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BAB V 

PENUTUP 

5.1. Simpulan 

 Penggunaan tepung ikan teri sebagai bahan fortifikasi pada mie dengan 

penggunaan tepung terigu, dapat meningkatkan nilai gizi protein pada produk mie 

yang dihasilkan. Berdasarkan hasil penelitian mutu organoleptik mie yang 

difortifikasi tepung ikan teri yang paling dominan diminati oleh panelis terdapat 

pada Formula A (tepung terigu 70gr : tepung ikan teri 5gr). 

 Penambahan tepung ikan teri dengan konsentrasi 5%, 10%, dan 15%  

memberikan nilai yang berbeda terhadap tekstur mie. Hasil analisis anova 

menunjukan bahwa dengan fortifikasi tepung ikan teri dari ketiga formula  

memberikan hasil yang berpengaruh nyata (p<0,05).    

 Karakteristik kimia mie dengan penambahan tepung ikan teri sebesar 5% 

yaitu memiliki kadar abu 0,55%, kadar air 25,17%, kadar protein 27,88%, kadar 

lemak 4,95%, kadar karbohidrat 53,21%. 

5.2.  Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai masa simpan mie yang 

difortifikasi tepung ikan teri pada  suhu dingin dan beku dalam kaitanya dengan 

perubahan sifat fisiko-kimia mie 
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