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Rachel Tania Wijaya, 6103015014. Pengaruh Penambahan Maizena 

terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Mi Basah Terigu-Beras 

Merah. 

Di bawah bimbingan:  

Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM 

 

ABSTRAK 

 

 
Mi merupakan produk pangan asal negara Cina yang terbuat dari 

tepung terigu, air, garam, dengan atau tanpa bahan tambahan lain yang 

dapat meningkatkan kualitas mi. Penelitian ini menggunakan penambahan 

beras merah dalam pembuatan mi untuk memberikan nilai tambah pada mi 

serta menciptakan inovasi baru pada produk pangan yang sebelumnya sudah 

ada. Pembuatan mi dengan penambahan maizena bertujuan untuk 

memberbaiki tekstur dari mi sehingga menjadi tidak mudah putus dan 

tekstur mi menjadi lebih elastis. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi maizena terhadap 

karakteristik fisikokimiawi dan organoleptik mi basah terigu-beras merah. 

Rancangan penilitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) satu faktor berupa konsentrasi maizena dengan 6 (enam) perlakuan, 
dan dengan 4(empat) kali pengulangan pada tiap perlakuannya. Parameter 

yang diuji meliputi sifat fisikokimia yaitu kadar air, elastisitas, 

ekstensibilitas, cooking yiled, warna, antioksidan dan uji organoleptik 

berupa tingkat kesukaan panelis terhadap warna, rasa dan kekenyalan mi. 

Data yang diperoleh dari hasil pengamatan dianalisa secara statistik dengan 

menggunakan uji ANOVA (Analysis of Variance) pada α= 5%. Apabila 

terdapat perbedaan antara kelompok perlakuan maka dilanjutkan dengan uji 

Duncan Multiple Range Test (DMRT). Perlakuan terbaik ditentukan 

berdasar uji organoleptik dengan metode spiderweb. Hasil penelitian 

menunjukan nilai kadar air mi sebesar 66,21%-68,6%; cooking yield sebesar 

208,54%-240,26%; ekstensibilitas sebesar 26,49-35,3 mm; dan elastisitas 
sebesar 0,804-0,964 mm. Range nilai lightness 54,49-60,12; nilai chroma 

11,13-11,67, dan hue sebesar 43,12o-46,1o. Mi dengan penambahan maizena 

15% paling disukai secara organoleptik, memiliki kadar air sebesar 67,39%, 

cooking yield 224,36%, ekstensibilitas 30,71mm, elastisitas 0,88 mm dan 

memiliki kadar antioksidan sebesar 58,75%. 

 

 

Kata kunci: mi basah, beras merah, maizena 
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Rachel Tania Wijaya, 6103015014. The Effect of Cornstarch  on 

Physicochemical and Organoleptic Properties of Wet Red Rice Noodle. 

Advisory Committe: 

Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM 

 

ABSTRACT 
 

 

Noodles are originally from China that made from wheat flour, 
water, salt, with or without additional ingredients. The aim of this research 

is adding red rice flour to increasing nutritional value from noodle and also 

inovating food product that has been already existed. Adding cornstarch is 

expected to increase and improve noodle texture. The aim of the research is 

to know the effect of cornstarch on physicochemical and organoleptic 

properties of wet red rice noodle. The research design that used is 

Randomized Block Design (RBD) consisting of one factor which is the 

cornstarch concentration with 6 (six) levels, where each level be repeated 4 

(four) times. Tested physicochemical parameters are moisture contents, 

cooking yield, noodle elasticity, noodle extensibility, color and antioxidant 

activity. While tested organoleptic parameters are panelists preferences of 

color, springiness,and noodle taste. Data obtained are analyzed statistically 
using Analysis of Variance ANOVA at α = 5%. If there is difference 

between the treatment groups then proceed with Duncan Multiple Range 

Test (DMRT). The best treatment determined based on the organoleptic test 

using the spiderweb method. The results show increasing cornstarch 

increase moisture content in noodle 66,21%-68,6%; cooking yield 

208,54%-240,26%; extensibility 26,49-35,3 mm; and elasticity 0,804-0,964 

mm. Lightness ranged from 54,49-60,12; chroma ranged from 11,13-11,67; 

hue ranged from 43,12o-46,1o. Noodles with 15% cornstarch are the most 

prefered noodle by panelists, it has 67,39% water content, 224,36% cooking 

yield, 30,71mm in extensibility, 0,88mm elasticity and 58,75% antioxidant 

level. 
 

 

Kata kunci: wet noodle, red rice, corn starch 
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