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Mikhael Santoso, 6103015092. Pengaruh Perbedaan Konsentrasi Na-
CMC terhadap Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik Mi Basah
Terigu-Beras Hitam.

Di bawah bimbingan:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRAK

Mi merupakan produk olahan pangan yang terbuat dari terigu.
Secara umum, mi memiliki 2 (dua) jenis yaitu mi basah dan mi kering. Pada
penelitian ini, jenis mi yang akan diteliti adalah mi basah terigu-beras
hitam. Penggunaan tepung beras hitam diharapkan dapat mengurangi
penggunaan terigu dalam industri pengolahan mi. Substitusi terigu dengan
tepung beras hitam akan menghasilkan tekstur yang kurang kenyal dan
kurang elastis akibat kandungan gluten yang berkurang, sehingga
memerlukan bahan tambahan pangan. Na-CMC merupakan salah satu
bahan tambahan yang dapat digunakan dalam pembuatan mi. Tujuan
penambahan Na-CMC adalah agar dapat membuat mi menjadi lebih elastis
dan kenyal. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
perbedaan konsentrasi Na-CMC terhadap karakteristik fisikokimiawi dan
organoleptik mi basah beras hitam. Rancangan penelitian yang akan
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor berupa
konsentrasi Na-CMC dengan 6 (enam) perlakuan yaitu : 1%; 2%; 3%; 4%);
5%; 6%, dimana setiap perlakuan akan diulang sebanyak 4 (empat) kali.
Parameter yang akan diuji meliputi sifat fisikokimia berupa kadar air,
ekstensibilitas, elastisitas, warna, cooking yield, dan aktivitas antioksidan,
serta sifat organoleptik berupa tingkat kesukaan panelis terhadap warna,
rasa, dan kekenyalan. Hasil uji ANOVA dengan 0=5% menunjukkan
adanya pengaruh nyata terhadap kadar air, cooking yield, ekstensibilitas,
elastisitas, dan sifat organoleptik kekenyalan mi basah terigu-beras hitam.
Hasil penelitian menunjukkan mi basah beras hitam memiliki kadar air
(61,27%-65,36%), cooking yield (190,28%-218,41%), ekstensibilitas (28,67
mm-36,58mm), dan elastisitas (0,80-0,91), serta lightness (44,58-48,33),
chroma (3,48-3,77), hue (337,00-340.07). Perlakuan terbaik mi basah
terigu-beras hitam adalah pada Na-CMC dengan konsentrasi sebesar 2%
berdasarkan parameter organoleptik.

Kata kunci: mi basah, tepung beras hitam, Na-CMC



Mikhael Santoso, 6103015092. The Effect of Differences in Na-CMC
Concentration on Physicochemical and Organoleptic Characteristics of
Black Rice-Wheat Wet Noodles.

Advisory Committe:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRACT

Noodles are processed food products made from flour. In general,
noodles have 2 (two) types, namely wet noodles and dry noodles. In this
study, the type of noodles to be studied were black rice wet noodles. The
use of black rice flour is expected to reduce the use of flour in the noodle
processing industry. The substitution of flour with black rice flour will
produce a texture that is less elastic and less springy due to reduced gluten
content, so that it requires food additives. Na-CMC is one of the additional
ingredients that can be used in making noodles. The purpose of adding Na-
CMC is to make noodles more elastic and springy. The purpose of this
study was to determine the effect of differences in Na-CMC concentration
on physicochemical and organoleptic characteristics of black rice wet
noodles. The research design that will be used is one factor randomized
block design (RBD) in the form of Na-CMC concentration with 6 (six)
treatments, namely: 1%; 2%; 3%; 4%; 5%; 6%, where each treatment will
be repeated 4 (four) times. The parameters to be tested include
physicochemical properties in the form of water content, extension,
elasticity, color, cooking yield, and antioxidant activity, as well as
organoleptic properties in the form of panelists' preference for color, taste,
and springiness. The ANOVA test results with a = 5% showed a significant
effect on water content, cooking yield, extension, elasticity, and
organoleptic properties of the springiness of black rice wet noodles. The
results showed that black rice wet noodles had water content (61,27%-
65,36%), cooking yield (190,28%-218,41%), extension (28,67 mm-36,58
mm), and elasticity (0,80-0,91), and lightness (44,58-48,33), chroma (3,48-
3,77), hue (337,00-340,07). The best treatment of black rice wet noodles is
at Na-CMC with a concentration of 2% based on organoleptic parameters.

Keywords: wet noodles, black rice flour, Na-CMC
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