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RINGKASAN

Kwetiau adalah sejenis mi berwarna putih yang terbuat dari tepung beras dan tepung
tapioka. Kandungan gizi di dalam kwetiau cukup tinggi karena kwetiau berasal dari
bahan dasar berupa tepung beras dan tepung tapioka, dimana kedua jenis tepung ini
memiliki nilai gizi yang baik. Meskipun nilai gizinya sudah cukup baik, tapi ada suatu
zat gizi yang tidak dimiliki oleh kedua tepung ini, yaitu vitamin A. Sehingga kwetiau
yang dihasilkan pun memiliki kandungan vitamin A sangat rendah. Penelitian ini
bertujuan untuk meningkatkan kandungan vitamin A pada kwetiau yaitu dengan
substitusi dari bahan lain dan untuk mengetahui formulasi tepung yang terbaik yang
dapat menghasilkan kwetiau yang dapat diterima oleh konsumen. Dalam penelitian ini,
bahan yang digunakan untuk substitusi adalah tepung labu kuning (Cucurbita moschata)
sebagai sumber B-karoten alami. B-karoten adalah provitamin A yang paling potensial
yang setara dengan dua vitamin A. Di dalam penelitian ini menggunakan substitusi
tepung labu kuning yang berbeda yaitu 60%, 70% dan 80%. Dengan adanya substitusi
tepung labu kuning ini juga mempengaruhi sifat fisikokimia dan sensoris dari kwetiau.
Pengujian yang dilakukan dalam penelitian ini meliputi analisa-kimia (kadar air, kadar
abu, kadar protein, kadar lemak, kadar serat kasar dan kadar karbohidrat), fisik
(kelentingan dan kekenyalan), dan uji sensoris penerimaan melalui uji rating. Pada hasil
penelitian dari segi fisik, semakin tinggi tingkat substitusi tepung labu kuning pada
kwetiau, kekenyalan dan kelentingan kwetiau pun semakin menurun.-Sedangkan dari
segi kimia, kadar air tertinggi terdapat pada kwetiau kering instan kontrol yaitu 9,48% ;
kadar lemak tertinggi terdapat pada kwetiau kering instan labu kuning dengan substitusi
80% yaitu 6,66%; kadar protein tertinggi terdapat pada kwetiau kering instan labu
kuning dengan substitusi 80% yaitu 6,15%; kadar abu tertinggi terdapat pada kwetiau
kering instan labu kuning dengan substitust 80% yaitu 1,95% ; kadar serat kasar
tertinggi terdapat pada kwetiau kering instan labu kuning dengan substitusi 80% yaitu
11,01% ; kadar karbohidrat tertinggi terdapat pada kwetiau kering instan kontrol yaitu
79,74% ; dan kadar vitamin A tertinggi terdapat pada kwetiau kering instan labu kuning
dengan substitusi 80% yaitu 7543,70 IU. Dari segi sensoris, kwetiau Kering instan labu
kuning dengan substitusi 60% memiliki tingkat penerimaan paling tinggi dari konsumen
dari segi warna, aroma, tekstur, rasa, dan secara overall. Akan tetapi dari atribut
intensitas rasa (manis), kwetiau kering instan labu-kuning dengan subsitusi 80%
memiliki tingkat penerimaan paling tinggi.
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SUMMARY

Kwetiau is a kind of white noodle that made from rice flour and starch flour. The
nutrition content in kwetiau is high enough related with the high nutrition ingredients
such as rice flour and starch flour. Eventhough the nutrition value is good enough, but
there is an unavailable nutrition in these flours, that was vitamin A. So the content of
vitamin A in kwetiau is very low. The aims of this research were to increase vitamin A
content in kwetiau by using the substitution from the other material and know the best
formulation of flours that produced kwetiau which could be accepted by consumers. The
material used for the substitution was pumpkin flours (Cucurbita moschata) as the
source of natural B-carotene. B-carotene is a potential provitamin A as similar as two
vitamin A. This research using different substitution of pumpkin flours; 60%, 70% and
80%. The substitution of pumpkin flours was also influence the physicochemical and
sensory properties of kwetiau. The testing in this research were chemical analysis
(water, ash, protein, fat, crude fiber, and carbohydrate content) , physical analysis
(tensile strength and chewiness) and acceptance sensory testing.by rating test. The result
of physical analysis showed that the higher substitution of pumpkin flours in kwetiau
the lower the tensile strength and chewiness. From the chemical analysis, the highest
water content could be found in instant dry kwetiau without substitution of pumpkin
flours (9,48%), the highest fat content could be found in instant dry pumpkin kwetiau
with substitution80% (6,66%), the highest protein content could be found in instant dry
pumpkin kwetiau with substitution 80% (6,15%), the highest ash content could be found
in instant dry pumpkin kwetiau with substitution 80% (1,95%), the highest crude fiber
content could be found in instant dry pumpkin kwetiau with substitution 80% (11,01%),
the highest carbohydrate content could be found in instant dry kwetiau without
substitution of pumpkin flours (79,74%), and the highest vitamin A could be found in
instant dry pumpkin kwetiau with substitution 80% (7543,70 IU). The sensory testing
that could be seen from colour, aroma, texture, taste and overall attribute, instant dry
pumpkin kwetiau with substitution 60% had the highest acceptance of consumers. But
from sweet instensity attribute, instant dry-pumpkin kwetiau with substitution 80% had
the highest acceptance of consumers.
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