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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai 

berikut: 

1. Perbedaan proporsi porang:karagenan memberi pengaruh 

yang berbeda nyata terhadap kadar air, daya serap air, 

cooking loss, warna, tensile strength, dan organoleptik 

(warna, rasa, dan keseluruhan) mi basah. 

2. Perbedaan konsentrasi air seduhan daun beluntas memberi 

pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar air, daya 

serap air, cooking loss, warna, tensile strength, dan 

organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan) 

mi basah. 

3. Interaksi antara perbedaan proporsi porang:karagenan dan 

air seduhan daun beluntas memberi pengaruh yang 

berbeda nyata terhadap daya serap air, tensile strength, 

parameter b*, chroma dan hue, organoleptik warna, 

aroma, dan kesukaan keseluruhan. 

4. Penambahan proporsi porang:karagenan 20:0;19:1;18:2; 

17:3 dan air seduhan beluntas  0%, 15% dan 30%  

dihasilkan mi basah dengan kadar air  62,83±0,58% 

hingga 65,83±0,22%; daya serap air 142,25±0,39% 

hingga 162,21±0,25%; cooking loss 17,83±0,4% hingga 

20,13±0,7%; Tensile strength 0,096±0,004N hingga 

0,174±0,015N. Warna mi basah dengan nilai lightness 

67,8±0,22 hingga 74,5±0,23; a* (redness) 1,2±0,04 

hingga 3,3±0,23; b* (yellowness) 16,9±0,27 hingga 

30±0,07; chroma 17,0±0,28% hingga 30,1±0,03%; dan 

hue 83,7±0,07 hingga 86,4±0,02. 

5. Mi basah dengan berbagai proporsi tepung porang dan 

karagenan serta konsentrasi air seduhan bubuk daun 

beluntas memiliki nilai kesukaan warna berkisar antara 

9,12 hingga 12,02 (suka), Aroma 8,29 hingga 11,58 

(netral-suka), Rasa 8,18 hingga 11,08 (netral-suka), 
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Tekstur 9,46 hingga 11,66 (suka) dan secara keseluruhan 

berkisar antara 8,62 hingga 11,24 (netral-suka). 

6. Perlakuan terbaik mi basah porang adalah K2L0 dengan 

skor kesukaan 15,8 yang termasuk dalam kategori sangat 

suka serta didukung oleh kualitas sifat fisikokimia mi yang 

dihasilkan. 

 

5.2. Saran 

1. Perlu adanya sosialisasi mengenai daun beluntas dan 

manfaat fungsionalnya agar dapat lebih dikenal dan 

diterima masyarakat.  

2. Perlu diadakan studi lebih lanjut mengenai rheology 

adonan mi basah porang dengan penambahan karagenan 

dan ekstrak beluntas untuk mendapatkan gambaran tekstur 

yang lebih baik.  

3. Perlu dilakukan studi lanjut untuk penggunaan ekstrak air 

seduhan daun beluntas pada mi basah porang agar 

menghasilkan kualitas organoleptik yang lebih baik dan 

dapat diterima oleh panelis/masyarakat untuk menunjang 

perannya sebagai pangan fungsional. 
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