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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

a. Perbedaan proporsi terigu : tepung beras merah berpengaruh nyata 

terhadap sifat fisikokimia mi basah beras merah yang meliputi kadar air, 

cooking yield, elastisitas, serta sifat organoleptik (warna dan 

kekenyalan). 

b. Peningkatan konsentrasi pati gandum menyebabkan adanya peningkatan 

kadar air dengan rentang 65,90%-69,47%, peningkatan cooking yield 

dengan rentang 184,37%-199,08%, penurunan ekstensibilitas dengan 

rentang 9,851 mm-9,781 mm, dan fluktuasi elastisitas dengan rentang 

0,8268-0,9282. 

c. Hasil pengujian warna mi basah beras merah berada pada rentang nilai 

lightness antara 50,78-65,19; chroma antara 12,43-14,37; dan hue antara 

43,32o-74,98o. 

d. Berdasarkan pengujian organoleptik (warna, rasa, dan kekenyalan), 

perlakuan terbaik adalah mi basah beras merah dengan proporsi terigu : 

tepung beras merah 75%:25% dengan kadar air 69,21%, cooking yield 

196,09%, ekstensibilitas 9,796 mm, dan elastisitas 0,901 dan kadar 

antioksidan 50,5874%. 

5.2. Saran 

Mi basah beras merah yang dihasilkan dari hasil pengujian 

organoleptik kekenyalan berada pada kisaran agak suka sehingga perlu 

dilakukan penelitian lebih lanjut dengan menggunakan penambahan bahan 

yang lain untuk mendapatkan mi basah yang lebih kenyal dan lebih disukai. 

Proses pembuatan mi dilakukan secara sederhana untuk mendapatkan hasil 

gluten yang maksimal. 
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