5.2.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Interaksi antara penggunaan proporsi tepung porang:xanthan
gum dan ekstrak bayam hijau berpengaruh nyata terhadap
kadar air, warna, cooking loss, daya serap air, tensile strength,
dan organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur, dan overall) mi
basah.

Perlakuan terbaik mi basah dengan penggunaan proporsi
tepung porang:xanthan gum dan ekstrak bayam hijau adalah
formulasi XG1BO0 dengan nilai 13,88 (sangat suka).

Saran

Perlu dilakukan studi lebih lanjut mengenai penggunaan
konsentrasi ekstrak bayam hijau yang tepat, sehingga tidak
menyebabkan penurunan nilai kesukaan mi basah dan dapat
diterima oleh masyarakat.
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