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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN  

5.1 Kesimpulan  

Penelitian tentang mie suweg subtitusi larutan bunga sepatu menunjukkan 

bahwa larutan buang sepatu sangat memberikan pengaruh yang signifikan terhadap 

daya umur simpan karena bisa menjadi bahan pengawet alami dibuktikan dengan 

daya umur simpan selama 44 jam lebih lama daripada  

biasanya.   

Disamping itu Mie suweg subtitusi larutan bunga kembang sepatu dengan 

takaran tertentu bisa mempengaruhi daya kembang, perubahan warna, rasa, dan 

tingkat kesukaan konsumen. Dihasilkan sampel ST1 (Mie Suweg subtitusi larutan 

Bunga kembang sepatu 25 ml) menjadi pilihan pertama pada tingkat kesukaan 

konsumen pada mie suweg basah.   

5.2 Saran  

1. Bagi peneliti selanjutnya agar lebih menunjukkan focus tentang tekstur dan 

daya serap air sehingga menghasilkan penelitian yang lebih kompleks.  

2. Bagi para pelaku elit pertanian untuk menghimbau masyarakat tentang 

pemberdayaan diversifikasi pangan di Indonesia.  
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