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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan
1. Perbedaan proporsi tempe dan air pada pembuatan ekstrak tempe

berpengaruh nyata terhadap sifat fisik mi basah dengan guar gum
meliputi cooking yield, daya pengembangan dan organoleptik
(warna, aroma, rasa, dan kekenyalan).

2. Perbedaan proporsi tempe dan air pada pembuatan ekstrak tempe
tidak berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia mi basah
dengan guar gum meliputi kadar air, kadar protein,
ekstensibilitas, dan daya pengembangan.

3. Kadar air mi basah - ekstrak tempe dengan guar gum adalah
dalam kisaran 62,71 - 64,34%, cooking yield dalam kisaran
174,08% - 178,53%, daya pengembangan dalam kisaran 24,34% -
35,54%, ekstensibilitas dalam kisaran 57,51 - 81,10 mm, dan
elastisitas dalam kisaran 0,968 - 0,992.

4. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik mi basah-ekstrak
tempe dengan guar gum terdapat pada perlakuan proporsi tempe
dan air 1 : 3,5 dengan nilai kesukaan warna (6,06), aroma (4,80),
rasa (5,66), kekenyalan (5,29).

5. Kadar protein pada mi basah - ekstrak tempe dengan guar gum
pada perlakuan proporsi tempe dan air 1 : 2 adalah 5,59%,
proporsi tempe dan air 1 : 3,5 adalah 4,83%, dan proporsi tempe
dan air 1 : 4 adalah 5,08% .

5.2. Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai inovasi olahan

tempe pada produk mi, seperti penambahan ekstrak tempe dalam mi
basah atau proporsi bubur tempe dan terigu maupun tepung lainnya
agar mi yang dihasilkan memiliki nilai gizi lebih tinggi.
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