
 

 

 

 

 

 

V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

A. Simpulan 

 

 

Proporsi G4 yaitu (tapioka 97% : Gluten enkapsulasi 3%) merupakan 

proporsi terbaik pada produk mie basah tapioka, yang menghasilkan skor 

organoleptik warna 3,90 (agak kuning), elongansi sebesar 6,92% (Tidak 

mudah putus), penerimaan keseluruhan 4,86% (suka) dan KPAP sebesar 

6,14%. Proporsi (Tapioka 97% : Gluten enkapsulasi 3%) dipilih  sebagai 

perlakuan terbaik berdasarkan hasil rekapitulasi data hasil uji organoleptik, 

kehilangan padatan akibat pemasakan (KPAP) sebesar 6,15%, dan uji 

elongasi dengan TAXT-2 sebesar 432,80 gf. 

 

B. Saran 

 

 

Disarankan untuk dilakukan penelitian penggunaan gluten enkapsulasi pada 

proporsi lain dalam pembuatan mie tapioka. Untuk mengetahui proporsi yang 

lebih baik dari G4 (tapioka 97% : gluten enkapsulasi 3%). 


