V. SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan
Berdasarkan data-data penelitian yang telah diperoleh, dan analisis,
serta pembahasan yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa:

1. Kombinasi edamame dan bekatul beras merah berpengaruh terhadap
kualitas kimia (kadar air, kadar abu, kadar karbohidrat, dan kadar serat
kasar), serta kualitas fisik (tingkat hardness) mi basah yang dihasilkan.

2. Kombinasi tepung terigu 75%, edamame 15%, dan bekatul beras merah
10% menghasilkan produk mi basah yang paling baik.

3. Kombinasi edamame dan bekatul beras merah dapat meningkatkan

kandungan serat kasar mi basah, hingga kadar 4,28 %.

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

1. Penyeragaman berat kuning telur perlu dilakukan dengan cara
menimbang terlebih dahulu kuning telur yang akan digunakan hingga
mencapai berat yang seragam. Hal ini dimaksudkan untuk mengurangi
bias pada hasil uji kimia produk mi basah (terutama kadar air, kadar
lemak dan kadar protein mi).

2. Bekatul beras merah disterilkan (menggunakan autoklaf) atau

disangrai terlebih dahulu sebelum dicampurkan ke dalam adonan mi
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agar dapat mengurangi jumlah mikrobia (bakteri dan khususnya
kapang khamir) pada produk akhir mi basah, sehingga juga dapat
menambah umur simpan mi basah. (Untuk pertimbangan:
penyangraian dapat menyebabkan warna mi basah menjadi lebih
gelap).

. Sebaiknya menggunakan metode pengujian karbohidrat yang lebih
akurat. Metode enzimatis (spesifik) dan metode kromatografi
merupakan dua metode yang sering digunakan dalam banyak
penelitian kuantitatif karbohidrat.

. Sebaiknya dilakukan pengujian kadar serat pangan, karena kadar serat
kasar kurang cocok digunakan untuk mewakili indeks makanan.

. Perlu dilakukan uji elastisitas atau uji persen elongasi mi
menggunakan instrumen rheoner untuk mengetahui elastisitas atau
persen elongasi mi basah.

. Perlu dilakukan uji daya serap mi basah terhadap air, sehingga dapat
ditentukan mi basah lebih cocok disajikan sebagai mi goreng atau mi

rebus.
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Gambar 26. Pembentukan untaian mi
menggunakan slitter

Gambar 23. Pembentukan lembaran
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Gambar 24. Lembaran adonan

Gambar 27. Untaian mi siap direbus
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Lampiran 2. Dokumentasi Pengujian Proksimat maupun Kualitas Kimia-
Fisik dan Organoleptik Mi Basah
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Gambar 28. Uji Kadar Air

Gambar 3. Proses Penyaringan pada
Uji Kadar Serat Kasar

Gambar 29. Hasil Uji Kadar Abu

Gambar 33. Uji Tekstur (Hardness)
Mi Basah

Gambar 34. Beberapa responden
wanita melakukan uji organoleptik

Kadar Protein

Gambar 35. Beberapa responden
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Lampiran 3. Dokumentasi Hasil Uji Mikrobiologi (Angka Lempeng Total
dan Kapang Khamir) Mi Basah Perlakuan A
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Gambar 37. Hasil Uji ALT Mi Basah Gambar 40. Hasil Uji Kapang
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Gambar 38. Hasil Uji ALT Mi Basah
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Lampiran 4. Dokumentasi Hasil Uji Mikrobiologi (Angka Lempeng Total
dan Kapang Khamir) Mi Basah Perlakuan B

Gambar 42. Hasil Uji ALT Mi Basah Gambar 45, Hasil Uji Kapang
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Gambar 43. Hasil Uji ALT Mi Basah
Perlakuan B Pengenceran 10

Gambar 46. Hasil Uji Kapang
Khamir Mi Basah Perlakuan B
Pengenceran 10

Gambar 44. Hasil Uji ALT Mi Basah Gambar 47. asil Uji Kapang
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Lampiran 5. Dokumentasi Hasil Uji Mikrobiologi (Angka Lempeng Total
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Gambar 48. Hasil Uji ALT Mi Basah Gambar 51. Hasil Uji Kapang
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Lampiran 6. Dokumentasi Hasil Uji Mikrobiologi (Angka Lempeng Total
dan Kapang Khamir) Mi Basah Perlakuan D

