BABYV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. KESIMPULAN

a. Perbedaan konsentrasi tapioka berpengaruh nyata terhadap sifat

fisikokimia mi basah terigu-beras hitam yang meliputi kadar air, cooking
yield, ekstensibilitas dan sifat organoleptik (kekenyalan dan warna).

. Peningkatan konsentrasi tapioka menyebabkan adanya peningkatan
kadar air dengan rentang 60,25% — 64,10%, peningkatan cooking yield
dengan rentang 196,6% - 207,07%, peningkatan ekstensibilitas dengan
rentang 25,602 mm — 33,2588 mm, dan peningkatan elastisitas dengan
rentang 0,8326 — 0,9638.

. Hasil pengujian warna mi basah terigu-beras hitam berada pada rentang
nilai lightness antara 44,42 — 46,05; chroma antara 5,01 — 6,09; dan hue
antara 335,64° — 337,83°.

. Berdasarkan pengujian organoleptik (warna, rasa, dan kekenyalan),
perlakuan terbaik menurut kesukaan panelis adalah mi basah terigu-
beras hitam dengan penambahan tapioka sebanyak 15%.

. Aktivitas antioksidan beras hitam pada penambahan tapioka 15% adalah
38,33%.

SARAN

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menambah bahan

tambahan lain yang dapat meningkatkan kualitas dari mi basah terigu-beras

hitam seperti STPP.
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