BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Mie kering dari ubi banggai ungu termodifikasi berpengaruh nyata terhadap
kadar air, kadar protein, swelling power, KPAP, renggang putus, daya serap air
dan organoleptik, tetapi tidak berpengaruh nyata tehadap kadar pati resisten mie
kering. Perlakuan terbaik berada pada kosentarasi 250g TUBUT : 250g Tepung
Terigu dengan menghasilkan kadar air 6,12% basis basah, kadar protein 16,64%,
swelling power 5,47g/g, renggang putus 8,33%, daya serap air 84,40%. Kemudian
diikuti perlakuan dengan kosentrasi 300g TUBUT : 200g Tepung Terigu dengan
nilai tingkat kesukaan warna 5,40, tekstur 5,17 dan rasa 5,40, selanjutnya pada
perlakuan dengan kosentrasi 350g TUBUT : 150g Tepung Terigu Yyang
menghasilkan pati resisten sebesar 6,42% dan KPAP sebesar 93,19% dan
perlakuan kontrol dengan kosentrasi 500g TUBUTT mengasilkan nilai tingkat
kesukaan aroma sebesar 5,07.

5.2 Saran

Sebaiknya perlu dilakukan modifikasi autoclaving-cooling diatas 2 siklus
agar menghasilkan kadar pati resisten yang diinginkan sebagai produk yang tinggi
akan kadar pati resisten. Makin banyak siklus autoclaving-cooling makin baik
sifat fisik tepung atau pati yang dihasilkan.
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