Gambar 54. Hasil Uji ALT Mi Basah Gambar 57. Hasil Uji Kapang

Perlakuan D Pengenceran 10'1 Khamir Mi Basah Perlakuan D
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Gambar 59. Hasil Uji Kapang
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Gambar 56. Hasil Uji ALT Mi Basah
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Lampiran 7. Dokumentasi Hasil Uji Mikrobiologi (Angka Lempeng Total
dan Kapang Khamir) Mi Basah Perlakuan E

Koloni mikrobia

Gambar 60. Hasil Uji ALT Mi Basah Gambar 63. Hasil Uji Kapang
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Pengenceran 107
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Gambar 64. Hasil Uji Kapang
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Lampiran 8. Dokumentasi Hasil Uji Mikrobiologi (Angka Lempeng Total
dan Kapang Khamir) Mi Basah Perlakuan F

Gambar 66. Hasil Uji ALT Mi Basah Gambar 69. Hasil Uji Kapang
Perlakuan F Pengenceran 10 Khamir Mi Basah Perlakuan F
Pengenceran 10™

Gambar 67. Hasil Uji ALT Mi Basah Gambar 70. Hasil Uji Kapang
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Lampiran 9. Data Mentah Hasil Uji Proksimat Edamame dan Bekatul
Beras Merah

Tabel 24. Data Mentah Hasil Uji Proksimat Edamame

. Karbo- Serat
Ulangan | Air (%) ‘?,;;‘)‘ LE‘;‘;‘R Pr(‘}yz‘;‘“ hidrat | Kasar
(%) (%)
1 73,78 2,00 5,17 11,58 7,47 7,98
2 75,27 1,90 4,23 11,11 7,49 12,80
3 63,36 2,05 2,29 11,49 20,81 13,35
Jumlah | 212,41 5,95 11,70 34,18 B 34,13
Rerata 70,80 1,98 3,90 11,39 11,92 11,38
Tabel 25. Data Mentah Hasil Uji Proksimat Bekatul Beras Merah
. Karbo- Serat
Ulangan | Air (%) ‘?,2‘)‘ L‘(’gg‘k Pr(‘(’;f;‘“ hidrat | Kasar
(%) (%)
1 13,38 6,13 17,14 12,85 50,50 9,28
2 12,78 5,97 17,15 9,82 54,28 9,10
3 13,20 6,08 17,30 10,79 52,63 9,88
Jumlah 39,36 18,18 51,59 33,46 157,41 28,26
Rerata 13y 6,06 17,19 11,15 52,47 9,42

Lampiran 10. Data Mentah dan Hasil Analisis Statistik Uji Kadar Air
Produk Mi Basah

Tabel 26. Data Mentah Hasil Uji Kadar Air Produk Mi Basah

Mi (Terigu : Edamame : Bekatul Beras Merah)
Ulangan A B C D E F
(100:0:0) | (85:10:5) | (80:10:10) | (75:15:10) | (70:20:10) | (65:20:15)
1 54,22% 60,40% 53,21% 61,97% 60,87% 64,46%
2 56,47% 61,74% 57,69% 59,64% 61,29% 60,87%
3 58,57% 62,48% 59,43% 57,04% 59,70% 65,15%
Rerata 56,42% 61,54% 56,78% 59,55% 60,62% 63,49%
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Lanjutan Lampiran 10. Data Mentah dan Hasil Analisis Statistik Uji Kadar

Air Produk Mi Basah
Tabel 27. Hasil Uji Anava Kadar Air Produk Mi Basah
Jumlah Derajat Rerata . .
Kuadrat Bebas Kuadrat Fhitung Sig.
Antar kelompok 113,824 5 22,765 4,846 012
Dalam kelompok 56,367 12 4,697
Total 170,191 17

