

 
(b) 

 
(c) 

Gambar 9. Gel Okra: (a) Ulangan 1, (b) Ulangan 2, (c) Ulangan 3 
 

(a) (b) (c) 

Gambar 10. Hasil Uji Kadar Air Tepung Sukun: (a) Ulangan 1, (b) Ulangan 2, (c) 

Ulangan 3 
 

Gambar 11. Hasil Uji Kadar Abu Tepung Sukun: Ulangan 1, Ulangan 2 dan 

Ulangan 3 
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(a) 

 
(b) 

 
(c) 

(d) (e) 

 

Gambar 12. Hasil Uji Kadar Protein Tepung Sukun: (a) Larutan Blanko, (b) 

Ulangan 1, (c) Ulangan 2, (d) Ulangan 3 dan (e) Ulangan 4 
 

Gambar 13. Hasil Kadar Serat Tidak Larut Tepung Sukun: Ulangan 1, Ulangan 2 

dan Ulangan 3 
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Gambar 14. Hasil Kadar Serat Larut Tepung Sukun: Ulangan 1, Ulangan 2 dan 

Ulangan 3 
 

Gambar 15. Hasil Uji Kadar Air Gel Okra: Ulangan 1, Ulangan 2 dan 

Ulangan 3 

 

 
Gambar 16. Hasil Uji Kadar Abu Gel Okra: Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 3 
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Gambar 17. Hasil Uji Kadar Protein Gel Okra: Blanko 1, Blanko 2, Ulangan 1, 

Ulangan 2, Ulangan 3 dan Ulangan 4 
 

Gambar 18. Hasil Kadar Serat Tidak Larut Gel Okra: Ulangan 1, Ulangan 2 dan 

Ulangan 3 
 

Gambar 19. Hasil Kadar Serat Larut Gel Okra: Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 

3 
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(a) (b) (c) 

Gambar 20. Hasil Uji Kadar Air Mie K: (a) Ulangan 1, (b) Ulangan 2, (c) Ulangan 

3 
 

Gambar 21. Hasil Uji Kadar Abu Mie K: Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 3 
 

 

 

 
Gambar 22. Hasil Uji Kadar Protein Mie K: Blanko 1, Blanko 2, Ulangan 1, 

Ulangan 2, Ulangan 3 dan Ulangan 4 
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Gambar 23. Hasil Kadar Serat Tidak Larut Mie K: Ulangan 1, Ulangan 2 dan 

Ulangan 3. 
 

 
Gambar 24. Hasil Kadar Serat Larut Mie K: Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 3. 

 

 

 

(a) (b) (c) 

Gambar 25. Hasil Uji Kadar Air Mie A: (a) Ulangan 1, (b) Ulangan 2, (c) Ulangan 

3 
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Gambar 26. Hasil Uji Kadar Abu Mie A: Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 3 

 
 

 
Gambar 27. Hasil Uji Kadar Protein Mie A: Blanko 1, Blanko 2, Ulangan 1, 

Ulangan 2, Ulangan 3 dan Ulangan 4 
 

Gambar 28. Hasil Kadar Serat Tidak Larut Mie A: Ulangan 1, Ulangan 2 dan 

Ulangan 3 
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Gambar 29. Hasil Kadar Serat Larut Mie A: Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 3 

 

 

(a) (b) (c) 

Gambar 30. Hasil Uji Kadar Air Mie B: (a) Ulangan 1, (b) Ulangan 2, (c) Ulangan 

3 
 

Gambar 31. Hasil Uji Kadar Abu Mie B: Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 3 
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Gambar 32. Hasil Uji Kadar Protein Mie B: Blanko 1, Blanko 2, Ulangan 1, 

Ulangan 2, Ulangan 3 dan Ulangan 4 
 

Gambar 33. Hasil Kadar Serat Tidak Larut Mie B: Ulangan 1, Ulangan 2 dan 

Ulangan 3 
 

Gambar 34. Hasil Kadar Serat Larut Mie B: Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 3 
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(a) (b) (c) 

Gambar 35. Hasil Uji Kadar Air Mie C: (a) Ulangan 1, (b) Ulangan 2, (c) 

Ulangan 3. 
 

