V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian mie basah dengan subsitus tepung
bekatul dengan penambahan ekstrak wortel dapat diambil simpulan antara

lain:

1. Terdapat perbedaan pengaruh subsitusi bekatul pada tepung terigu
terhadap kualitas mie basah yang ditambahkan ekstrak wortel
berdasarkan parameter kadar protein, p-karoten, kadar serat,

elastisitas, rasa, warna dan angka kapang khamir.

2. Subsitus tepung bekatul pada tepung terigu yang menghasilkan mie
dengan kualitas baik dan paling disukai panelis yaitu subsitusi bekatul

5%.

Saran yang dapat diberikan setelah melihat hasil penelitian ini adalah
perlunya diadakan penelitian lanjutan dalam pembuatan mie basah dengan
konsentrasi tepung bekatul yang sama tetapi konsentrasi ekstrak wortel yang
bervariasi sehingga diperoleh kualitas gizi dan respon dari konsumen yang

lebih baik.
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Lampiran 1. Pembuatan Mie

Tepung Bekatul
5%, 10%, 15%

\/

[ Pencampuran bahan (garam, telur, ekstrak WOI’I}ED

[ Diaduk himgga homogen dan merata ]

|

[ Adonan didiamkan 10 menit kemudian dibentuk lembaran deng}n

Tepung Terigu
95%, 90, 85%

ketebalan 1,5 -2 mm

"

[ Adonan yang berupa lembaran dimasukkan ke dalam mesij

pencetak mieq(iter)

[ Untaian mie dikukus selama 5-10 menit sampai mat%mg

|

Gambar 14. Diagram Alir Pembuatan Mie Basah
(Nugraheni,2010)




Lampiran 2. Gambar Koloni Mikroorganisme dan Kapang Khamir

Medium Agar/

Koloni
Mikroorganisme

Medium Agar

Koloni
Mikroorganisme

Medium Agar

Gambar 15. Koloni Mikroorganisme Pada

Mie Basah Subsitusi Bekatul 15%



DA T
UL 1, 10%

Kapang

Medium Agar

Medium Agar

Gambar 16. Koloni Kapang Khamir Pada Mie Basah
Dengan Penambahan Tepung Bekatul 10%
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Lampiran 3. Analisis Variasi (Anava) Kadar Air, Kadar Protein, Kadar Lemak

Tabel 1. Anava Kadar Air Mie Basah dengan Subsitusi Tepung Bekatul Pada Tepung

Terigu
Sumber JK DB KT Fhitung Sig
Keragaman
Perlakuan | 820.083 3| 273.361] 1.936 .202
Galat 1129.833 8| 141.229
Total 1949.917 11| 273.361

Tabel 2. Anava Kadar Protein Mie Basah dengan Subsitusi Tepung Bekatul Pada
Tepung Terigu

Sumber JK DB KT Fhitung Sig
Keragaman
Perlakuan | 54.429 3 18.143 6.075 .019
Galat 23.893 8 2.987
Total 78.322 11 18.143

Tabel 3. Hasil DMRT Kadar Protein Mie Basah dengan Subsitusi Tepung Bekatul
pada Tepung Terigu

o= 0.05
Perlakuan N a b
Mie bekatul 5% 3 3.6467
Mie bekatul kontrol 3 4.0800
Mie bekatul 10% 3 7.5833
Mie bekatul 15% 3 8.5333
Sig. 767 .520

Tabel 4. Anava Kadar Lemak Mie Basah dengan Subsitusi Tepung Bekatul Pada
Tepung Terigu

Sumber JK DB KT Fhitung Sig
Keragaman
Perlakuan 463 3 154 167 916
Galat 7.413 8 927
Total 7.877 11
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Lampiran 4. Analisis Variasi (Anava) Kadar Karbohidrat, Kad&afbten , Kadar
Serat dan Elastisitas

Tabel 5. Anava Kadar Karbohidrat Mie Basah dengan Subsitusi Tepung Bekatul Pada
Tepung Terigu

Sumber JK DB KT Fhitung Sig
Keragaman
Perlakuan 479.714 =) 159.905 1.213 .366
Galat 1054.663 8 iRiLS5E
Total 1534.378 11

Tabel 6. Anava Kadar-Raroten Mie Basah dengan Subsitusi Tepung Bekaiudh P
Tepung Terigu

Sumber JK DB KT Fhitung Sig
Keragaman
Perlakuan 31.568 3 10.523| 43.156 .000
Galat 1.951 8 244
Total 33.519 11

Tabel 7. Hasil DMRT Kadar Protein Mie Basah dengan Subsitusi Tepung Bekatul
pada Tepung Terigu

o= 0.05

Perlakuan N a b C d
Mie Bekatul 3 2.3067
Kontrol
Mie Bekatul 15% 3
Mie Bekatul 10% 3
Mie Bekatul 5% 3
Sig.