Tabel 28. Hasil Uji Duncan Kadar Air Produk Mi Basah

Tingkat kepercayaan 95%

(a =0,05)
Perlakuan N 1 2 3
A (100:0:0) 3 56,4200
C (80:10:10) 3| 56,7767 56,7767
D (75:15:10) 31 59,5500 59,5500| 59,5500
E (70:20:10) 3 60,6200 60,6200
B (85:10:5) 3 61,5400
F (65:20:15) 3 63,4933
Sig. 118 ,060 ,060

Lampiran 11. Data Mentah dan Hasil Analisis Statistik Uji Kadar Abu
Produk Mi Basah

Tabel 29. Data Mentah Hasil Uji Kadar Abu Produk Mi Basah

Mi (Terigu : Edamame : Bekatul Beras Merah)
Ulangan A B C D E F
(100:0:0) | (85:10:5) | (80:10:10) | (75:15:10) | (70:20:10) | (65:20:15)
1 0,95% 0,90% 1,25% 1,00% 1,05% 1,10%
2 0,90% 1,05% 1,15% 1,10% 1,15% 1,29%
3 0,70% 0,85% 1,30% 1,35% 1,10% 1,10%
Rerata 0,85% 0,93% 1,23% 1,15% 1,10% 1,16%
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Lanjutan Lampiran 11. Data Mentah dan Hasil Analisis Statistik Uji Kadar

Abu Produk Mi Basah
Tabel 30. Hasil Uji Anava Kadar Abu Produk Mi Basah
Jumlah Derajat Rerata . .
Kuadrat Bebas Kuadrat Fhitung Sig.
Antar kelompok ,329 5 ,066 4,866 012
Dalam kelompok ,162 12 ,014
Total ,492 17

Tabel 31. Hasil Uji Duncan Kadar Abu Produk Mi Basah

Tingkat kepercayaan 95%
(a = 0,05)

Perlakuan N 1 2 3
A (100:0:0) 3 ,8500
B (85:10:5) 3 9333 9333
E (70:20:10) 3 1,1000 1,1000
D (75:15:10) 3 1,1500
F (65:20:15) 3 1,1633
C (80:10:10) 3 1,2333
Sig. ,398 ,105 217

Lampiran 12. Data Mentah dan Hasil Analisis Statistik Uji Kadar Lemak
Produk Mi Basah

Tabel 32. Data Mentah Hasil Uji Kadar Lemak Produk Mi Basah

Mi (Terigu : Edamame : Bekatul Beras Merah)
Ulangan A B C D E F
(100:0:0) | (85:10:5) | (80:10:10) | (75:15:10) | (70:20:10) | (65:20:15)
1 1,24% 1,14% 1,69% 1,05% 2,00% 2,84%
2 2,04% 2,09% 1,94% 1,65% 2,00% 2,34%
3 1,34% 2,44% 1,05% 1,75% 2,40% 2,14%
Rerata 1,54% 1,89% 1,56% 1,48% 2,13% 2,44%
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Lanjutan Lampiran 12. Data Mentah dan Hasil Analisis Statistik Uji Kadar
Lemak Produk Mi Basah

Tabel 33. Hasil Uji Anava Kadar Lemak Produk Mi Basah

Jumlah Derajat Rerata Fhitung Sig.
Kuadrat Bebas Kuadrat
Antar kelompok 2,232 5 ,446 2,271 114
Dalam kelompok 2,360 12 ,197
Total 4,592 17

