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BAB V 

KESIMPULAN 

 

5.1.    Kesimpulan 

1. Perbedaan konsentrasi Na-CMC berpengaruh nyata terhadap sifat 

fisikokimia mi basah terigu-beras hitam. Konsentrasi Na-CMC 

yang makin tinggi akan menurunkan kadar air, ekstensibilitas, dan 

elastisitas mi basah terigu-beras hitam. Namun, konsentrasi Na-

CMC yang makin tinggi akan meningkatkan cooking yield mi 

basah terigu-beras hitam. 

2. Perbedaan konsentrasi Na-CMC berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik organoleptik parameter kekenyalan pada mi basah 

terigu-beras hitam, namun tidak berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik organoleptik parameter rasa dan warna. 

3. Konsentrasi Na-CMC yang menghasilkan hasil produk mi basah 

beras  hitam terbaik berdasarkan sifat organoleptik adalah Na-

CMC dengan konsentrasi 2% (Perlakuan G2). Produk mi basah 

terigu-beras hitam Perlakuan G2 memiliki kadar air sebesar 

64,36%; cooking yield sebesar 191,96%; ekstensibilitas sebesar 

36,577 mm; dan elastisitas sebesar 0,91.  

4. Hasil uji aktivitas antioksidan pada produk mi basah terigu-beras 

hitam dengan konsentrasi Na-CMC sebesar 2% memiliki 

persentase penghambatan DPPH sebesar 38,52% 

 

5.2. Saran 

           Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penambahan pati 

untuk meningkatkan ekstensibilitas dan elastisitas pada mi basah terigu-

beras hitam. 
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