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5.1 Simpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa:

1. Karakteristik mutu organoleptik hedonik snack mie cumi terpilih yaitu
dengan metode pemasakan penggorengan dengan nilai rasa sesudah digoreng
adalah 7,40 atau berada pada kriteriarasa cumi kurang kuat; aroma snack mie
dengan nilai 7,32 atau berada pada kriteria aroma cumi-cumi kurang kuat;
kenampakan dengan nilai 7,56 atau berada pada kriteria kenampakan utuh,
rapi, bersih, homogen, ketebalan tidak rata serta warna cream dan nampak
putih cerah serta tekstur dengan nilai 7,80 atau berada pada kriteria sangat
kering dan cukup renyah

2. Karakteristik kimia snack mie cumi terpilih yaitu mengandung kadar air
sebesar 6,725 %, kadar abu 1,88 %, kadar lemak 18,565 %, kadar protein
11,345 %, kadar karbohidrat 61,485 %, hal tersebut memenuhi syarat sesuai
SNI 01-2886-2000 untuk makanan ringan. Kecuali kadar air belum
memenuhi standar SNI.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil dan pembahasan penelitian maka saran yang dapat
diberikan yaitu perlu adanya penelitian mengenai perbandingan mutu snack mie

cumi kering dan basah.
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