3.7233

5.1267

6.6733
1.000

1.000 1.000 1.000

Tabel 8. Anava Kadar Warna Mie Basah dengan Subsitusi Tepung Bekatul Pada
Tepung Terigu

Sumber JK DB KT Fhitung Sig
Keragaman
Perlakuan 33.76Y7 3 11.256| 19.033 .000
Galat 68.600 116 591
Total 102.367 119
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Tabel 9. Hasil DMRT Kadar Protein Mie Basah dengan Subsitusi Tepung Bekatul
pada Tepung Terigu

a= 0.05
Perlakuan N a b
Mie Bekatul 30 1.8333
Kontrol
Mie Bekatul 10% 30 1.9000
Mie Bekatul 15% 30 2.7333
Mie Bekatul 5% 30 3.0667
Sig. .738 .096

Tabel 10. Anava Kadar Serat Mie Basah dengan Subsitusi Tepung Bekatul Pada
Tepung Terigu

Sumber JK DB KT Fhitung Sig
Keragaman
Perlakuan 29.588 3 9.861 3.198 .084
Galat 24.667 8 3.083
Total 54.250 11

Tabel 11. Hasil DMRT Kadar Serat Mie Basah dengan Subsitusi Tepung Bekatul
pada Tepung Terigu

a= 0.05
Perlakuan N a b
Kadar Serat 3 4.3333
Kontrol
Kadar Serat 5% 3 6.6667 6.6667
Kadar Serat 10% 3  7.3333 7.3333
Kadar Serat 15% 3 8.6667
Sig. .080 218

Tabel 12. Anava Elastisitas Mie Basah dengan Subsitusi Tepung Bekatul Pada
Tepung Terigu

Sumber JK DB KT Fhitung Sig
Keragaman
Perlakuan | 1913017.500 3|637672.500 3.061E7| .000
Galat 167 8 .021
Total 1913017.667 11
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Tabel 13. Hasil DMRT Elastisitas Mie Basah dengan Subsitusi Tepung Bekatul pada
Tepung Terigu

a= 0.05

Perlakuan N a b C d
Mie Bekatul 15% 3 1527.1667
Mie Bekatul 3 1709.5000
Kontrol
Mie bekatul 10% 3 1711.0000
Mie bekatul 5% 3 2555.0000
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000
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Lampiran 5. Analisis Variasi (Anava) Organoleptik (Aroma, Rasa, Warna, Tekstur),
Angka Lempeng T otal dan Jumlah Kapang Khamir

Tabel 14. Anava Organoleptik Aroma Mie Basah dengan Subsitusi Tepung Bekatul

Pada Tepung Terigu
Sumber JK DB KT Fhitung Sig
Keragaman
Perlakuan 1.958 3 653 .937 425
Galat 80.833 116 .697
Total 82.792 119

Tabel 15. Anava Organoleptik Rasa Mie Basah dengan Subsitusi Tepung Bekatul

Pada Tepung Terigu
Sumber JK DB KT Fhitung Sig
Keragaman
Perlakuan 33.767 3 11.256| 19.033 .000
Galat 68.600 116 591
Total 102.367 119

Tabel 16. Hasil DMRT Organoleptik Rasa Mie Basah dengan Subsitusi Tepung
Bekatul pada Tepung Terigu

o= 0.05
Perlakuan N a b
Mie Bekatul 30 1.8333
Kontrol
Mie Bekatul 10% 30 1.9000
Mie Bekatul 15% 3G P332
Mie Bekatul 5% 30 3.0667
Sig. .738 .096

Tabel 17. Anava Organoleptik Tekstur Mie Basah dengan Subsitusi Tepung Bekatul

Pada Tepung Terigu
Sumber JK DB KT Fhitung Sig
Keragaman
Perlakuan 6.22% 3 2.075 2.840 041
Galat 84.767 116 731
Total 90.992 119




69

Tabel 18. Hasil DMRT Organoleptik Tekstur Mie Basah dengan Subsitusi Tepung
Bekatul pada Tepung Terigu

a= 0.05
Perlakuan N a b
Mie Bekatul 30 2.2333
Kontrol
Mie Bekatul 10% 30 2.5667 2.5667
Mie Bekatul 15% 30 2.7333
Mie Bekatul 5% 30 2.8333
Sig. 134 .259