Lampiran 13. Data Mentah dan Hasil Analisis Statistik Uji Kadar Protein

Produk Mi Basah
Tabel 34. Data Mentah Hasil Uji Kadar Protein Produk Mi Basah
Mi (Terigu : Edamame : Bekatul Beras Merah)
Ulangan A B C D E F
(100:0:0) | (85:10:5) | (80:10:10) | (75:15:10) | (70:20:10) | (65:20:15)
1 5,50% 6,02% 8,06% 11,05% 5,03% 5,93%
2 5,34% 4,64% 6,34% 8,57% 6,78% 7,24%
3 6,80% 7,24% 6,67% 8,24% 9,20% 5,95%
Rerata 5,88% 5,97% 7,02% 9,29% 7,00% 6,37%
Tabel 35. Hasil Uji Anava Kadar Protein Produk Mi Basah
Kuadrac_ | Bebas | Kuadrar | FUI0E | Sie
Antar kelompok 23,724 5 4,745 2,718 072
Dalam kelompok 20,948 12 1,746
Total 44,672 17
Lampiran 14. Data Mentah dan Hasil Analisis Statistik Uji Kadar
Karbohidrat Produk Mi Basah
Tabel 36. Data Mentah Hasil Uji Kadar Karbohidrat Produk Mi Basah
Mi (Terigu : Edamame : Bekatul Beras Merah)
Ulangan A B C D E F
(100:0:0) | (85:10:5) | (80:10:10) | (75:15:10) | (70:20:10) | (65:20:15)
1 38,09% 31,54% 35,79% 24,93% 31,05% 25,67%
2 35,25% 30,48% 32,88% 29,04% 28,78% 28,26%
3 32,59% 26,99% 31,55% 31,62% 27,60% 25,65%
Rerata 35,31% 29,67% 33,41% 28,53% 29,14% 26,53%
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Lanjutan Lampiran 14. Data Mentah dan Hasil Analisis Statistik Uji Kadar
Karbohidrat Produk Mi Basah

Tabel 37. Hasil Uji Anava Kadar Karbohidrat Produk Mi Basah

Jumlah Derajat Rerata Fhitung Sig.
Kuadrat Bebas Kuadrat
Antar kelompok 161,262 5 32,252 5,585 ,007
Dalam kelompok 69,295 12 5,775
Total 230,557 17

Tingkat kepercayaan 95%

(a =0,05)
Perlakuan N 1 2 3
F (65:20:15) 3 26,5267
D (75:15:10) 31 28,5300
E (70:20:10) 3 29,1433 29,1433
B (85:10:5) 3 29,6700 29,6700
C (80:10:10) 3 33,4067 33,4067
A (100:0:0) 3 35,3100
Sig. ,163 ,060 ,351

Tabel 38. Hasil Uji Duncan Kadar Karbohidrat Produk Mi Basah

Lampiran 15. Data Mentah dan Hasil Analisis Statistik Uji Kadar Serat
Kasar Produk Mi Basah

Tabel 39. Data Mentah Hasil Uji Kadar Serat Kasar Produk Mi Basah

Mi (Terigu : Edamame : Bekatul Beras Merah)
Ulangan A B C D E F
(100:0:0) | (85:10:5) | (80:10:10) | (75:15:10) | (70:20:10) | (65:20:15)
1 1,59% 1,93% 3,33% 3,94% 3,80% 291%
2 0,60% 3,31% 3,55% 3,15% 3,99% 5,63%
3 1,99% 1,93% 2,37% 4,15% 4,38% 4,30%
Rerata 1,39% 2,39% 3,08% 3,75% 4,10% 4,28%
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Lanjutan Lampiran 15. Data Mentah dan Hasil Analisis Statistik Uji Kadar
Serat Kasar Produk Mi Basah

Tabel 40. Hasil Uji Anava Kadar Serat Kasar Produk Mi Basah

Jumlah Derajat Rerata Fhitung Sig.
Kuadrat Bebas Kuadrat
Antar kelompok 18,367 5 3,673 5,868 ,006
Dalam kelompok 7,512 12 ,626
Total 25,879 17

Tingkat kepercayaan 95%

(a =0,05)
Perlakuan N 1 2 3
A (100:0:0) 3 1,3933
B (85:10:5) 3 2,3900 2,3900
C (80:10:10) 3 3,0833 3,0833
D (75:15:10) 3 3,7467 3,7467
E (70:20:10) 3 4,0567
F (65:20:15) 3 4,2800
Sig. ,149 ,068 111

Tabel 41. Hasil Uji Duncan Kadar Serat Kasar Produk Mi Basah

Lampiran 16. Data Mentah dan Hasil Analisis Statistik Uji Tekstur Produk
Mi Basah

