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ABSTRAK 

 

Mi merupakan produk makanan yang terbuat dari terigu. Salah satu jenis 

pengolahan mi adalah dijadikan mi basah, yang memiliki kadar air sekitar 52%. 

Terigu yang digunakan berasal dari gandum, yang merupakan bahan pangan impor, 

untuk mengurangi ketergantungan penggunaan terigu maka dilakukan subtitusi 

terhadap terigu, salah satunya yaitu menggunakan tepung beras merah. Penggunaan 

tepung beras merah dalam pembuatan mi basah bertujuan untuk penganekaragaman 

pengolahan beras merah. Kandungan amilosa dan amilopektin yang terkandung 

didalam tepung beras merah diharapkan dapat membentuk tekstur mi. Perlu 

diketahui proporsi yang tepat antara terigu dan tepung beras merah. Rancangan 

penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu 

faktor, yaitu proporsi terigu dengan tepung beras merah yang terdiri dari enam level, 

yaitu 95%:5%, 90%:10%, 85%:15%, 80%:20%, 75%:25%, dan 70%:30% dari berat 

terigu digunakan. Percobaan diulang sebanyak empat kali. Parameter yang diuji 

yaitu kadar air, cooking yield, warna, ekstensibilitas, elastisitas, organoleptik (warna, 

rasa, dan kekenyalan) serta kadar antioksidan untuk perlakuan terbaik. Hasil 

penelitian menunjukkan proporsi terigu : tepung beras merah menghasilkan 

perbedaan nyata terhadap seluruh parameter uji. Peningkatan jumlah tepung beras 

merah menghasilkan kenaikan kadar air (65,90%-69,47%), kenaikan cooking yield 

(184,37%-199,08%), penurunan ekstensibilitas (9,142mm-10,031mm), dan 

peningkatan elastisitas (0,82-0,92). Rentang nilai lightness antara 50,78-65,19; 

chroma antara 12,43-15,38; dan hue antara 43,32o-74,98o. Perlakuan terbaik yang 

dipilih berdasarkan uji organoleptik dengan metode spider web adalah proporsi 

terigu : tepung beras merah 75%:25% dengan kadar antikosidan 50,58%. 

 

Kata kunci: beras merah, mi basah. 
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ABSTRACT 

 

 Noodles are food products made from wheat flour. one type of noodle 

processing is made from wet noodles, which have a moisture content of about 52%. 

Wheat flour is derived from wheat, which is an imported food, to reduce the 

dependence on flour, substitution of flour is done, one of which is using red rice 

flour. The use of red rice flour in making wet noodles aims to diversify the 

processing of red rice. Amylose and amylopectin content contained in red rice flour 

is expected to form texture of noodles. So it is necessary to know the right proportion 

between wheat flour and red rice flour. The research design that be used is 

Randomized Block Design (RBD) with one factor, namely proportion of wheat flour 

with red rice flour consisting of six levels, namely 95%:5%, 90%:10%, 85%:15%, 

80%:20%, 75%:25%, and 70%:30% of weight of flour used. The experiment will be 

repeated four times. The experiment was repeated four times. Parameters water 

content, cooking yield, color, extension, elasticity, organoleptics (color, taste, and 

elasticity) and antioxidant levels to get the best. The results showed the proportion 

of flour: red rice flour Increased amount of red rice flour (65.90% -69.47%), 

increased cooking yield (184.37% -199.08%), increased extension (9.142-

10.031mm) , and increased elasticity (0.82-0.92). The range of lightness values is 

between 50.78-65.19; chroma between 12.43-15.38; and hue between 43.32o -

74.98o. The best treatment chosen based on organoleptic test using the spider web 

method is the ratio of flour: brown rice flour 75%: 25% with an antioxidant content 

of 50.58%. 

 

Keywords : wet noodles, red rice. 

 

 

 

 

 

 

 