Gambar 36. Hasil Uji Kadar Abu Mie C: Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 3 
 

 

 

 
Gambar 37. Hasil Uji Kadar Protein Mie C: Blanko 1, Blanko 2, Ulangan 1, 

Ulangan 2, Ulangan 3 dan Ulangan 4 
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Gambar 38. Hasil Kadar Serat Tidak Larut Mie C: Ulangan 1, Ulangan 2 dan 

Ulangan 3 
 

Gambar 39. Hasil Kadar Serat Larut Mie C: Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 3 
 

 

 

 
Gambar 40. Hasil Uji Cooking Loss Mie K: Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 3 
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Gambar 41. Hasil Uji Cooking Loss Mie A: Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 3 
 

Gambar 42. Hasil Uji Cooking Loss Mie B: Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 3 
 

Gambar 43. Hasil Uji Cooking Loss Mie C: Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 
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Gambar 44. Hasil Uji Kekuatan Tarik Mie A: Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 

3 
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Gambar 45. Hasil Uji Kekuatan Tarik Mie B Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 3 
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Gambar 46. Hasil Uji Kekuatan Tarik Mie C: Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 

3 
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Gambar 47. Hasil Uji Kekuatan Tarik Mie K: Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 3 
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Pengenceran Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

-1 

   
-2 

   
-3 

   
-4 

   
-5 

   
-6 

   
Gambar 48. Hasil Uji Angka Lempeng Total Mie Basah K Ulangan 1, Ulangan 2 

dan Ulangan 3. 
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Gambar 49. Hasil Uji Angka Lempeng Total Mie A Ulangan 1, Ulangan 2 dan 

Ulangan 3 
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Pengenceran Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 
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Gambar 50. Hasil Uji Angka Lempeng Total Mie B Ulangan 1, Ulangan 2 dan 

Ulangan 3 
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Pengenceran Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 
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Gambar 51. Hasil Uji Angka Lempeng Total Mie C Ulangan 1, Ulangan 2 dan 

Ulangan 3 
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ALT K1 =
∑C

[(1 × n1) + (0,1 × n2)] × d
 

ALT K1 =
155

[(1 × 1)] × 10^ − 1
 

ALT K1 =
155

10^ − 1
= 1.550 

 

ALT K2 =
∑C

[(1 × n1) + (0,1 × n2)] × d
 

ALT K2 =
158

[(1 × 1)] × 10^ − 1
 

ALT K2 =
158

10^ − 1
= 1.580 

 

ALT K3 =
∑C

[(1 × n1) + (0,1 × n2)] × d
 

ALT K3 =
162

[(1 × 1)] × 10^ − 1
 

ALT K3 =
162

10^ − 1
= 1.620 

Lampiran 1. Hasil Perhitungan Angka Lempeng Total Mie Basah K 

 

 

ALT A1 =
∑C

[(1 × n1) + (0,1 × n2)] × d
 

ALT A1 =
91

[(1 × 1)] × 10^ − 1
 

ALT A1 =
91

10^ − 1
= 910 

 

ALT A2 =
∑C

[(1 × n1) + (0,1 × n2)] × d
 

ALT A2 =
99

[(1 × 1)] × 10^ − 1
 

ALT A2 =
99

10^ − 1
= 990 

 

ALT A3 =
∑C

[(1 × n1) + (0,1 × n2)] × d
 

ALT A3 =
101

[(1 × 1)] × 10^ − 1
 

ALT A3 =
101

10^ − 1
= 1.010 

Lampiran 2. Hasil Perhitungan Angka Lempeng Total Mie Basah A 
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ALT B1 =
∑C

[(1 × n1) + (0,1 × n2)] × d
 

ALT B1 =
48

[(1 × 1)] × 10^ − 1
 

ALT B1 =
48

10^ − 1
= 480 

 

ALT B2 =
∑C

[(1 × n1) + (0,1 × n2)] × d
 

ALT B2 =
56

[(1 × 1)] × 10^ − 1
 

ALT B2 =
56

10^ − 1
= 560 

 

ALT B2 =
∑C

[(1 × n1) + (0,1 × n2)] × d
 

ALT B2 =
59

[(1 × 1)] × 10^ − 1
 

ALT B2 =
59

10^ − 1
= 590 

Lampiran 3. Hasil Perhitungan Angka Lempeng Total Mie Basah B 

 

 

ALT C1 =
∑C

[(1 × n1) + (0,1 × n2)] × d
 

ALT C1 =
2

[(1 × 1)] × 10^ − 1
 

ALT C1 =
2

10^ − 1
= 20 

 

ALT C2 =
∑C

[(1 × n1) + (0,1 × n2)] × d
 

ALT C2 =
6

[(1 × 1)] × 10^ − 1
 

ALT C2 =
91

10^ − 1
= 60 

 

