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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Dari eksperimen 1 hingga 4 ini dapat ditarik kesimpulan bahwa 

tepung kacang merah tidak bisa digunakan sebagai mie basah karena kadar 

air yang terlalu tinggi. Pada eksperimen terakhir atau ke 5 peneliti merubah 

metode cooking,  prosedur cooking dan komposisi bahan sehingga 

menghasilkan beberapa hasil yang beragam. Dari hasil yang beragam 

tersebut didapatkan kesimpulan sebagai berikut : 

1. Hasil eksperimen pada pengolahan mie tepung kacang merah 

menggunakan 2(dua) metode yaitu : pengeringan, dan perebusan 

karena mie dengan bahan tepung kacang merah tidak dapat diolah 

pada semua jenis hidangan. Prosedur yang harus digunakan pada 

pengolahan mie berbahan tepung kacang merah harus melalui 

penjemuran. Penjemuran dilakukan setelah pemotongan adonan mie 

dijemur dibawah sinar matahari hingga tekstur mie kering namun tidak 

terlalu kering hal tersebut dikarenakan apabila terlalu kering mie lalu 

direbus maka akan menghasilkan tekstur yang patah. Dan apabila mie 

tidak kering juga membuat tekstur mie mudah patah. Olahan mie 

kacang merah ini cocok dalam hidangan mie kuah dan goreng mie ini 

memiliki tekstur yang hampir mirip dengan mie letheg. proses 
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2. pembuatan mie ini menggunakan metode pengeringan yang bertujuan 

untuk mengurangi kadar air yang terkandung dalam mie sehingga 

olahan mie tersebut dapat dikreasikan menjadi berbagai macam 

hidangan. 

3. Hasil uji organoleptik berdasarkan uji organoleptik terhadap aspek 

rasa menunjukkan 15% setuju 80% sangat setuju 5% (lima) tidak 

setuju sedangkan mie tepung kacang merah 5% (lima)sangat setuju, 

90% setuju dan 5% (lima) tidak setuju dari presentase tersebutmaka 

dapat disimpulkan bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan antara 

mie tepung kacang merah dan mietepung kacang merah. Berdasarkan 

uji organoletik terhadap data pada segi warna 5% (lima) sangat setuju, 

85% untuk setuju 5% (lima) tidak setuju, dan 5% (lima) sangat tidak 

setuju. Pada miedengan tepung kacang merah 5% sangat setuju, 75%  

setuju, 15% tidak setuju dan 5% sangat tidak setuju dari hasil 

presentase tersebut menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan yang 

signifikan antara mie tepung kacang merah danmie tepung kacang 

merah. Berdasarkan uji organoletik terhadap data pada segi tekstur 0% 

(nol) untuk sangat setuju, 90% untuk setuju dan 10% untuk tidak 

setuju dan 0% (nol) sangat tidak setuju. Sedangkan mie tepung kacang 

merah 0% (nol) untuk sangat setuju, 95% untuk setuju, 5% (lima) 

untuk tidak setuju dan 0% (nol) sangat tidak setuju. Maka dapat 

disimpulkan bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan antara mie 

tepung kacang merah dan mietepung kacang merah berdasarkan aspek 
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tekstur. Berdasarkan uji organoleptik terhadap aspek aroma 

menunjukkan 0% (nol) untuk sangat setuju, 90% untuk setuju 10% 

untuk tidak setuju dan 0% (nol) responden memilih sangat tidak 

setuju. Sedangkan mie tepung kacang merah 15% untuk sangat setuju, 

85% untuk setuju, 0% (nol) untuk tidak setuju dan 0% (nol) responden 

memilih sangat tidak setuju. maka dapat disimpulkan bahwa tidak ada 

perbedaan yang signifikan antara mie tepung kacang merah dan mie 

tepung kacang merah berdasarkan aspek aroma. Pada uji organoleptik 

ini para panelis menyukai olahan mie tepung kacang merah karena 4 

(empat) aspek mie tersebut memiliki kesetaraan dengan mie tepung 

terigu. 

B. Saran 

1. Mie dengan bahan-bahan seperti kacang-kacangan ini hanya dapat 

digunakan dalam hidangan-hidangan tertentu misalnya : mie goreng 

dan mie letheg. Dan tidak dapat digunakan pada semua jenis hidangan. 

2. Kelemahan tepung kacang merah ini tidak dapat digunakan 100% 

sebagai pengganti tepung terigu melainkan perlu adanya penambahan 

bahan campuran lain untuk dapat adonan merekat sempurna. 

