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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan penelitian terhadap pembuatan mie dengan substitusi tepung 

daun kelor yang telah dilakukan diperoleh kesimpulan sebagai berikut : 

1. Uji tingkat kesukaan panelis terhadap mie kering substitusi tepung daun kelor 

dengan formula terbaik yang disukai konsumen adalah formulasi dengan 

penambahan tepung daun kelor sebanyak 10gr pada parameter warna, aroma 

tekstur yaitu 5,27, 5.36 dan 5.00, dan pada parameter rasa dan overall sebesar 

5.43 dan 5.13. sedangkan untuk uji tingkat kesukaan panelis terhadap mie 

basah substitusi tepung daun kelor dengan formula terbaik yang disukai 

konsumen adalah formulasi dengan penambah tepung daun kelor sebanyak 

10gr pada parameter warna, aroma, tekstur yaitu 4.40, 4.63 dan 5.07, dan 

pada parameter rasa dan overall sebesar 5.16 dan 5.20. 

2. Untuk pengujian kimia pada mie kering substitusi tepung daun kelor pada 

formulasi 80% tepung terigu dan 20% tepung daun kelor pada parameter 

kadar air, abu, lemak yaitu 9.61%, 5.74%, dan 5.51%, dan pada parameter 

protein dan karbohidrat sebesar 12.78% dan 66.33%. sedangkan untuk 

pengujian kimia pada mie basah substitusi tepung daun kelor dengan 

formulasi 80% tepung terigu dan 20% tepung daun kelor pada parameter 

kadar air, abu, lemak yaitu 38.33%, 1.70% dan 4.03%, dan pada parameter 

protein dan karbohidrat sebesar 8.74% dan 47.18%. 

3. Untuk pengujian kadar antioksidan dalam mie kering susbstitusi tepung daun 

kelor dengan formulasi terbaik adalah 80% tepung terigu dan 20% tepung 

daun kelor mengandung aktivitas antioksidan metode DPPH adalah 

1142.8812 mg AEAC/g. Sedangkan kadar antioksidan mie basah  substitusi 

tepung tepung daun dengan formulasi terbaik adalah 80% tepung terigu dan 
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20% tepung daun kelor mengandung aktivitas antioksidan metode DPPH 

adalah 50.1324 mg AEAC/g. 

5.2 Saran 

Adapun saran yang peneliti bisa berikan untuk penelitian berikutnya yaitu: 

1. Perlunya penelitian lanjutan terutama penentuan umur simpan pada 

pembuatan mie kering dan mie basah substitusi tepung daun kelor. 

2. Perlunya penelitian lanjutan tentang pemanfaatan pembuatan mie kering dan 

mei basah substitusi tepung daun kelor dengan menambahkan tepung lain 

dengan formula yang berbeda untuk meningkatkan baik rasa, aroma, dan 

warna. 
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