5.2.

BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Penambahan konsentrasi 0% hingga 7,33% jus daun kenikir
memberikan pengaruh beda nyata terhadap sifat fisikokimia mi
kering (kadar air, daya rehidrasi, dan elongasi) dan terhadap
organoleptik mi kering seduh (aroma, tekstur, rasa).

Tidak terdapat perbedaan nyata pada tingkat kesukaan warna
mi kering seduh dengan penambahan jus daun kenikir.

Nilai terhadap fisikokimia dan organoleptik mi kenikir kering
menurun yaitu, kadar air sebesar 10,00% * 0,38 hingga 5,50%
+ 0,20 wet basis; daya rehidrasi 109,55% + 4,68 hingga 96,95%
+10,71; elongasi 41,17% + 3,67 hingga 31,50% + 1,14; warna
5,00+ 1,39 hingga 4,17 + 1,07; aroma 5,10 + 1,13 hingga 4,17
+ 1,49; tekstur 5,30 + 1,18 hingga 4,40 £ 1,30; dan rasa 5,17
1,44 hingga 3,90 + 1,58.

Mi kenikir kering dengan penambahan konsentrasi sebesar
6,79% merupakan perlakuan terbaik berdasarkan pengujian
organoleptik terhadap parameter warna, aroma, tekstur, dan
rasa dan memberikan nilai berturut-turut sebesar 4,47 (netral —
agak suka); 5,07 (agak suka - suka); 5,20 (agak suka — suka);
dan 4,83 (netral — agak suka).

Saran

Mi kering dengan penambahan jus daun kenikir perlu diuji

lebih lanjut mengenai kandungan dan manfaat penambahan jus daun
kenikir pada mi kering, dan sebaiknya perbedaan konsentrasi jus daun
kenikir yang ditambahkan lebih banyak agar terlihat efeknya terhadap
mi kering, serta perlu adanya sosialisasi mengenai pangan fungsional
kepada masyarakat agar produk pangan fungsional mampu beredar
dan dapat diterima oleh masyarakat.
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