Tabel 42. Data Mentah Hasil Uji Tekstur Produk Mi Basah

Mi (Terigu : Edamame : Bekatul Beras Merah)
Ulangan A B C D E F
(100:0:0) | (85:10:5) | (80:10:10) | (75:15:10) | (70:20:10) | (65:20:15)
1 320,00 gf | 305,00 gf | 326,50 gf | 250,00 gf | 325,50 gf | 245,50 gf
2 390,50 gf | 168,00 gf | 295,00 gf | 275,50 gf | 275,00 gf | 243,00 gf
3 436,50 gf | 280,50 gf | 273,50 gf | 269,50 gf | 177,50 gf | 206,00 gf
Rerata | 382,33 gf | 251,17 gf | 298,33 gf | 265,00 gf | 259,33 gf | 231,50 gf
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Lanjutan Lampiran 16. Data Mentah dan Hasil Analisis Statistik Uji Tekstur

Produk Mi Basah
Tabel 43. Hasil Uji Anava Tekstur Produk Mi Basah
Jumlah Derajat Rerata . .
Kuadrat Bebas Kuadrat Fhitung Sig.
Antar kelompok 43902,444 5 8780,489 3,330 ,041
Dalam kelompok 31636,667 12 2636,389
Total 75539,111 17

Tabel 44. Hasil Uji Duncan Tekstur Produk Mi Basah

Tingkat kepercayaan 95%
(a =0,05)

Perlakuan N 1 2

F (65:20:15) 3 231,5000

B (85:10:5) 3 251,1667

E (70:20:10) 3 259,3333

D (75:15:10) 3 265,0000

C (80:10:10) 3 298,3333 298,3333
A (100:0:0) 3 382,3333
Sig. 171 ,068

Lampiran 17. Data Mentah Hasil Analisis Warna Mi Basah

Tabel 45. Data Mentah Hasil Analisis Warna Mi Basah

Mi (Terigu : Edamame : Bekatul Beras Merah)

Ulangan | | & o | e e o,
(100:0:0) | (85:10:5) | (80:10:10) | (75:15:10) | (70:20:10) | (65:20:15)
XY | X | Y| X|[Y|X|Y|X|Y]|X]|Y
1 0,53 10,5310,53]0,540,53|0,44]0,50 | 0,48 | 0,71 | 0,65 | 0,65 | 0,58
2 0,56 | 0,56 1 0,63 | 0,67 | 0,51 | 0,43 10,51 | 0,46 | 0,57 | 0,49 | 0,75 | 0,67
3 0,51 104910,531]0,51)0,51|0,43]0,53|0,471]0,54|0,471] 0,59 | 0,51
Rerata | 0,54 | 0,53 ] 0,56 | 0,57 ] 0,52 | 0,43 | 0,52 | 0,47 ] 0,61 | 0,54 | 0,66 | 0,59
]\)):/1;:32 kuning kuning kelillilngiiagan kelillilngiiagan kelillilngiiagan kelillilngiiagan
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Gambar 72. Diagram kromatisasi CIE
(Sumber: Anonim, 2010)
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Lampiran 18. Data Mentah dan Hasil Analisis Statistik Uji Angka Lempeng
Total Produk Mi Basah

Tabel 46. Data Mentah Hasil Uji Angka Lempeng Total Produk Mi Basah

Ulangan

Mi (Terigu : Edamame : Bekatul Beras Merah)

A B C D E F
(100:0:0) | (85:10:5) | (80:10:10) | (75:15:10) | (70:20:10) | (65:20:15)
1 1291 3216 420 890 3090 7400
2 460 982 1030 3000 4200 3900
3 13818 2300 2582 2900 73000 | 285000
Rerata | 518967 | 216600 [ 134400 | 226333 [ 26763,33 | 98766,67
eratla | cpue | crug | crueg | crue | crug | cRug
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Lanjutan Lampiran 18. Data Mentah dan Hasil Analisis Statistik Uji Angka
Lempeng Total Produk Mi Basah

Tabel 47. Hasil Uji Anava Angka Lempeng Total Produk Mi Basah

Jumlah Kuadrat Derajat Rerata Kuadrat | Fhitung Sig.
Bebas
Antarkelompok 22213881471,833 5| 4442776294,367 ,963 ATT
Dalam kelompok | 55357625612,667 12| 4613135467,722
Total 77571507084,500 17

Lampiran 19. Data Mentah dan Hasil Analisis Statistik Uji Kapang Khamir
Produk Mi Basah

