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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan  

1. Kadar air mi kenikir basah meningkat secara nyata pada mi 

kontrol (0%) dibandingkan mi dengan penambahan bubur kenikir 

10% dan15%. 

2. Penambahan bubur kenikir 0-15% menurunkan secara nyata nilai 

elongasi mi kenikir basah yang dihasilkan. 

3. Pengaruh penambahan bubur kenikir terhadap sifat fisikokimia 

dan organoleptik mi basah kenikir meliputi (a) peningkatan kadar 

air dengan rentang 51,53% hingga 57,47%; (b) penurunan 

elongasi dari 87,30% hingga 29,10% yang berbeda nyata; dan (c) 

secara organoleptik oleh panelis  tidak terlatih terhadap warna mi 

kenikir basah yang dihasilkan berbeda nyata dari kontrol pada 

skala 3,33 (netral) hingga 4,50 (agak suka) dan meningkat seiring 

dengan peningkatan konsentrasi bubur kenikir; untuk rasa 

berbeda nyata dari kontrol pada skala 3,43 (netral) hingga 4,60 

(agak suka) tetapi tidak berbeda nyata antar konsentrasi bubur 

kenikir; untuk aroma berbeda nyata dari kontrol pada skala 3,27 

(netral) hingga 4,33 (agak suka) pada konsentrasi 10-15%; dan 

untuk tekstur (finger test) berbeda nyata dari kontrol pada skala 

3,40 (netral) hingga 4,53 pada penambahan 5-15% bubur kenikir 

namun tidak berbeda nyata antar taraf konsentrasi bubur kenikir 

tersebut . 

4. Mi basah kenikir dengan penambahan bubur kenikir sebesar 15% 

berat terigu merupakan perlakuan terbaik berdasarkan pengujian 

organoleptik terhadap parameter warna, rasa, aroma, dan tekstur 

(finger test) sebesar 4,50 (netral–agak suka); 4,60 (netral-agak 

suka); 4,33 (netral–agak suka); 4,53 (netral–agak suka) . 

 

5.2. Saran 

1. Formulasi adonan mi basah dengan penambahan bubur kenikir 

perlu mengurangi pada formulasi air pada adonan untuk 

memenuhi jumlah ketepatan rasio air dengan bahan kering serta 

konsentrasi fenol untuk pembentukan masa elastis adonan mi yang 

mengandung bubur kenikir. 
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