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Felicia Sandra, NRP 6103015079. Pengaruh Penambahan Konsentrasi
Pati Gandum Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Kwetiau
Kering Beras Merah.

Di bawah bimbingan:

Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRAK

Kwetiau kering merupakan sejenis produk olahan mie yang
umumnya terbuat dari tepung beras putih yang memiliki warna putih
dengan bentuk pipih, memiliki lebar 1 cm, kurang kenyal dan sedikit
lengket ketika dimakan, serta lebih tahan lama dan praktis dalam
pendistribusiannya. Penganekaragaman produk kwetiau sendiri masih
sangat kurang. Salah satu alternatif yang dapat dilakukan yaitu dengan
mengganti beras putih dengan beras merah dalam pembuatannya.
Penggunaan beras merah dalam pembuatan kwetiau kering menghasilkan
tekstur yang mudah patah dan kurang elastis saat direhidrasi. Salah satu cara
untuk memperbaiki kelemahan tersebut adalah dengan penambahan pati
gandum yang seringkali digunakan dalam pembuatan kwetiau karena
memiliki amilosa dan amilopektin yang mampu membantu pembentukan
tekstur produk. STPP juga digunakan untuk meningkatkan daya rehidrasi
kwetiau kering. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu konsentrasi pati gandum
yang terdiri dari enam level, yaitu 0%; 4%; 8%; 12%; 16%; dan 20% dari
berat total adonan yang digunakan. Percobaan diulang sebanyak empat kali.
Parameter yang diuji yaitu kadar air, a,, daya rehidrasi, ekstensibilitas,
elastisitas, warna, dan organoleptik (warna, rasa, dan kekenyalan). Hasil
penelitian menunjukkan penambahan pati gandum memberikan pengaruh
nyata terhadap seluruh parameter kwetiau kering beras merah. Penambahan
pati gandum yang semakin banyak menghasilkan penurunan kadar air
(8,14%-6,55%), penurunan a, (0,58-0,43), peningkatan daya rehidrasi
(75,26%-112,43%), peningkatan ekstensibilitas (28,84 mm-31,80 mm), dan
peningkatan elastisitas (0,69-0,88). Rentang nilai lightness antara 29,41-
50,62; chroma antara 14,11-17,82; dan hue antara 29,57°-36,06°. Perlakuan
terbaik yang dipilih berdasarkan uji organoleptik dengan metode spider web
adalah penambahan pati gandum sebesar 12%.

Kata kunci: kwetiau kering, beras merah, pati gandum



Felicia Sandra, NRP 6103015079. Effects of Wheat Starch Additions to
Physicochemical and Organoleptic Characteristics of Dried Red Rice
Kwetiau.

Supervisor:

Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRACT

Dried kwetiau is kind of processed noodle product which is usually
made from white rice flour, has white color with flat shape, has a width of 1
cm, less chewy and less sticky when it consumed, more durable and
practical in its distribution. Kwetiau product diversification still very less.
One alternative that can be done is replacing white rice with red rice in the
making of dried kwetiau. The use of red rice in the manufacture of dried
kwetiau was easily broken and inelastic when it consumed. One way to
overcome this problem is with the addition of wheat starch in kwetiau
because it has amylose and amylopectin which can help the formation of
product texture. STPP is used to increase rehydration ratio of dried kwetiau.
The experimental design for this research is Randomize Block Design
(RBD) with one factor, that is the concentration of wheat starch with six
levels. The concentrations of wheat starch are 0%; 4%; 8%; 12%; 16%; and
20%. Repetition of the experiments are conducted four times. The
parameter test include water content, a,, rehydration ratio, extensibility,
elasticity, color, and organoleptic (color, taste, and springiness). Results
showed that the increased concentration of wheat starch provided
significant difference towards all parameters. The increased concentration
of wheat starch will decreased water content (8.14%-6.55%). decreased a,,
(0.58-0.43). increased rehydration ratio (75.26%-112.43%). increased
extensibility (28.84 mm-31.80 mm). and increased elasticity (0.69-0.88).
Lightness ranged from 29.41-50.62; chroma ranged from 14,11-17.82; and
hue ranged from 29.57°-36.06°. The best treatment determined based on
organoleptic test results with the spider web method is 12% wheat starch
addition.

Keywords: dried kwetiau, red rice, wheat starch
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