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.
Perlu dilakukan penelitian mengenai kandungan karbohidrat dalam mie

basah untuk melengkapi analisis kimia pada mie basah tersebut.
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Gambar 7. Tepung Sukun: (a) Ulangan 1, (b) Ulangan 2, (c) Ulangan 3
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Gambar 8. Perendaman Okra: (a) Ulangan 1, (b) Ulangan 2, (c) Ulangan 3
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Gambar 9. Gel Okra: (a) Ulangan 1, (b) Ulangan 2, (c) Ulangan 3
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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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Gambar 12. Hasil Uji Kadar Protein Tepung Sukun: (a) Larutan Blanko, (b)
Ulangan 1, (c) Ulangan 2, (d) Ulangan 3 dan (e) Ulangan 4

S
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
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Gambar 15. Hasil Uji Kadar Air Gel Okra: Ulangan 1, Ulangan 2 dan
Ulangan 3
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Gambar 16. Hasil Uji Kadar Abu Gel Okra: Ulngan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 3
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Gambar 17. Hasil iji 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
<)

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.
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Gambar 24. Hasil Kadar Serat Larut Mie K: Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 3.
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Gambar 25. Hasil Uji Kadar Air Mie A: (a) Ulangan 1, (b) Ulangan 2, (c) Ulangan
3
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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
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Gambar 30. Hasil Uji Kadar Air Mie B: (a) Ulangan 1, (b) Ulangan 2, (c) Ulangan
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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
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Gambar 33. Hasil Kadar Serat Tidak Larut Mie B: Ulangan 1, Ulangan 2 dan
Ulangan 3

Gambar 34. Hasil Kadar Serat Larut Mie B: Ulanlgé'r'lml, Ulangan 2 dan Ulangan 3
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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
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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 43. Hasil Uji Cooking Loss Mie C: Ulanéan 1, Ulangan 2 dan Ulangan
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~ 153/PS/03/24 ~ 07.03.2024

Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Gadjah Mada

Parameter table:
Company name: 153/PS/03/24 Test standard : Tensile strength
Customer : Alexandra Material tA

Tester : Rachmat
Test speed: 10 mm/min

Results:
Diameterd0| Lc | FMax | Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr mm mm N MPa %
2 50 |0.0335 .0107 15.0374
2 50 |0.0440 .0140 18.0828
2 50 |0.0511 .0163 15.4502
Series graphics:
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Elongation in %
Statistics:
Series | Diameterd0| Lc FMax | Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=3 mm mm N MPa %
X 2 50 0.0429 0.0136 16.1901
s 0.000 0.000/ 0.0089 0.0028 1.6521
v 0.00 0.00 |20.68 20.68 10.20
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Gambar 44. Hasil Uji Kekuatan Tarik Mie A: Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan
3
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Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Gadjah Mada

Parameter table:
Company name: 153/PS/03/24 Test standard : Tensile strength
Customer : Alexandra Material :B
Tester : Rachmat
Test speed: 10 mm/min
Results:
Diameterd0| Lc | FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr mm mm N MPa %
2 50 [0.0432 .0137 14.4732
2 50 [0.0722 0230 | 17.5490
2 50 [0.0555 .0177 17.5069
Series graphics:
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Elongation in %
Statistics:
Series | Diameter d0| Lc FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=3 mm mm N MPa %
X 50 0.0570 0.0181 16.5097
s .000 0.000| 0.0146 0.0046 1.7638
v .00 0.00 |25.61 2561 10.68
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Gambar 45. Hasil Uji Kekuatan Tarik Mie B Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 3
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Parameter table:
Company name: 153/PS/03/24 Test standard : Tensile strength
Customer : Alexandra Material :C
Tester : Rachmat

Test speed: 10 mm/min

Results:
Diameterd0| Lc | FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr mm mm N MPa %
2 50 |0.0555] 00177 |  17.5069
2 50 |0.0564] 00179 | 17.9129
2 50 |[0.0670 0.0213 21.2470

