BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Perbedaan konsentrasi penambahan maizena berpengaruh terhadap
sifat fisikokimia mi basah terigu-beras hitam, yaitu kadar air
dengan rentang 60,06%-63,93%, cooking yield dengan rentang
195,85%-209,36%, ekstensibilitas dengan rentang 24,897 mm-
34,554 mm, dan elastisitas dengan rentang 0,825-0,963.

Warna mi basah terigu-beras hitam pada berbagai konsentrasi
penambahan maizena didapatkan redness (a*) dengan rentang 5,6 -
6,8, yellowness (b*) dengan rentang (-0,2)-(-0,8), lightness (L*)
dengan rentang 44,66-47,70, chroma dengan rentang 5,01-6,09,
dan hue dengan rentang 336,85-343,77.

Perbedaan konsentrasi penambahan maizena berpengaruh terhadap
sifat organolelptik mi basah terigu-beras hitam, yaitu kekenyalan
dengan rentang nilai 2,39-5,03 dan warna dengan rentang nilai
3,69-5,25.

Perbedaan konsentrasi penambahan maizena tidak berpengaruh
nyata terhadap sifat organolelptik mi basah terigu-beras hitam,
yaitu rasa dengan rentang nilai 4-4,11.

Perlakuan terbaik didapatkan pada perlakuan penambahan maizena
pada konsentrasi 15%. Hasil fisikokimia pada perlakuan terbaik
adalah: kadar air sebesar 61,36%, cooking yield sebesar 200,44%,
ekstensibilitas sebesar 29,356 mm dan elastisitas sebesar 0,873.

Sedangkan niali organoleptik kesukaan rasa sebesar 5,25, nilai
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kesukaan kekenyalan sebesar 5,03 dan nilai kesukaan warna
sebesar 5,25
6. Aktivitas antioksidan mi basah terigu-beras hitam pada perlakuan

penambahan maizena dengan konsentrasi 5% sebesar 38,59%.

5.2. Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh
penambahan bahan tambahan lain seperti STPP yang dapat meningkatkan

tekstur dari mi basah terigu-beras hitam
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