ALT C3 =
∑C

[(1 × n1) + (0,1 × n2)] × d
 

ALT C3 =
11

[(1 × 1)] × 10^ − 1
 

ALT C3 =
11

10^ − 1
= 110 

Lampiran 4. Hasil Perhitungan Angka Lempeng Total Mie Basah C 
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Pengenceran Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 
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Gambar 52. Hasil Uji Angka Kapang Khamir Mie K Ulangan 1, Ulangan 2 dan 

Ulangan 3 
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Pengenceran Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 
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Gambar 53. Hasil Uji Angka Kapang Khamir Mie A Ulangan 1, Ulangan 2 dan 

Ulangan 3 
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Pengenceran Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 
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Gambar 54. Hasil Uji Angka Kapang Khamir Mie B Ulangan 1, Ulangan 2 dan 

Ulangan 3 
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Pengenceran Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 
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Gambar 55. Hasil Uji Angka Kapang Khamir Mie C Ulangan 1, Ulangan 2 dan 

Ulangan 3 
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AKK K1 = ∑C ×
1

n × d
 

AKK K1 = 13 ×
1

1 × 10^ − 1
 

AKK K1 = 13 ×  10 = 130 
 

AKK K2 = ∑C ×
1

n × d
 

AKK K2 = 13 ×
1

1 × 10^ − 1
 

AKK K2 = 13 ×  10 = 130 
 

AKK K3 = ∑C ×
1

n × d
 

AKK K3 = 15 ×
1

1 × 10−1
 

AKK K3 = 15 ×  10 = 150 
Lampiran 5. Hasil Perhitungan Angka Kapang Khamir Mie Basah K 

 

AKK A1 = ∑C ×
1

n × d
 

AKK A1 = 0 ×
1

1 × 10^ − 1
 

AKK A1 = 0 ×  10 = 0 
 

AKK A2 = ∑C ×
1

n × d
 

AKK A2 = 0 ×
1

1 × 10^ − 1
 

AKK A2 = 0 ×  10 = 0 
 

AKK A3 = ∑C ×
1

n × d
 

AKK A3 = 0 ×
1

1 × 10^ − 1
 

AKK A3 = 0 ×  10 = 0 
Lampiran 6. Hasil Perhitungan Angka Kapang Khamir Mie Basah A 
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AKK B1 = ∑C ×
1

n × d
 

AKK B1 = 0 ×
1

1 × 10^ − 1
 

AKK B1 = 0 ×  10 = 0 
 

AKK B2 = ∑C ×
1

n × d
 

AKK B2 = 0 ×
1

1 × 10^ − 1
 

AKK B2 = 0 ×  10 = 0 
 

AKK B3 = ∑C ×
1

n × d
 

AKK B3 = 0 ×
1

1 × 10−1
 

AKK B3 = 0 ×  10 = 0 
Lampiran 7. Hasil Perhitungan Angka Kapang Khamir Mie Basah B 

 

AKK C1 = ∑C ×
1

n × d
 

AKK C1 = 0 ×
1

1 × 10^ − 1
 

AKK C1 = 0 ×  10 = 0 
 

AKK C2 = ∑C ×
1

n × d
 

AKK C2 = 0 ×
1

1 × 10^ − 1
 

AKK C2 = 0 ×  10 = 0 
 

AKK C3 = ∑C ×
1

n × d
 

AKK C3 = 0 ×
1

1 × 10^ − 1
 

AKK C3 = 0 ×  10 = 0 
Lampiran 8. Hasil Perhitungan Angka Kapang Khamir Mie Basah C 

 

 

 

 

 

 

 



88  

 

 

 

 

      
  

Gambar 56. Uji Organoleptik 

 

 
Lampiran 9. Hasil Uji ANOVA dan DMRT Kadar Air Mie Basah 
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Lampiran 10. Hasil Uji ANOVA dan DMRT Kadar Abu Mie Basah 

 

 
Lampiran 11. Hasil Uji ANOVA dan DMRT Kadar Protein Mie Basah 
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Lampiran 12. Hasil Uji ANOVA dan DMRT Kadar Serat Tidak Larut Mie Basah 

 

 
Lampiran 13. Hasil Uji ANOVA dan DMRT Kadar Serat Larut Mie Basah 
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Lampiran 14. Hasil Uji ANOVA dan DMRT Cooking Loss Mie Basah 

 

 
Lampiran 15. Hasil Uji ANOVA dan DMRT Kekuatan Tarik Mie Basah 
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Lampiran 16. Hasil Uji ANOVA dan DMRT Angka Lempeng Total Mie Basah 

 

 
Lampiran 17. Hasil Uji ANOVA dan DMRT Angka Kapang Khamir Mie Basah 
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