3. Untuk masyakarat luas, setelah mengenal dan mengetahui inovasi 

produk mie menggunakan tepung kacang merah besar harapan 

mietersebut dapat diproduksi dan dikembangkan oleh masyarakat 

Mardirejo bahkan disebar luaskan dengan kualitas yang lebih baik 
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4. Untuk penelitian berikutnya, variasi makanan menggunakan tepung 

kacang merah dapat dimanfaatkan dan dikembangkan dalam berbagai 

olahan makanan yang menarik mengingat bahwa banyaknya manfaat 

didalam kandungan tepung kacang merah dan meningkatkan nilai jual 

tepung kacang merah lokal. 
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LAMPIRAN 



 
 

 

Lampiran 1 Surat Balasan penelitian 

 

 



 
 

 

Lampiran 2 Dokumentasi 

 

Gambar proses persiapan bahan mie tepung terigu 

 

Gambar proses persiapan bahan mie tepung kacang merah 

 

 



 
 

 

  

Gambar Proses Pembuatan mie tepung terigu 

 

 

 

Penimbangan Tepung Terigu   Pencampuran Semua Bahan    Pengadukan Semua Bahan 

 

 

 

 

 

Pengulenana Adonan Mie             Penggilingan Mie       Pemotongan Adonan Menjadi Mie 

 

 

 

Hasil Pemotongan Mie   Perebusan Mie   Penirisan Mie 



 
 

 

   



 
 

 

Lampiran 3 Kuisioner penelitian 

Kuisioner penelitian terhadap “judul” 

A. Identitas Responden 

Nama : 

Nim : 

Jenis Kelamin : 

Usia : 

B. Petunjuk penelitian 

1. Responden diminta untuk mencicipi mie tepung terigu dan mie  tepung 

kacang merah. 

2. Responden diminta untuk memberi penilaian pribadi sesuai aspek 

pernyataan pada lembar kertas kuisioner yang diberikan kepada responden. 

3. Dalam kuisioner terdapat beberapa pertanyaan untuk mendapatkan data 

yang diharapkan. 

4. Skala penilaian dibuat dengan kriteria 

Skala Skor 

Sangat setuju 4 

Setuju 3 

Tidak Setuju 2 

Sangat Tidak Setuju 1 

 

 

 

 

 



 
 

 

Apakah saudara sudah pernah mengkonsumsi mie tepung terigu ? 

Ya Tidak 

  

 

Mie berbahan tepung terigu dan tepung kacang merah 

1. Aspek rasa 

 

NO Pernyataan Sample A (Mie tepung 

terigu) 

Sample B (Mie tepung 

kacang merah) 

1 Sampel ini memiliki 

rasa yang manis   

SS S TS STS SS S TS STS 

2 Sample ini memiliki 

rasa yang hambar 

        

3 Sampele ini memiliki 

rasa yang gurih 

        

 

2. Aspek warna 

 

NO Pernyataan Sample A (Mie tepung 

terigu) 

Sample B  (Mie tepung 

kacang merah) 

SS S TS STS SS S TS STS 

1 Sampel ini memiliki 

warana putih 

        

2 Sample ini memiliki 

warna coklat 

        

3 Sampele ini memiliki 

warna abu 

        

  

3. Aspek tekstur 

 

NO Pernyataan Sample A (Mie tepung 

terigu) 

Sample B (Mie tepung 

kacang merah) 

SS S TS STS SS S TS STS 

1 Sampel ini memiliki 

tekstur kenyal 

        

2 Sample ini memiliki 

tekstur mudah patah 

        

3 Sampele ini memiliki 

tekstrur keras 

        

 

 



 
 

 

4. Apsek aroma 

 

NO Pernyataan Sample A (Mie tepung 

terigu) 

Sample B (Mie tepung 

kacang merah) 

SS S TS STS SS S TS STS 

1 Sampel ini memiliki 

aroma tajam 

        

2 Sample ini memiliki 

aroma lembut 

        

3 Sampele ini tidak 

memiliki aroma  

        

 

Keterangan : 

 

SS = Sangat Setuju TS =   Tidak Setuju 

S = Setuju   STS = Sangat Tidak Setuju 

 

Pendapat : ....................................................................................................... 

  



 
 

 

Lampiran 4 Penilaian responden  

1. Rasa 

Rasa 

Responden  Tepung terigu Tepung kacang merah  

1 2 3 

2 3 3 

3 3 3 

4 3 3 

5 3 3 

6 3 2 

7 3 3 

8 3 3 

9 3 3 

10 3 3 

11 4 3 

12 3 3 

13 3 3 

14 3 3 

15 3 3 

16 4 3 

17 4 3 

18 3 3 

19 3 3 

20 3 4 

Total  62 60 

Rata - rata 3,1 3 

  



 
 

 

