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ABSTRAK 
 

Kwetiau merupakan makanan olahan yang terkenal tetapi belum 

dieksplorasi lebih lanjut untuk meningkatkan potensinya. Subtitusi tepung 

beras putih dengan tepung beras hitam dapat meningkatkan fungsionalitas 

kwetiau beras hitam dan beras hitam dikenal lebih banyak mengandung 

nilai gizi dibandingkan beras putih. Subtitusi bahan baku dapat 

menyebabkan perubahan karakteristik kwetiau. Karya ilmiah ini ingin 

membahas metode-metode evaluasi yang cocok digunakan untuk 

mempelajari karakteristik dari kwetiau beras hitam dan bagaimana produk 

kwetiau beras hitam dipandang oleh konsumen. Prinsip dasar dalam 

pembuatan kwetiau ialah gelatinisasi pati. Rasio amilosa dan amilopektin 

dalam pati beras ialah kunci utama yang menentukan karakteristik kwetiau. 
Beras hitam memiliki lebih banyak amilosa dari beras putih mengakibatkan 

terbentuknya kwetiau yang lebih keras dan kaku. Properti tekstural kwetiau 

dapat dievaluasi dengan analisa fisik dan uji sensoris. Analisa fisik dapat 

dibagi menjadi uji kompresif hardness, cohesiveness, dan chewiness serta 

uji tensile strength dan modulus elastisitas (EM). Uji sensoris skoring dan 

hedonik dibutuhkan juga untuk memahami properti tekstural kwetiau beras 

hitam. Analisa fisik dan uji sensoris skoring maupun hedonik penting untuk 

memahami efek subtitusi beras hitam dan pati lain. Uji hedonik terhadap 

aroma dan rasa perlu dilakukan untuk mengetahui penerimaan konsumen 

terhadap kwetiau beras hitam. Kwetiau beras hitam membawa banyak 

manfaat kesehatan terutama karena memiliki kadar antioksidan yang tinggi. 
 

Kata kunci: kwetiau, beras hitam, metode evaluasi, penerimaan 

konsumen 
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ABSTRACT 
 

 Flat rice noodle is a popular dish but has not been explored to 

enhance its potential. Substituting white rice flour with black rice flour will 

increase its functionality. Black rice is known to be more nutritious 

compared to white rice. Substituting the raw material might changes the 

characteristics of flat rice noodle. This paper wants to discuss the suitable 

evaluation methods in order to learn the characteristic of flat black rice 

noodle and how the product be seen from the consumer and health aspect. 

The main principle in flat rice noodle is the gelatinization of starch. The 

ratio of amylose and amylopectin in rice’s starch is the key point that 

determines the characteristic of flat rice noodle. Black rice has more 

amylose compared to white rice and leads to harder and more rigid flat rice 
noodle. Textural properties of the flat rice noodle can be evaluated by 

physical analyses and sensory analyses. The physical analyses can be 

divided into compressive tests of hardness, cohesiveness, and chewiness 

and tensile tests of tensile strength and elasticity modulus (EM). Both 

scoring and hedonic sensory tests of chewiness and adhesiveness is needed 

for textural properties. Physical analysis and scoring and hedonic sensory 

tests regarding colour is important to learn the black rice substitution 

effects. Moreover, hedonic analyses of aroma and taste have to be 

conducted to know consumer’s acceptance to the black flat rice noodle. Flat 

rice noodle made of black rice brings health benefits to customers as it is 

rich in nutrients especially antioxidants. 
 

Keywords: flat rice noodle, black rice, evaluation methods, consumer 

and health aspect 
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