Tabel 19. Anava Organoleptik Warna Mie Basah dengan Subsitusi Tepung Bekatul

Pada Tepung Terigu
Sumber JK DB KT Fhitung Sig
Keragaman
Perlakuan 81.892 3 27.297 3.466 .019
Galat 913.70(¢ 116 7.877
Total 995.592 119

Tabel 20. Hasil DMRT Organoleptik Warna Mie Basah dengan Subsitusi Tepung
Bekatul pada Tepung Terigu

a= 0.05
Perlakuan N a b
Mie Bekatul 15% 30 1.5667
Mie Bekatul 10% 30 2.6333 2.6333
Mie Bekatul 5% 30 2.6667 2.6667
Mie Bekatul 30 3.9000
Kontrol
Sig. .155 101

Tabel 21. Anava Jumlah Kapang Khamir Mie Basah dengan Subsitusi Tepung
Bekatul Pada Tepung Terigu

Sumber JK DB KT Fhitung Sig
Keragaman
Perlakuan | 228866.667 3|76288.889 5.338 .026
Galat 114333.338 8| 14291.667
Total 343200.00( 11




Bekatul pada Tepung Terigu

a= 0.05
Perlakuan N a b
Mie Bekatul 5% 3 10.0000
Mie Bekatul 10% 3 20.0000
Mie Bekatul 15% S 05088
Mie Bekatul 3 346.6667
Kontrol
Sig. .614 1.000

Pada Tepung Terigu

Sumber JK DB KT Fhitung Sig
Keragaman

Perlakuan 62033.333 3|20677.778  3.989 .052
Galat 41466.667 8| 5183.333

Total 103500.00( 11
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Tabel 22. Hasil DMRT Jumlah Kapang Khamir Mie Basah dengan Subsitusi Tepung

Tabel 23. Anava Angka Lempeng Total Mie Basah dengan Subsitusi Tepung Bekatul
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Lampiran 6. Data Mentah Uji Kadar Protein, Uji Kadar Lemak, Uji Kadar Abu, Uji
Kadar Karbohidrat, Uji Kadar-Raroten

Tabel 24. Data Mentah Uji Protein

Ulangan Sampel
A B C D
1 3.28 4.38 4.37 8.09
2 5.90 3.72 8.75 9.63
3 3.06 2.84 9.63 7.87
Tabel 25. Data Mentah Uji Kadar Lemak
Ulangan Sampel
A B C D
1 4.6 2.8 3.6 3
2 2.6 2.6 4 2.6
3 2 3 1.6 2.2
Tabel 26. Data Mentah Uji Kadar Abu
Ulangan Sampel
A B © D
il 2 2.5 2.5 2
2 2.5 2 3 3
3 2.5 2 2.5 2.5
Tabel 27. Data Mentah Uji Kadar Air
Ulangan Sampel
A B C D
ik 51.5 57.5 Sisb 31
2 44 33.5 30 23
3 31 58 26 27
Tabel 28. Data Mentah Uji Kadar Karbohidrat
Ulangan Sampel
A B C D
1 38.62 32.82 34.07 55.89
2 45 58.18 54.25 61.77
3 60.44 34.16 60.27 60.43




Tabel 29. Data Mentah Uji KadfrKaroten

a7
a7

Ulangan Sampel
A B C D
1 1.96 6.97 4.96 3.54
2 2.68 6.03 5.18 452
3 2.28 7.01 5.24 3.11
Tabel 30. Data Mentah Uji Kadar Serat
Ulangan Sampel
A B C D
1 3 6 9 6
2 4 8 6 13
3 6 6 7 9
Tabel 31. Data Mentah Uji Warna
Ulangan Sampel
A B C D
X y X y X y X y
il 0.52| 0.48/ 052 047y 049 046 0pH2 O
2 0.52| 0.49/ 051 048 080 047 052 O
3 0.53| 0.50, 0.53 048 050 046 053 O
Tabel 32. Data Mentah Uji Elastisitas
Ulangan Sampel
A B & D
J 1709.50 2555.00 1711.00 1527.50
2 1709.50 2555.00 1711.00 1527.50
3 1709.50 2555.00 1711.0( 1527.50
Tabel 33. Data Mentah Angka Lempeng Total
Ulangan Sampel
A B C D
1 190 20 10 170
2 130 130 20 340
3 80 40 20 110

48
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Tabel 34. Data Mentah Angka Lempeng Total

Ulangan Sampel
A B C D
1 600 20 10 140
2 280 10 50 40
3 160 - - 10
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