Series graphics:
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Statistics:
Series | Diameterd0| Lc FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=3 mm mm N MPa %
X 2 50 0.0596 0.0190 18.8889
s 0.000 0.000] 0.0064 0.0020 2.0522
v 0.00 0.00 |10.69 10.69 10.86
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Gambar 46. Hasil Uji Kekuatan Tarik Mie C: Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan
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Universitas Gadjah Mada
Parameter table:
Company name: 153/PS/03/24 Test standard : Tensile strength
Customer : Alexandra Material K
Tester : Rachmat
Test speed: 10 mm/min
Results:
Diameterd0| Lc | FMax | Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr mm mm N MPa
2 50 |0.0493] 00167 | 19.8051
2 50 |0.0440]  0.0140 | 253695
2 50 |0.0467 0.0149 27.3057
Series graphics:
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Series | Diameterd0| Lc | FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=3 mm mm N MPa %
X 2 50 0.0467 0.0149 24.1601
s 0.000 0.000/0.0026|  0.0008 3.8938
v 0.00 0.00 |5.66 5.66 16.12
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Gambar 47. Hasil Uji Kekuatan Tarik Mie K: Ulangan 1, Ulangan 2 dan Ulangan 3
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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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Gambar 50. Hasil Uji Angka Lempeng Total Mie B Ulangan 1, Ulangan 2 dan
Ulangan 3
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Gambar 51. Hasil Uji Angka Lempeng Total Mie C Ulangan 1, Ulagan 2 dan
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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Gambar 53. Hasil Uji Angka Kapang Khamir Mie A Ulangan 1, Ulangan 2 dan
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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Gambar 55. Hasil Uji Angka Kapang Khamir Mie C Ulangan 1, Ulangan 2 dan

Ulangan 3



AKK K1 =YC x
) ni(d
AKKK1 =13 x 10 =130

AKK K2 = YC %
) ni<d
AKK K2 =13 x 10 = 130

AKK K3 = X
T nxd

AKKK3 =15x 10 = 150
Lampiran 5. Hasil Perhitungan Angka Kapang Khamir Mie Basah K

AKK A1 = YC X
) n1><d
AKKAl =0 X ———
0 1x10r—-1

AKKA1=0x 10=0

AKK A2 =)C x
) n1><d

= X —

AKKAZ = 0 X ———r—
AKKA2=0%x 10=0

AKK A3 = )C X

2 n1Xd

AKKA3I =0 X ——mMm
S 4 1x10"—1

AKKA3=0x 10=0
Lampiran 6. Hasil Perhitungan Angka Kapang Khamir Mie Basah A



AKK B1 = YC X
Z nlxd
AKKBl =0 X —
OX X Tor—1
AKKB1 =0x 10 = 0

AKK B2 = YC x
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AKKB2 =0X ———

0 1x10r-1
AKKB2=0x 10=0

AKK B3 = ) C X
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Lampiran 7. Hasil Perhitungan Angka Kapang Khamir Mie Basah B

AKK C1 = )C x
) n1><d

== X —---——

AKK €1 = 0 X 7=
AKKC1=0x 10=0

AKK C2 = )C x
) n1Xd

AKKC2=0X ——mMM—

¢ 0 1x10r -1
AKKC2=0x 10=0

AKK C3 = )C x
) n1Xd
= X —
AKK €3 = 0 X 7o

AKKC3=0x 10=0
Lampiran 8. Hasil Perhitungan Angka Kapang Khamir Mie Basah C
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Gambar 56. Uji Organoleptik

ANOVA
Kadar Air
Jurmlah df (Deraial | Rata-Rata
Kuadrat | Kebebasan) [ Kuadrat F Sig.
Antara Kelompok 570.970 3 190.323 873.945 .000
Dalam Kelompok 1.742 8 218
Total 572.712 11
Kadar Air
Duncan
N Subset untuk alpha = .05
| Pedakuan, 1 2 3 4 1
c 3 31.3300
B 3 33.5133
A 3 44.2433
K 3 47.6033
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Rata-rata uniuk. kelompok dalam subset homagen. ditanpilkan.
a_Menggunakan, ukuran, sampel rata-rata harmeonik = 3.000.

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



ANOVA

Kadar Abu
Jumlah. df (Rerajat Rata-Rata
Kuadrat | Kebebasan) | Kuadrat F Sig. |
Antara Kelompok 4.582 3 1.527 35.941 .000
Dalam Kelompok 340 8 .043
Total 4922 1"
Kadar Abu
Duncan
N Subset unfuk alpha = .05
1 2 3 4 1
K 3 1.0333
A 3 1.7333
B 3 2.2333
[+ 3 2.7000
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Rata-rata untuk kelompok. dalam subset homogen. ditampilkan.
a_Menggunakan ukuran sampel rata-rata harmonik = 3.000.

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

ANOVA

Kadar Protein

Jurolah, df (Deraiat Rata-Rata
Kuadrat | Kebebasan) | Kuadrat F Sig.
Antara Kelompok 15.340 3 5113 | 1914.474 .000
Dalam Kelompek 032 12 003
Total 15.372 15
KadarProtein
Duncan
N Subset untuk alpha = .05
1 2 3 4 1
c 4 7.5400
B 4 8.4150
A 4 9.2075
K 4 10.1925
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Rata-rata untuk kelomook dalam subset homagen. ditampilkan.
a_Mengaunakan, ukuran sampe) rata-rata harmenik = 4.000.

