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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Kwetiau atau mie beras sangat dikenal di beberapa negara, salah satunya di 

Indonesia. Kwetiau merupakan salah satu jenis mie yang terbuat dari beras, 

memiliki lebar 1 (satu) cm, pipih, dan berwarna putih (Wijaya et al., 2018). 

Menurut Muzaifa et al.(2014), Kwetiau yang bermutu baik adalah kwetiau yang 

selama perebusan memiliki jumlah padatan yang hilang pada air rebusannya 

sangat rendah, dengan karakteristik yang kenyal, lengket, elastis dan miliki waktu 

pemasakan yang singkat. Kwetiau digolongkan menjadi dua golongan, yaitu: 1) 

kwetiau basah, memiliki kandungan air cukup tinggi, cepat rusak, dan bertahan 

sehari jika tidak dimasukkan ke dalam lemari pendingin, dan 2) kwetiau kering, 

jenis ini dapat bertahan lama jika dikemas dalam kedap air (Siahaan et al., 2015). 

Kwetiau yang terbuat dari tepung beras memiliki tekstur kurang kenyal, karena 

tepung beras mengandung amilosa yang tinggi, sehingga cenderung menghasilkan 

konsistensi gel yang keras setelah pemasakan. Konsistensi gel yang lebih keras 

dan padat dihasilkan oleh tingginya amilosa dalam beras. Konsistensi gel yang 

keras cenderung birsifat kurang lengket (Saskiawan et al., 2018).  Memperbaiki 

karateristik kwetiu yang diinginkan, dibutuhkan penambahan tepung yang 

mengandung amilopektin yang tinggi. Selain itu, penggunaan beras perlu 

dikurangi, karena beras merupakan makanan pokok di Indonesia yang 

kebutuhannya lebih tinggi dari produksinya. Berdasarkan data dari badan pusat 

statistik (BPS), total produksi beras pada 2019 sebesar 31,31 juta ton atau 

mengalami penuruan sebanyak 2,63 ton atau 7,75% dibandingkan tahun 2018. 

Untuk mengurangi penggunan beras, dapat dilakukan mensubstitusi tepung beras 

dengan memilih umbi lokal yang banyak dihasilkan di Indonesia seperti umbi 

talas. 

Tanaman talas adalah tanaman yang sudah dikenal di Indonesia. Menurut 

United States Departement of Agriculture Agriculture Research Service (USDA) 

National nutrient data base (2018), kandungan dalam per 100g umbi talas segar 

yaitu mengandung energi 112 kkal, air 70,64 g, karbohidrat 26,46 g, protein 1,50 



 

Universitas Sriwijaya 

 

g, serat 4,1 g, vitamin C 4,5 mg, vitamin E 2,38. Kandungan mineral berupa 

kalsium 43 mg, magnesium 33 mg, pottasium 591 mg, sodium 11 mg, dan zat besi 

0,55 mg. Talas mempunyai kandungan karbohidrat yang cukup tinggi terutama 

pati sekitar 70-80% dengan proporsi amilosa 17-28% dan amilopektin 72-83% 

(Aurum dan Elisabeth, 2015). Umbi talas memiliki keunggulan yaitu kemudahan 

patinya untuk dicerna, yang disebabkan dari ukuran granula pati sangat kecil yaitu 

1-4 µm dan sangat baik untuk menjaga kesehatan saluran pencernaan (Nurbaya 

dan Estiasih, 2013).Umbi talas memiliki kadar air yang tinggi, maka mudah rusak 

selama penyimpanan. Untuk mempermudah penggunaan dan memperpanjang 

umur simpannya, umbi talas diolah menjadi tepung dan pati talas. Oleh karena itu, 

umbi talas dapat digunakan sebagai penghasil tepung dan pati yang penting untuk 

bahan baku industri dan bahan tambahan pembuatan produk. 

Substitusi beras pada pembuatan kwetiau oleh beberapa penelitian seperti, 

Wijaya et al. (2018), melakukan penelitian mensubstitusi tepung beras dengan 

tepung beras hitam, tapioka dan maizena. Siregar et al. (2014), melakukan 

penelitian mensubstitusi tepung beras dengan tepung lidah buaya. Muzaifa et al. 

(2014), melakukan penelitian mensubstitusi dengan pati ganyong. Indrastuti et al. 

(2014), melakukan penelitian mensubstitusi dengan tepung uwi, tepung kimpul. 

Publikasi tentang penambahan pati dan tepung talas belum diketahui. Maka 

dilakukan penelitian dengan mensubstitusi tepung beras dengan tepung dan pati 

talas dengan mengkaji karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik kwetiau 

substitusi. Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi diversifikasi pangan 

dengan meningkatkan pemanfaatan komoditas umbi-umbian lokal. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

tepung dan pati talas (Coloccasia esculenta (L.)) terhadap karateristik kwetiau. 

 

1.3. Hipotesis 

Penambahan tepung dan pati talas (Coloccasia esculenta (L.)) diduga 

berpengaruh nyata terhadap  karakteristik kwetiau. 
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