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 “BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

1. Mie basah Substitusi Penambahan Tepung Daun Kelor (Moringa oleifera 

L.) berpengaruh terhadap TVBN, TPC, pH dan Bilangan Peroksida. 

Semakin banyak daun kelor yang ditambahkan dapat menghambat 

kenaikan TVBN, TPC, pH dan Bilangan Peroksida serta paling efektif 

dalam menjaga kualitas mie basah dibeberapa penyimpanan. 

2. Umur simpan mie basah substitusi tepung daun kelor (Moringa oleifera L.) 

menggunakan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) model 

Arrhenius yamg baik digunakan untuk memperpanjang umur simpan yaitu 

kosentrasi tepung daun kelor 20%, mie basah dapat bertahan selama 3,728 

hari atau 89 jam 47 menit. 

5.2 Saran 

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang penggunaan jenis kemasan 

yang tepat untuk mengemas mie basah substitusi tepung daun kelor. 
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