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Filbert Agung Waluyo, 6103015078. Pengaruh Perbedaan Penambahan
Maizena Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Mi Basah
Terigu-Beras Hitam.

Di bawah bimbingan:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRAK

Pada penelitian ini mi yang akan dibuat adalah mi basah terigu-
beras hitam. Mi basah terigu-beras hitam dibuat dengan mensubsitusi terigu
dengan tepung beras hitam. Berdasarkan penelitian pendahuluan, subsitusi
hingga 30% (b/b) dari terigu akan menyebabkan mi basah menjadi lembek
dan mudah putus, maka dari itu perlu ditambahkan maizena. Penambahan
maizena diharapkan dapat meningkatkan ekstensibilitas dan kekenyalan dari
mi basah. Maizena mengandung 79,95% pati (amilopektin 74-76% dan
amilosa sebanyak 24-26%). Tingginya kadar amilopektin pada pati maizena
diharapkan akan membentuk matriks yang kokoh saat mi direbus dan
meningkatkan kekenyalan mi basah terigu-beras hitam. Rancangan
penelitian yang akan digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
satu faktor berupa perbedaan penambahan maizena dengan 6 (enam)
perlakuan, dimana setiap perlakuan akan diulang sebanyak 4 (empat) kali.
Parameter yang akan diuji meliputi sifat fisikokimia berupa kadar air,
cooking yield, ekstensibilitas, elastisitas, warna, aktivitas antioksidan pada
perlakuan terbaik serta sifat organoleptik berupa tingkat kesukaan panelis
terhadap warna, rasa, dan kekenyalan. Data yang diperoleh dari hasil
pengamatan akan dianalisa secara statistik dengan menggunakan uji
ANOVA (Analysis of Variance) pada o= 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 mi basah terigu-
beras hitam adalah kadar air (60,06%-63,93%), cooking yield (195,84%-
209,36%), ekstensibilitas (24,897 mm-34,554 mm), elastisitas (0,825-
0,963), lightness (4,00-47,60), redness (5,5-7,0), yellowness ((-0,1)-(-0.9)),
chroma (5,50-7,00), hue (336,85-343,77). Mi dengan penambahan maizena
15% paling disukai secara organoleptik. Aktivitas antioksidan mi dengan
penambahan maizena 15% sebesar 38,59%.

Kata kunci: Mi basah, beras hitam, maizena, tekstur



Filbert Agung Waluyo, 6103015078. The Effect Different Addition of
Corn Starch on Physicochemical and Organoleptic Properties of Wheat
Flour-Black Rice Wet Noodles.

Advisory Committe:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRACT

In this study the noodles to be made are wheat flour-black rice wet
noodles. Wheat flour-black rice wet noodles are made by substituting flour
with black rice flour. Based on preliminary research, substitution up to 30%
(b / b) of black rice flour will cause wet noodles to become soft and break
easily, therefore cornstarch should be added. The addition of cornstarch is
expected to increase the ektension and elasticity of wet noodles. cornstarch
contains 79.95% of starch (amylopectin 74-76% and amylose 24-26%). The
high amylopectin content in cornstarch are expected to form a solid matrix
when noodles boiled and increase the elasticity of wheat flour-black rice
wet noodles. The research design that will be used is a randomized block
design (RBD) of one factor in the form of differences in the addition of
cornstarch with 6 (six) level, where each level will be repeated 4 (four)
times. The parameters to be tested include physicochemical properties of
water content, cooking yield, extensibility, elasticity, color, antioxidant
activity in the best sample, and organoleptic properties in the form of
panelists' preference for color, taste, and suppleness. Data obtained from
observations will be analyzed statistically using Analysis of Variance
ANOVA at a = 5%. If there is a difference between the treatment groups
then proceed with Duncan Multiple Test (DMRT). The best treatment will
be determined based on the organoleptic test using the spiderweb method.
The results of research on wheat flour-black rice wet noodles are water
content (60.06%-63.93%), cooking yield (195.84%-209.36%), extensibility
(24.897 mm-34.554 mm), elasticity (0.825-0.963) , lightness (4.00-47.60),
redness (5.5-7,0), yellowness ((-0.1) - (- 0.9)), chroma (5.50-7.00), hue
(336.85-343.77). Noodle by adding 15% of cornstarch is preferably
organoleptic. The antioxidant activity with the addition of 15% cornstarch
is 38.59%.

Keyword: wet noodle, black rice, corn starch, texture
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