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V. KESIMPULAN DAN SARAN  

5.1. Kesimpulan  

1. Perbedaan proporsi tempe dan air berpengaruh nyata terhadap 

sifat fisik mi basah ekstrak tempe yaitu daya pengembangan, 

organoleptik, meliputi warna, aroma, rasa dan kekenyalan.  

2. Perbedaan proporsi tempe dan air tidak berpengaruh nyata 

terhadap kadar air, kadar protein, cooking yield, ekstensibilitas, 

dan elastisitas, namun memberikan hasil yang cenderung 

meningkat akibat proporsi tempe dan air yang semakin tinggi.  

3. Peningkatan proporsi tempe dan air menyebabkan 

peningkatan daya pengembangan dengan rentang 27,80%-

38,01%.  

4. Berdasarkan pengujian organoleptik, mi basah ekstrak tempe 

dengan penambahan hidrokoloid xanthan gum pada perlakuan 

X3 yaitu dengan perbandingan tempe dan air 1:3 merupakan 

perlakuan terbaik, yaitu dengan luasan area sebesar 61,4155. 

5.2. Saran 

       Perlu dilakukan penelitian dengan wujud tempe yang berbeda, 

salah satunya dengan bubur tempe yang memungkinkan dapat 

meningkatkan kadar protein dari mi basah.  
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