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Jordian Andika Utomo, NRP 6103015083. Pengaruh Penambahan 

Natrium Carboxymethyl Celulose (Na-CMC) Terhadap Sifat 

Fisikokimia dan Organoleptik Mi Basah Terigu-Beras Merah. 

Di bawah bimbingan: 

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

 

ABSTRAK 

 

Salah satu pemanfaatana beras merah adalah dengan menjadikan 

beras merah sebagai bahan substitusi pembuatan produk mi basah terigu-

beras merah. Mi basah adalah mi yang memiliki kandungan air lebih dari 

50% karena telah mengalami proses perebusan Penggunaan tepung beras 

merah menghasilkan mi basah yang mudah patah dan kurang elastis, untuk 

memperbaiki karakteristik tersebut, maka diperlukan adanya penambahan 

bahan lain yang dapat memperbaiki tekstur mi basah. Salah satu bahan yang 

dapat digunakan adalah Na-CMC. Rancangan penelitian yang akan 

digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor, 

yaitu konsentrasi Na-CMC yang terdiri dari enam level, yaitu 1%; 1,5%; 

2%; 2,5%; 3%; dan 3,5% dari berat campuran tepung terigu dan tepung 

beras merah yang digunakan. Parameter yang akan diuji adalah kadar air, 

ekstensibilitas, elastisitas, warna, cooking yield, kadar antioksidan pada 

perlakuan terbaik dan uji organoleptik yang meliputi kekenyalan, rasa, dan 

warna. Data hasil pengujian akan dianalisis menggunakan uji Analysis of 

Variance (ANOVA) pada α=5% untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh 

penambahan Na-CMC terhadap karakteristik fisikomia dan organoleptik mi 

basah terigu-beras merah. Apabila hasil ANOVA menunjukkan adanya 

perbedaan nyata, maka akan dilakukan uji lanjutan, yaitu uji Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) untuk menentukan taraf perlakuan yang 

memberikan beda nyata. Perlakuan terbaik akan ditentukan berdasarkan uji 

organoleptik dengan metode spiderweb. Hasil penelitian mi basah terigu-

beras merah adalah kadar air (65,42% -70,56%), cooking yield (204,40%-

226,01%), ekstensibilitas (33,466-38,575 mm), elastisitas (0,697-0,962), 

lightness (49,08-56,49), chroma (11,02-13,17) dan hue (36,33-47,96). 
Perlakuan terbaik pada pengujian organoleptik  adalah mi basah terigu-

beras merah dengan penambahan Na-CMC sebesar 2% yang memiliki 

aktivitas antioksidan sebesar 55,12%.  

 

Kata kunci: beras merah, mi basah, Na-CMC 
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Jordian Andika Utomo, NRP 6103015083. The Effect of Sodium 

Carboxymethyl Cellulose (Na-CMC) the Physicochemical and 

Organoleptic Properties of Wheat Flour-Wheat Flour-Red Rice Wet 

Noodles. 

Advisory Committee: 

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

 

ABSTRACT 

 

 One of the uses of brown rice is to make brown rice as a 

substitute for making wheat flour-red rice wet noodle products. Wet noodles 

are noodles that have a water content of more than 50% because they have 

undergone a boiling process. The use of red rice flour produces wet noodles 

that are easily broken and less elastic, to improve these characteristics, it is 

necessary to add other ingredients that can improve the texture of wet 

noodles. One of the ingredients that can be used is Na-CMC. The 

experimental design will be used for this research is Randomize Block 

Design (RBD) with one factor, that is the concentration of Na-CMC with 

six levels. The concentrations of Na-CMC are 1%; 1.5%; 2%; 2.5%; 3%; 

and 3.5% of the weight of the mixture of wheat flour and red rice flour 

used. Analysis that will be performed are water content, extensibility, 

elasticity, color, cooking yield, antioxidant on the best treatment, and 

organoleptic such as springiness, taste and color. The data will be analyzed 

using Analysis of Variance (ANOVA) on α=5% in order to analyzed 

whether there is any effect of Na-CMC on physicochemical and 

organoleptic characteristics of  red rice wet noodle or not. If the result of 

ANOVA shows there is a real difference, thus advanced test namely 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) will be conducted to determine 

which level of treatment gives a real difference. The best treatment will be 

determined based on organoleptic test results with the spiderweb method. 

The results of study on wheat flour-red rice wet noodles was moisture 

content (65.42%-70.56%), cooking yield (204.40%-226.01%), extensibiility 

(33.466-38.575 mm), elasticity (0.697-0.962), lightness (49.08-56.49), 

chroma (11.02-13.17) and hue (36.33-47.96). The best treatment in 

organoleptic testing is wheat flour-red rice wet noodles with the addition of 

Na-CMC of 2% which has an antioxidant activity of 55.12%. 

 

 

Keywords: red rice, wet noodles, Na-CMC 
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