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merupakan hasil plagiasi, maka saya rela untuk dibatalkan dengan segala akibat

hukumnya sesuai peraturan yang berlaku pada Universitas Katolik Soegijapranata

dan/atau peraturan perundang-undangan yang berlaku.

Semarang, 14 Maret 2017

Rosita Kusumaningastuti
13.70.0108



RINGKASAN

Mi non-terigu terutama mi jagung dewasa ini sudah banyak dilakukan penelitian. Mi
jagung memerlukan tambahan tahapan proses yaitu perlakuan gelatinisasi. Gelatinisasi
dapat dilakukan dengan menggunakan pemanasan seperti pengukusan. Tepung jagung
memiliki kandungan serat yang tinggi dan sangat bermanfaat bagi kesehatan. Namun,
penggunaan tepung jagung saja tidak mampu membentuk tekstur mi seperti mi pada
umumnya sehingga dibutuhkan komposisi bahan lain yaitu tepung mocaf (modified
cassava flour), maizena, dan bahan tambahan pangan yaitu gliseril monostearat (GMS)
dan soda abu. Tepung mocaf mampu membantu adanya penyerapan air, sedangkan
maizena digunakan untuk membentuk adonan yang kompak. GMS berfungsi untuk
menurunkan kekerasan, sedangkan soda abu mampu menambah keelastisan dan tekstur
mi menjadi lebih baik. Pada pengolahan mi jagung dapat ditambah angkak untuk
meningkatkan fungsionalnya dan sebagai pewarna. Angkak mengandung zat
antioksidan yang berasal dari hasil metabolit sekunder proses fermentasinya. Selain
berperan sebagai zat antioksidan, angkak juga merupakan pewarna alami yang mudah
ditemukan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui. pengaruh penambahan
angkak terhadap karakteristik fisikokimia dan sensori terhadap mi jagung. Konsentrasi
angkak yang ditambahkan pada penelitian ini adalah 0%; 30%; 60%; 90%. Kemudian
mi basah maupun mi kering yang dihasilkan direbus untuk dilakukan analisa kimia,
fisik, dan sensori. Analisa kimia dilakukan dengan mengukur aktivitas antioksidan,
kadar air, dan pH. Analisa fisik dilakukan dengan mengukur tensile strength dan warna.
Analisa sensori dilakukan dengan uji rating metode hedonik meliputi warna, daya putus
(tekstur), dan keseluruhan (overall). Berdasarkan hasil penelitian, dapat diketahui
bahwa aktivitas antioksidan dan kadar air tertinggi diperoleh pada mi dengan
penambahan kaonsentrasi angkak 90%. pH yang diperoleh untuk semua perlakuan
konsentrasi angkak yaitu sama, berkisar pH 8,3. Tensile strength tertinggi diperoleh
pada mi tanpa penambahan angkak. Melalui uji sensori didapatkan bahwa mi kering
dengan penambahan konsentrasi angkak 30% tidak berbeda nyata dengan mi kering
tanpa penambahan angkak. Berdasarkan hasil tersebut, maka perlakuan yang paling
optimal adalah mi dengan konsentrasi penambahan angkak 30% yang paling disukai
panelis dengan nilai antioksidan 3,7047% untuk mi basah dan 3,2100% untuk mi
kering.



SUMMARY

Non-wheat noodles especially corn noodles has been studied. Corn noodles require
additional process steps that is gelatinization. Gelatinization can be done by heating
such as steaming. Corn flour has fiber content that is good for health. However, the
usage of corn flour alone cannot give good texture of the noodles. Therefore, it is
needed to add the additional substance such as Mocaf Flour (Modified Cassava Flour),
Maize Flour (corn-starch), Gliseril monostearate (GMS), and Soda Ash. Mocaf Flour
can assist absorption of the water, while maize flour is used for completing the dough.
Gliseril monostearate (GMS) serves to reduce hardness, while soda ash can improve
the elasticity and the noodles texture. The addition of red yeast rice can improve the
functional and acts as food colorant of corn noodles. Red yeast rice contains
antioxidants originated from secondary metabolite which produced from its
fermentation. Red yeast rice also acting as colorant which can easily to find it. This
research aims to examine the influence of adding red yeast rice towards characteristics
of physicochemical and sesnroy-of the corn noodles. The.concentration of red yeast rice
which added in this research are 0%; 30%; 60%; 90%. Further, the products of wet
noodles and dried noodles were boiled for the chemical, physic, and sensory analysis
purposes. Chemical analysis was done by measure the antioxidants activities, water
content, and pH. Physic analysis was done by measure tensile strength and color
intensity. Sensory analysis was done by hedonic-rate method such as color, tensile
strength, and overall. The results showed, the highest of antioxidants activities and
water content was the noodles with 90% addition of red yeast rice. The pH had the
same results, which was around pH 8.3. The highest of tensile strength was achieved by
noodles without the addition of red yeast rice. By done the sensory evaluation can
achieved dry noodles with addition of 30% red yeast rice which respondent preferred
was not significantly different than dry noodles without addition of red yeast rice.
According to these results, the most optimal treatment was noodles with the addition of
30% red yeast rice which most preferred with the antioxidant values.is 3.7047% for wet
noodles and 3.2100% for dried noodles.
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