
26 
 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan  

Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa:  

1. Perlakuan lama penyimpanan beku pada hari ke-0, ke-2, 

ke-4, ke-6, dan ke-8 berpengaruh signifikan pada kadar air, 

elongasi dan uji oragnoleptik (warna, rasa dan slurping). 

2. Perlakuan penambahan konsentrasi bubur daun kenikir 

sebanyak 5% berpengaruh signifikan pada elongasi dan uji 

organoleptik (warna, rasa dan slurping) sedangkan untuk 

kadar air tidak berpengaruh signifikan.   

3. Hasil analisa kadar air seduhan mi basah kenikir berkisar 

antara 58,40-63,5%; dan elongasi 50-79%, sedangkan hasil 

uji warna 4,00-6,00; rasa 4,00-5,77; dan slurping 4,00-4,77. 

4. Perlakuan terbaik ditentukan berdasarkan uji organoleptik 

dengan metode spider web menghasilkan seduhan mi 

basah kenikir dengan perlakuan lama penyimpanan beku 

hari ke-0 dan penambahan bubur daun kenikir konsentrasi 

0% dengan luas area sebesar 34,21 dengan nilai kesukaan 

warna 6,00 (sangat suka); rasa 5,50 (suka) dan slurping 

4,00 (agak suka). 

5.2. Saran  

     Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait pengujian 

sifat fisikokimiawi pada kadar air menggunakan timbangan 

digital yang lebih akurat yaitu 0,0001 g dengan selisih 0,02 mg 

dan pada pengujian organoleptik perlu adanya seleksi panelis, 

sebaiknya panelis yang digunakan, yaitu panelis semi terlatih.  
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