2. Warna 

Warna 

Responden  Tepung terigu Tepung kacang merah  

1 1 1 

2 3 2 

3 3 3 

4 3 3 

5 3 3 

6 3 3 

7 3 3 

8 3 3 

9 3 3 

10 3 3 

11 3 3 

12 3 3 

13 3 2 

14 2 3 

15 3 3 

16 3 3 

17 3 3 

18 3 3 

19 3 2 

20 4 4 

Total  58 56 

Rata - rata 2,9 2,6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

3. Tekstur 

Tekstur 

Responden  Tepung terigu Tepung kacang merah  

1 3 2 

2 3 4 

3 3 3 

4 3 3 

5 3 3 

6 3 3 

7 3 3 

8 3 3 

9 2 3 

10 3 3 

11 3 3 

12 3 3 

13 3 3 

14 3 3 

15 3 3 

16 3 3 

17 3 3 

18 3 3 

19 3 3 

20 2 3 

Total  58 60 

Rata - rata 2,9 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

4. Aroma  

Aroma 

Responden  Tepung terigu Tepung kacang merah  

1 3 2 

2 3 4 

3 2 3 

4 3 3 

5 3 3 

6 3 3 

7 3 3 

8 3 4 

9 2 3 

10 3 3 

11 3 3 

12 3 3 

13 3 3 

14 3 3 

15 3 3 

16 3 3 

17 3 3 

18 3 3 

19 3 3 

20 3 4 

Total  58 62 

Rata - rata 2,9 3,1 



 
 

 

Lampiran 5 Pedoman Wawancara 

Judul penelitian :  

Identitas responden profesional 

Nama : 

Pekerjaan : 

Hari, Tanggal : 

Tempat : 

Daftar Pertanyaan : 

1. Menurut saudara bagaimana warna dari mie tepung kacang merah apakah 

pucat, merah, atau coklat dan apa perbedaan dengan mie tepung terigu ? 

2. Menurut saudara bagaimana rasa dari mie tepung kacang merah apakah 

manis,gurih, atau hambar dan apa perbedaan dengan mie tepung terigu ? 

3. Menurut saudara bagaimana tekstur dari mie tepung kacang merah apakah 

keras,lembut atau kasar dan apa perbedaan dengan mie tepung terigu ? 

4. Menurut saudara bagaimana aroma dari mie tepung kacang merah apakah 

memiliki aroma tajam, lembut atau tidak beraroma dan apa perbedaan 

dengan mie tepung terigu ? 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Lampiran 6 Pengamatan Dan Hasil Wawancara 

Dalam penelitian ini, wawancara dilakukan 2 kali eksperimen yang pertama 

pada eksperimen kedua dan terakhir pada eksperimen ke 5. Tujuan wawancara ini 

untuk mengumpulkan informasi terhadap mie. Variabel terkendali (terkontrol) 

dalam penelitian ini adalah mie tepung kacang merah. Variabel tidak terkendali 

(tidak terkontrol) dalam penelitian ini adalah mie tepung terigu. 

Berikut adalah ulasan informasi wawancara terhadap 2 panelis yang 

profesional dalam bidang food mengenai hasil eksperimen mie tepung terigu dan 

mie tepung kacang merah. Wawancara ini dilakukan pada tanggal 13 September 

2022 . panelis profesional yang pertama adalah saudara Ardi supervisor food and 

baverage hotel syariah dan juga “ penjual mie ayam” saudara ibu imbar wati 

1. Menurut saudara bagaimana warna dari mie tepung kacang merah apakah 

pucat, merah, atau coklat dan apa perbedaan dengan mie tepung terigu ? 

Menurut saudara Ardi : warna mie pada tepung kacang merah cukup menarik 

karena belum ada mie dengan warna abu-abu ke merahan ini bisa menjadi ciri 

khas dan cukup menarik 

Menurut saudari imbar : warna mie kacang merah memang seperti itu karena 

itu warna asli tepung kacang merah dan menarik dan unik,untuk mie  kacang 

merah warnanya ptih biasa seperti mie telur pada umumnya. 

2. Menurut saudara bagaimana rasa dari mie tepung kacang merah apakah 

manis,gurih, atau hambar dan apa perbedaan dengan mie tepung terigu ? 

Menurut saudara ardi : rasa dari mie tepung kacang merahnya unik meski 

menggunakan tepung kacang merah rasa pengar tidak terasa. 



 
 

 

Menurut saudari imbar : rasa mie kacang merah enak gurih dan tidak pengar 

sedikit ada rasa manis. 

3. Menurut saudara bagaimana tekstur dari mie tepung kacang merah apakah 

keras,lembut atau kasar dan apa perbedaan dengan mie tepung terigu ? 

Menurut saudara ardi : teksturnya sudah seperti mie pada umumnya dan dapat 

diterima kenyal dan tidak mudah patah. 

Menurut saudari imbar : mie tepung kacang merah ini memiliki tekstur 

lembut, tidak mudah parah,dan kenyal. 

4. Menurut saudara bagaimana aroma dari mie tepung kacang merah apakah 

memiliki aroma tajam, lembut atau tidak beraroma dan apa perbedaan dengan 

mie tepung terigu ? 

Menurut saudara ardi : aroma dari mie tepung kacang merah gurih dan tidak 

pengar, lembut. 

Menurut saudari imbar : aroma dari mie kacang merah ini gurih dan lembut.  
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