Tabel 48. Data Mentah Hasil Uji Kapang Khamir Produk Mi Basah

Mi (Terigu : Edamame : Bekatul Beras Merah)
Ulangan A B C D E F
(100:0:0) | (85:10:5) | (80:10:10) | (75:15:10) | (70:20:10) | (65:20:15)
1 860 1445 370 1050 12400 7800
2 50 1220 550 670 1180 1240
3 2982 1709 960 991 133000 264000
Rerata 1297,33 1458,00 626,67 903,67 | 48860,00 | 91013,33
CFU/g CFU/g CFU/g CFU/g CFU/g CFU/g
Tabel 49. Hasil Uji Anava Kapang Khamir Produk Mi Basah
Jumlah Kuadrat %eers; ? Rerata Kuadrat | Fhitung Sig.
Antarkelompok 21636325179,833 5] 4327265035,967 ,934 ,493
Dalam kelompok 55595322190,667 12| 4632943515,889
Total 77231647370,500 17




Lampiran 20. Lembar Kuisioner Uji Organoleptik

UJI ORGANOLEPTIK
KUALITAS MI BASAH DENGAN KOMBINASI

EDAMAME (Glycine max) DAN BEKATUL BERAS MERAH

Nama
Jenis Kelamin
Umur

JUMAT, 6 JUNI 2014

Berilah tanda centang (v') untuk menandai pilihan Anda
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Parameter
Sa:::ip e Warna Aroma Rasa Tekstur
1123 213411213 2134
A
B
C
D
E
F
Keterangan:

1= kurang suka
2= cukup suka

3=suka

4= sangat suka
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Lampiran 21. Data Mentah Hasil Uji Organoleptik

Tabel 50. Hasil Penilaian Organoleptik oleh 30 Responden
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Parameter

Tekstur

2,57

E

2,87

2,97

C|D

3,13

B

3,10

A

3,47

Rasa

2,83

3,03

3,03

2,93

2,97

2,97

Aroma

2,80

2,80

2,90

2,80

2,67

2,33

Warna

2,40

2,73

2,50

2,57

2,27

3,10

Lanjutan Lampiran 21. Data Mentah Hasil Uji Organoleptik

No

17
18
19
20
21

22
23

24
25

26
27
28

29
30

Rerata
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Lampiran 22. Kompilasi Data Analisis Kualitas Mutu Mi Basah dengan Kombinasi Edamame dan Bekatul Beras Merah

Tabel 51. Kompilasi Data Analisis Kualitas Mutu Produk Mi Basah

Kualitas Mutu
Kualitas Kimia Kufll.l tas Kualitas Mikrobiologi Kualitas Organoleptik
Perlakuan Fisik
Mi Kadar | Kadar | Kadar | Kadar Kadar I;Ziir (Krglil;i;l:;n / ALT Kapang
Air Abu | Lemak | Protein | Karbohidrat Kasar | Har dnéss) (CFU/g) Khamir Warna | Aroma | Rasa | Tekstur
(%) | (%) | (%) (%) (%) (%) (ah) (CFU/g)
(106‘_‘0.0) 56,42 | 0,85 1,54 5,88 35,31 1,39 382,33 519x10° | 1,30x10° | 3,10 2,33 | 297 | 347
(85-1?05) 61,54 | 0,93 1,89 5,97 29,67 2,39 251,17 2,17x10° | 1,46x10° | 227 2,67 | 297 | 3,10
(80'1C0'10) 56,78 | 1,23 1,56 7,02 33,41 3,08 298,33 1,34x10° | 627x10* | 257 2,80 | 293 | 3,13
(75.135_10) 59,55 | 1,15 1,48 9,29 28,53 3,75 265,00 226x10° | 9,04x10° | 2,50 290 | 3,03 | 297
E 4 4
(70:20:10) 60,62 | 1,10 23 7,00 29,14 4,10 259,33 2,68x 10" | 4,89x 10 2,73 2,80 | 3,03 | 2,87
F 4 4
(65:20:15) 63,49 | 1,16 2,44 6,37 26,53 4,28 231,50 9,88 x 10" | 9,10x 10 2,40 2,80 | 2,83 | 2,57
Keterangan:
gf : gram force

CFU : Colony Forming Unit
- : tidak disyaratkan



