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ABSTRAK

Kwetiau merupakan produk pangan yang memiliki bentuk seperti
mie berwarna putih bening dengan bentuk pipih dan lebar 1 cm serta
memiliki tekstur yang kenyal dan elastis. Umumnya, produk kwetiau yang
beredar di pasaran terbuat dari bahan baku beras putih. Untuk
mengembangkan variasi produk kwetiau, digunakan beras merah sebagai
bahan baku utama dalam pembuatan kwetiau. Penggunaan beras merah
dalam pembuatan kwetiau dapat menghasilkan tekstur mudah patah dan
tidak elastis, sehingga dilakukan upaya dengan menambahkan pati gandum
atau tang mien dalam pembuatan kwetiau basah beras merah untuk
memperbaiki tekstur dan meningkatkan kekompakkan kwetiau basah beras
merah karena kemampuan pati dalam mengikat air dapat meningkatkan
elastisitas produk kwetiau. Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu perbedaan
proporsi bubur beras merah (BM) dan pati gandum (G). Berat pati gandum
yang digunakan adalah 5%; 7,5%; 10%; 12,5%; 15%; 17,5%; dan 20% dari
total berat adonan. Percobaan diulang sebanyak empat kali. Parameter yang
diuji adalah kadar air, ekstensibilitas, elatisitas, warna, dan organoleptik
(rasa, warna, dan kekenyalan). Hasil uji ANOVA dengan 0=5%
menunjukkan adanya pengaruh nyata terhadap kadar air, ekstensibilitas,
elastisitas, dan organoleptik kwetiau basah beras merah. Peningkatan
konsentrasi pati gandum yang digunakan menyebabkan peningkatan kadar
air (52,14%-65,6%), ekstensibilitas (31,98 mm-35,31 mm), dan elastisitas
(0,66-0,99), serta lightness (47,19-51,32), chroma (20,5-18,93), dan hue
(35,08-30,98). Perlakuan terbaik kwetiau basah beras merah adalah pada
penggunaan pati gandum 17,5% berdasarkan parameter organoleptik.

Kata kunci: kwetiau basah, beras merah, pati gandum



Tamara Angeline, NRP 6103015031, Effect of The Proportion of Red
Rice Puree and Wheat Starch on Physicochemical and Organoleptic
Characteristic of Wet Red Rice Kwetiau.

Supervisor:

Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRACT

Kwetiau is food product which looks like white noodle with a flat
shape and has a width of 1 cm and also has a springy and elastic texture.
Kwetiau which is on the market is generally made from white rice. Red rice
was used to be a main material to make kwetiau and it develops product
variations of kwetiau. Kwetiau has an easily broken and inelastic texture if
it was made from red rice. Therefore, wheat starch that called "tang mien”
was added to the making process of wet red rice kwetiau to repair the
formation of kwetiau's texture because of wheat's capability to bind the
water so the elasticity of wet red rice kwetiau can be increased. The
research design that was used is Randomized Block Design (RBD) with one
factor that is the proportion of red rice puree and wheat starch. The weight
of wheat starch which were used are 5%; 7.5%; 10%; 12.5%; 15%; 17.5%;
and 20% from the amount weight of the dough. Repetition of the researches
was conducted four times. The analyzed parameters are moisture content,
extensibility, elasticity, color, and organoleptic (color, taste, and
springiness). The ANOVA test with 0=5% showed that there were
significant differences in moisture content, extensibility, elasticity, and
organoleptic characteristic of wet red rice kwetiau. The higher concentration
of wheat starch increased moisture content (52.14%-65.6%), extensibility
(31.98 mm-35.31 mm), and elasticity (0.66-0.99), also lightness (47.19-
51.32), chroma (20.5-18.93), and hue (35.08-30.98). Wet red rice kwetiau
that was used 17.5% wheat starch, was the most preferable for its
organoleptic.

Keywords: wet kwetiau, red rice, wheat starch
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