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Clarissa Nuradi, NRP 6103015095. Pengaruh Perbedaan Konsentrasi
Pati Jagung terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Kwetiau
Kering Beras Hitam dengan Penambahan Ca-Laktat.

Di bawah bimbingan:

Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRAK

Kwetiau merupakan salah satu produk pangan yang umumnya
berwarna putih karena menggunakan beras putih, berbentuk pipih, dengan
lebar 1 cm, kenyal dan elastis. Kwetiau yang banyak dijual di pasaran
adalah kwetiau kering. Keunggulan dari kwetiau kering adalah kadar airnya
yang rendah dan umur simpan yang panjang. Beras hitam dapat dijadikan
peluang untuk meningkatkan diversifikasi kwetiau dengan nilai tambah
yang lebih baik. Penggunaan beras hitam sebagai bahan baku pembuatan
kwetiau menyebabkan tekstur kwetiau beras hitam menjadi kurang elastis,
mudah patah dan hancur setelah direhidrasi, oleh karena itu perlu dilakukan
penambahan pati jagung. Pati jagung dapat memperbaiki tekstur kwetiau
kering beras hitam sehingga produk yang dihasilkan lebih elastis dan tidak
mudah patah setelah direhidrasi. Pada penelitian ini ditambahkan pula Ca-
laktat dengan konsentrasi 3% untuk meningkatkan daya rehidrasi serta
membantu memperbaiki tekstur kwetiau kering beras hitam. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan satu faktor yaitu konsentrasi pati jagung yang terdiri dari tujuh taraf,
yaitu 8%; 10%; 12%; 14%; 16%; 18%; dan 20%. Penelitian diulang
sebanyak empat kali. Analisa yang dilakukan meliputi kadar air, a,,
rehidrasi, ekstensibilitas, elastisitas, warna dan organoleptik (rasa,
kekenyalan, dan warna). Perlakuan terbaik akan ditentukan berdasarkan uji
organoleptik dengan metode spider web. Perbedaan pati jagung yang
semakin banyak menghasilkan rentang nilai kadar air (9,83% - 10,93%), a,,
(0,677 - 0,773), rehidrasi (64,88% - 119,40%), ekstensibilitas (26,161 mm -
30,822 mm), dan elastisitas (0,706 - 0,973). Rentang nilai lightness (22,98 -
24.,98), hue (309,85 - 343,02), dan chroma (1,56 - 2,68) untuk warna kering.
Rentang nilai lightness (37,00 - 38,38), hue (331,36 - 350,50), dan chroma
(1,68 - 3,34) untuk warna kwetiau kering setelah direhidrasi dan direbus.
Perlakuan terbaik yang dipilih berdasarkan uji organoleptik dengan metode
spider web adalah konsentrasi pati jagung 16%.

Kata kunci : Kwetiau kering, beras hitam, pati jagung, kalsium laktat



Clarissa Nuradi, NRP 6103015095. The Effect of Different Corn Starch
Concentration on Physicochemical and Organoleptic Properties of
Dried Black Rice Kwetiau with Ca-Lactate Addition.

Supervisor:

Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRACT

Kwetiau is a kind of food product generally white in color because
it is used white rice, flat, 1 cm width, springy and elastic. Kwetiau in the
market usually sold as dried kwetiau. The advantages of dried kwetiau are
low water content and long shelf life. Black rice can be used as an
opportunity to increase kwetiau diversification with better added value. The
use of black rice as a raw material of kwetiau causes the texture of black
rice kwetiau became less elastic and frangible after being rehydrated. One
way to solve this problem is by adding corn starch. Corn starch can fixed
the texture of dried black rice kwetiau so the product became more elastic
and not frangible after being rehydrated. In this study, Ca-lactate 3% was
also added to increase rehydration rate and improve the texture of dried
black rice kwetiau. The experimental design that will be used for this
research is Randomize Block Design (RBD) with one factor, which is the
concentration of corn starch with seven levels. The concentrations of corn
starch are 8%; 10%; 12%; 14%; 16%; 18% and 20%. Replication in this
experiment will be done four times. Analysis that will be performed are
water content, rehydration, water activity (a,,), extensibility, elasticity, color
and organoleptic (taste, springiness, and color). The best treatment will be
determined based on organoleptic test results with the spider web method.
Different corn starch concentration will show the score average of water
content (9.83% - 10.93%), a, (0.677 - 0.773), rehydration (64.88% -
119.40%), increased extensibility (26.161 mm - 30.822 mm), and increased
elasticity (0.706 - 0.973). Lightness score average (22.98 - 24.98), hue
(309.85 - 343.02), and chroma (1.56 - 2.68) for dried kwetiau color.
Lightness score (37.00 - 38.38), hue (331.36 - 350.50), and chroma (1.68 -
3.34) for dried black rice kwetiau color that has been rehydrated and
cooked. The best treatment determined based on organoleptic test result
with the spider web method is 16% corn starch addition

Keywords : Dried kwetiau, black rice, corn starch, calcium lactate
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