Lampiran_ll. Hasil Uji ANOVA dan DMRT Kadar Protein Mie Basah
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ANOVA

Kadar Serat Tidak Lanut

Jumlah. df (Derajat | Rata-Rata )

Kuadrat | Kebebasan) Kuadrat, F Sig. |
Antara Kelompok 3.336 3 1.112 8.136 .008
Dalam Kelompok 1.093 8 137
Total 4.429 11

Kadar Serat Tidak Larut
Duncan

N Subset alpha = .05

| Perlakuan. 1 Z 3 1
K 3 7.7000
A 3 7.9000 7.9000
B 3 8.5333 8.5333
c 3 9.0333
Sig. 526 069 136

Rata-rata untuk kelompok dalam subset homogen.
a Menagunakan

ditampilkan.
ukuran sampel rata-rata harmenik = 3.000.

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

ANOVA
Kadar Serat Lanit,
Jumlab | df(Deraiat | Rata-Rata
Kuadrat | Kebebasan) | Kuadral, F Sig. |
Antara Kelompok 1.140 3 .380 7.600 010
Dalam Kelompolk 400 8 .050
Total 1.540 11
Kadar Serat Larut
Duncan
N Subset untuk alpha = .05
1 2 3 1
K 3 5.5667
A 3 5.8667 5.8667
B 3 6.2000 6.2000
c 3 6.3667
Sig. 139 105 .388
Rata-rata untuk kelompok dalam subset homogen. ditampilkan.
a_Menagunakan, ukuran sampel rata-rata harmonik = 3.000.

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



ANOVA

Cooking Loss
Jumlab. | df (Dersiat | Rata-Rata
Kuadrat | Kebebasan) Kuadrat F Sig.
Antara Kelompek 2.889 3 963 159.391 .000
Dalam Kelompok .048 8 006
Total 2.937 11
Cooking Loss
Duncan
N Subset untuk alpha = .05
1 2 3 4 1
c 3 6.5000
B 3 6.7500
A 3 7.4167
K 3 7.7167
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Rata-rata untuk kelompok, dalam subset homogen. ditapilkan.
a_Mengaunakan, ukuran sampel rata-rata harmenik = 3.000.

Lampiran_14. Hasil Uji ANOVA dan DMRT Cooking Loss Mie Basah

ANOVA
Kekuatan, Tarik
Jumlah df (Deraiat | Rata-Rata
Kuadrat | Kebebasan) Kuadrat. F Sig.
Antara Kelompok .000 3 .000 2.251 .160
Dalam Kelompok .000 8 .000
Total .000 1
Kekuatan Tarik
Duncan
| Perlakuan N Subset untuk alpha = .05
1 1
K 3 .013667
A 3 .014867
B 3 .018133
c 3 .018967
Sig. 072

Rata-rata uptuk kelompok, dalam subset homeaen. ditampilkan.
a_Mengaunakan, ukuran sampel rata-rata harmenik = 3.000.

Lampiran_15. Hasil Uji ANOVA dan DMRT Kekuatan Tarik Mie Basah
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ANOVA
ka Total
Jumlah df (Derajat Rata-Rata )
Kuadrat | Kebebasan) | Kuadrat F Sig. |
Artara Keloonok | 33240000 3| 1108000.000| 642319 .000
Dalam Kelompok | 13800.000 8 1725.000
Total 3337800.0 1
00
Angka Lempeng Total
Duncan
N Subset al =.05
1 2 3 4 1
c 3| 63.3333
B 3 543.3333
A 3 990.0000
K 3 1483.3333
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Rata-rata untuk kelompok dalam subset homogen ditampilkan.
a Menggunakan vkuran sampel rata-rata harmanik = 3.000.

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

ANOVA
Angka Kapang Khamir

Jumlah. | df (Dexsial | Rata-Rata

Kuadrat | Kebebasan) | Kuadrat. F Sig.

Antara Kelompok | 42025.000 3| 14008.333 420.250 .000
Dalam Keloorek 266.667 8 33.333

Total 42291.667 11

Angka Kapang Khamir.
Duncan
| Perlakuan. N Subset Ik alpha = .05
1 2 1

A 3 .0000

B 3 .0000

(¢} 3 .0000

K 3 136.6667

Sig. 1.000 1.000

Rata-rata ynfuk. kelompok, dalam subset homogen, ditanopilkan.
a Mengaunakan ukuran sampel rata-rata barmenik = 3.000.

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