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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil dan analisis anova maka dapat ditarik kesimpulan bahwa 

adanya pengaruh nyata dari substitusi tepung komposit kacang hijau dan daun kelor 

terhadap kadar air, kadar protein, serat kasar, daya rehidrasi dan antioksidan dari 

tiwul instan. Jika dibandingkan dengan standart SNI makanan instan, kadar protein 

dan kadar air dari tiwul instan sudah memenuhi standar yang mana pada standar 

SNI kadar protein minimal sebesar 4% dan kadar air setelah proses pengeringan 

sebesar maksimal 14,5%. Dimana semua sample tiwul instan memiliki rata-rata 

kadar protein sebesar 8,98% dan semua sample juga memiliki rata-rata kadar air 

sebesar 9,8%. Kadar protein tertinggi tiwul instant sebesar 13% pada perlakuan A4 

(60% Tepung Gaplek, 35% Tepung Kacang Hijau, 5% Tepung Daun Kelor). Kadar 

air terendah terdapat sample A0 (100% Tepung Gaplek) sebesar 7,7%.  Sementara 

itu untuk uji organoleptic aroma menghasilkan nilai terbaik pada perlakuan A0 

(100% Tepung Gaplek) dan dengan dilakukannya uji Friedman kriteria aroma dan 

tektur memberikan hasil yang berbeda nyata. 

5.2 Saran 

Berdasarkan uraian di atas, penelitian tambahan harus dilakukan mengenai 

analisis kadar abu, kadar lemak, total kalori dsb serta melakukan uji organoleptic 

sensori berupa rasa atau overall dari tiwul instan. 
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