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ABSTRAK

Kwetiau merupakan makanan tradisional yang populer di Asia
terutama Asia Timur dan Asia Tenggara. Pada umumnya, kwetiau berbahan
dasar beras putih dan memiliki tekstur kenyal, halus serta lembut. Variasi
kwetiau yang kurang beragam dan dengan tujuan penganekaragaman jenis
kwetiau maka pada penelitian ini digunakan beras hitam sebagai bahan baku
utama. Namun, penggunaan beras hitam sebagai bahan baku kwetiau kering
akan menghasilkan karakteristik kwetiau yang mudah patah dan kurang
elastis. Salah satu cara untuk mengatasi hal tersebut adalah menambahkan
pati tapioka ke dalam adonan kwetiau. Penambahan pati tapioka dapat
memperbaiki Kkarakteristik kwetiau beras hitam yang dihasilkan karena
adanya amilosa dan amilopektin yang dapat membentuk struktur matriks
kwetiau sehingga menhasilkan kwetiau kering beras hitam yang kenyal dan
elastis. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu konsentrasi pati tapioka yang
terdiri dari tujuh level, yaitu 4%, 6%, 8%, 10%, 12&, 14% dan 16% dari berat
bubur beras hitam yang digunakan. Percobaan ini diulang sebanyak empat
kali. Parameter yang diuji yaitu kadar air, aktivitas air, daya rehidrasi,
ekstensibilitas, elastisitas, warna, dan organoleptik (rasa, warna dan
kekenyalan). Perbedaan tapioka yang semakin banyak menghasilkan
penurunan kadar air (8,17%-10,14%), penurunan ay, (0,455-0,666),
penngkatan daya rehidrasi (68,19%-113,89%), peningkatan ekstensibilitas
(29,63 mm-31,77 mm), dan peningkatan elastisitas (0,71-1,06). Rentang nilai
lightness (22,13-24,11), chroma (1,15-1,47), dan hue (284,17°-336,63°)
untuk warna kering. Rentang nilai lightness (34,24-38,76), chroma (2,23-
3,41) dan hue (345,27° -356,09°) untuk warna kwetiau kering setelah
direhidrasi dan dimasak. Perlakuan terbaik yang dipilih berdasarkan uji
organoleptik dengan metode spiderweb adalah konsentrasi tapioka 14%.

Kata kunci: kwetiau, beras hitam, tapioka



Brenda Christie, NRP 6103015009. “The Effect of Difference in
Concentration of Tapioca Starch to the Physicochemical and
Organoleptic Properties of Dry Black Rice Kwetiau with Addition of
Sodium Tripolyphosphate.

Supervisor:

Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRACT

Kwetiau is a traditional food that is popular in Asia, especially East
Asia and Southeast Asia. In general, kwetiau are made from white rice and
has a chewy, smooth and soft texture. The variety of rice noodles is less
diverse and with the aim of diversifying kwetiau, in this study, black rice is
used as the main raw material. However, dry black rice kwetiau are easily
broken and less elastic. One way to overcome this, is to add tapioca starch to
the puree mixture. Addition of tapioca starch can improve the characteristics
of kwetiau because of amylose and amylopectin which can form the structure
of matrix so it can produce a chewy and elastic dry black rice kwetiau. The
research design used a randomized block design (RBD) with one factor,
namely tapioca starch concentration consisting of seven levels, namely 4%,
6%, 8%, 10%, 12%, & 14% and 16% of the weight of black rice puree used.
This experiment was repeated four times. The parameter are moisture
content, water activity, rehydration power, extension, elasticity, color, and
organoleptic (taste, color and elasticity). Different concentration of tapioca
starch decreased water content (8.17%-10.14%), decreased water activity
(0.455-0.666), increased rehydration ratio (68.19%-113.89%), increased
extensibility (29.63 mm-31.77 mm), and increased elasticity (0.71-1.06).
Lightness range (22.13-24.11), chroma range (1.15-1.47), hue range (284.17°
-336.63°) for dried color, also lightness range (34.24-38.76), chroma (2.23-
3.41), hue (345.27°-356.09°) for color after rehydration and cooking.

Keywords: kwetiau, black rice, tapioca starch
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