V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan proporsi tempe dan air berpengaruh nyata
terhadap sifat fisikokimia mi basah-ekstrak tempe vyaitu
kadar protein dan ekstensibilitas.

Hasil pengujian kadar protein pada mi basah-ekstrak tempe
cenderung meningkat seiring dengan semakin tingginya
proporsi tempe dan air yang ditambahkan yaitu berkisar
antara 5,78-5,14%.

Hasil pengujian ekstensibilitas pada mi basah-ekstrak tempe
cenderung meningkat seiring dengan semakin rendahnya
proporsi tempe dan air yang ditambahkan yaitu berkisar
antara 69,934-92,662 mm.

Perbedaan proporsi tempe dan air tidak berpengaruh nyata
terhadap sifat organoleptik mi basah-ekstrak tempe yang
meliputi warna, aroma, rasa, dan kekenyalan.

Perlakuan terbaik hasil uji organoleptik yaitu mi basah-
ekstrak tempe dengan proposi tempe dan air sebesar 1:2.

Mi basah-ekstrak tempe perlakuan terbaik memiliki kadar
protein sebesar 5,78%.

5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penggunaan

ekstrak tempe dalam mi supaya diperoleh hasil yang lebih maksimal,
serta penelitian lanjut terkait olahan tempe lainnya seperti bubur
tempe sebagai bahan subtitusi yang mampu meningkatkan zat gizi
dalam mi basah yang dapat diterima dan disukai oleh masyarakat.
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