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ABSTRAK

Kwetiau merupakan sejenis mie yang berbahan dasar beras putih
dan memiliki warna putih bening dengan bentuk pipih dan lebar. Pembuatan
kwetiau kering beras merah merupakan cara untuk meningkatkan nilai
tambah jenis olahan kwetiau. Proses pengolahan kwetiau kering pada
umumnya adalah harus dilakukan proses rehidrasi sebelum dimasak.
Penggunaan beras merah menghasilkan kwetiau kering beras merah yang
sudah direhidrasi lebih mudah hancur dan kurang elastis. Untuk mengatasi
permasalahan ini, maka ditambahkan tapioka sebagai pengenyal, perekat,
dan penyerap air pada kwetiau. Konsentrasi tapioka yang terlalu tinggi akan
menurunkan daya rehidrasi sehingga perlu adanya penambahan bahan lain.
Penambahan kalsium laktat dapat memperbaiki karakteristik kwetiau kering
beras merah. Rancangan penelitian yang akan digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu konsentrasi kalsium laktat
yang terdiri dari tujuh level, yaitu 0%; 0,5%; 1%; 1,5%; 2%; 2,5%; dan 3%
dari berat bubur beras merah yang digunakan. Percobaan diulang sebanyak
empat kali. Hasil uji Analysis of Variance (ANOVA) pada a=5%
menunjukkan adanya beda nyata akibat perlakuan pada kadar air, «,, daya
rehidrasi, ekstensibilitas, elastisitas, dan organoleptik (kekenyalan).
Peningkatan konsentrasi kalsium laktat akan menurunkan kadar air (8,34%
- 5,73%) dan a,, (0,576 — 0,384), meningkatkan daya rehidrasi (81,25% —
119,33%), ekstensibilitas (28,164 mm — 32,165 mm), elastisitas (0,710 —
0,935), dan rentang nilai lightness (31,54 — 40,65), redness (15,72 — 19,04),
yellowness (9,82 — 13,74), chroma (18,59 — 22,96), hue (31,44 — 40,01)
untuk warna kering, serta nilai lightness (48,99 — 55,19), redness (13,16 —
15,05), yellowness (7,35 — 9,16), chroma (15,20 — 17,47), hue (26,89 —
31,22) untuk warna setelah rehidrasi dan masak. Kwetiau kering beras
merah dengan penambahan kalsium laktat sebesar 1,5% merupakan
perlakuan terbaik dari segi organoleptik.

Kata kunci: kwetiau kering, beras merah, tapioka, kalsium laktat
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ABSTRACT

Kwetiau is a kind of noodle product made from white rice and has
a white color with a flat and wide shape. Making dried red rice kwetiau is a
way to improve added value of kwetiau. Generally, rehidration process must
be conducted before cooking process dried kwetiau. However, using red rice
for dried kwetiau processing will produce the characteristic of an easily
broken and inelastic kwetiau after rehidration process. For fix the problems,
the addition of tapioca can be a glue, adhesive, and air absorber in the
kwetiau. Too high tapioca concentration will decrease the rehydration
power, so it is needed other ingredients like calcium lactate to fix this
problems. The addition of calcium lactate can improve the characteristics of
dried red rice kwetiau. The experimental design will be used for this
research is Randomize Block Design (RBD) with one factor, that is the
concentration of calcium lactate with seven levels. The concentrations of
calcium lactate are 0%; 0.5%; 1%; 1.5%; 2%; 2.5%; and 3%. Repetition of
the experiments will be conducted four times. The Analysis of Variance
(ANOVA) test with a=5% showed that there were significant differences in
water content, a,, rehidration power, extensibility, elasticity, and
organoleptic (springiness). The increased concentration of calcium lactate
will decreased water content (8.34% — 5.73%) and a,, (0.576 — 0.384),
increased rehidration power (81.25% — 119.33%), extensibility (28.164 mm
— 32.165 mm), elasticity (0.710 — 0.935), and lightness range (31.54 —
40.65), redness range (15.72 — 19.04), yellowness range (9.82 — 13.74),
chroma range (18.59 — 22.96), hue range (31.44 — 40.01) for dried color,
also lightness range (48.99 — 55.19), redness range (13.16 — 15.05),
yellowness range (7.35 — 9.16), chroma range (15.20 — 17.47), hue range
(26.89 — 31.22) for color after rehydration and cooking. Dried rice kwetiau
with 1.5% calcium lactate addition was the most preferable for organoleptic
properties.

Keywords: dried kwetiau, red rice, tapioca, calcium lactate
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