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Teresia Imaculata Tedjakusuma, 6103015159. Pengaruh Penambahan
Tapioka terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Mi Basah Terigu
Beras Merah.

Di bawah bimbingan:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM.

ABSTRAK

Mi merupakan salah satu makanan yang berasal dari China terbuat
dari terigu, air, dan garam, yang disajikan dengan cara direbus atau
digoreng. Mi memiliki karakteristik yaitu berwarna putih atau kuning dan
memiliki tekstur yang kenyal. Penelitian ini menggunakan penambahan
beras merah dalam pembuatan mi untuk memberikan nilai tambah pada mi
dan untuk meningkatkan diversifikasi olahan pangan berbasis beras merah.
Pembuatan mi pada umumnya menggunakan penambahan tapioka untuk
memberbaiki tektur dari mi sehingga menjadi tidak mudah putus dan tekstur
mi menjadi lebih elastis. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh  penambahan konsentrasi tapioka terhadap karakteristik
fisikokimiawi dan organoleptik mi basah terigu beras merah. Rancangan
penilitian yang akan digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
satu faktor berupa konsentrasi tapioka dengan 6 (enam) perlakuan yaitu 5%,
10%, 15%, 20%, 25%, dan 30%, dimana setiap perlakuan akan diulang
sebanyak 4(empat) kali. Parameter yang akan diuji meliputi sifat
fisikokimia berupa kadar air, elastisitas, ekstensibilitas, cooking vyiled,
warna, antioksidan dan uji organoleptik berupa tingkat kesukaan panelis
terhadap warna, rasa dan kekenyalan mi. Data yang diperoleh dari hasil
pengamatan akan dianalisa secara statistik dengan menggunakan uji
ANOVA (Analysis of Variance) pada a= 5%. Apabila terdapat perbedaan
antara kelompok perlakuan maka dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple
Test (DMRT). Perlakuan terbaik akan ditentukan berdasarkan uji
organoleptik dengan metode spiderweb. Hasil penelitian menunjukan nilai
kadar air mi sebesar 66,42-69,44%; cooking yield sebesar 209,11%-
239,17%,; ekstensibilitas sebesar 4,77-9,54 mm; dan elastisitas sebesar 0,84-
0,90 mm. Range nilai Lightness 47,63-50,30; nilai Chroma 12,9-15,03, dan
Hue sebesar 32,51-33,39. Perlakuan terbaik yang dipilih berdasarkan uji
organoleptik dengan metode spider web adalah penambahan tapioka sebesar
15%.

Kata kunci: mi, beras merah, tapioka.



Teresia Imaculata Tedjakusuma, 6103015159. The Effect of Tapioca on
Physicochemical and Organoleptic Properties of Wheat Flour-Red Rice
Wet Noodle. Advisory Committe:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM.

ABSTRACT

Noodle is one of favorite food that comes from China, made from
flour, water, and salt, which can be served by boiling or frying. Noodles
have characteristic that has white or yellow colour, and springy texture. In
this research, the addition of brown rice in noodle to increase the nutritional
value and deversification of brown rice. In general Chineese noodles are
made from tapioca to improve the texture of the noodles, so they are not
easily broken and texture of noodles becomes more elastic. The aim of the
research is to know the effect of tapioca concentration on physicochemical
and organoleptic properties of wet red rice noodle. The research design that
will be used is Randomized Block Design (RBD) consisting of one factor
which is the tapioca concentration with 6 (six) levels 5%, 10%, 15%, 20%,
25%, dan 30%, where each level will be repeated 4 (four) times. Parameters
that will be tested including physicochemical properties of moisture content,
cooking vyield, color, extension, elasticity, antioxidan activity as well as
organoleptic properties of panelist preferences of color, taste, and
springiness. Data obtained from observation will be analyzed statistically by
using Analysis of Variance (ANOVA) test at o= 5%. If there is a difference
then proceed with Duncan Multiple Range Test (DMRT). The best
treatment based on organoleptic test results will be determined with
spiderweb method. The results show increasing tapioca will increased
moisture content in noodle 66,42-69,44%; increased cooking yield
209,11%-239,17%,; increased extensibility 4,77-9,54 mm; and elasticity
0,84-0,90 mm. Lightness ranged from 47,63-50,30; chroma ranged from
12,9-15,03; hue ranged from 32,51-33,39. The best treatment determined
based on organoleptic test results with the spiderweb method is 15% tapioca
addition.

Keyword: noodle, brown rice, tapioca.
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