BAB IV
KESIMPULAN DAN SARAN

4.1 KESIMPULAN
1. Pengembangan produk dengan menggunakan labu kuning dapat
mempengaruhi karakteristik dari produk labu kuning yang
dihasilkan.
2. Pensubstitusian dengan tepung labu yang berlebihan tidak
menghasilkan produk yang baik dari segi organoleptik dan juga
fisik produk yang dihasilkan.

4.2 SARAN

Pensubstitusian tepung labu kuning dalam pembuatan mie basah dan flake
sebesar 2-4% untuk mie basah dan 3-6% untuk flake sehingga mie basah
dan flake yang dihasilkan memiliki karakteristik yang baik dari segi warna,

rasa, dan kenampakan mie basah dan flake yang dihasilkan.
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