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SUMMARY 

ERSA KURNIA FAHSARI. The Effect of Mushroom Flour Addition on the 

Physical and Chemical Characteristics of Flat Rice Noodles (Supervised by 

PARWIYANTI). 

 

The objective of this research was to analyze The Effect of Mushroom Flour 

Addition on the Physical and Chemical Characteristics of Flat Rice Noodles. This 

research used a Factorial Completely Randomized Design (RALF) with to levels 

treatment where the first factor consisted of two levels and the second factor 

consisted of four levels so that eight treatment combinations were obtained and each 

treatment combination that each treatments were conducted in triplicates. First 

factor was the type of mushroom flours (Auricularia polytricha and oyster 

mushroom) and second factor was the concentration of mushroom flours (10%, 

20%, 30% and 40%). The observed parameters were physical characteristics (color, 

hardness and cooking time) and chemical characteristics (moisture content, protein, 

and crude fiber). The results showed that, the type of mushroom (factor A) had a 

significant effect on physical characteristics, color (lightness, redness, yellowness), 

hardness and cooking time, and chemical characteristics water and protein content. 

Consentration of mushroom (factor B) had a significant effect on physical 

characteristics, color (lightness, redness, yellowness), hardness and cooking time 

and chemical characterstics, water content, protein and crude fiber. The interaction 

of treatment combinations has a significantly affected the color value (redness, 

yellowness), cooking time and hardness. Auricularia polytricha flour treatment 

with a concentration of 40% was chosen as the best treatment with a protein value 

of 34,53% and crude fiber 9,57% based on statistical analysis and parameters 

observed.  

 
 

Keyword : kwetiau, protein, crude fiber, flour mushroom 

 

 

 



  
 

RINGKASAN 

ERSA KURNIA FAHSARI. Pengaruh Penambahan Tepung Jamur terhadap 

Karakteristik Fisik dan Kimia Kwetiau (Dibimbing oleh PARWIYANTI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambah tepung 

jamur terhadap karakteristik fisik dan kimia kwetiau. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan, yang 

mana faktor pertama terdiri dari dua taraf dan faktor kedua terdiri dari empat taraf 

sehingga didapat delapan kombinasi perlakuan dan masing-masing kombinasi 

perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu jenis tepung jamur 

(tepung jamur kuping dan jamur tiram) dan faktor kedua yaitu konsentrasi tepung 

jamur (10%, 20%, 30% dan 40%). Parameter yang diamati yaitu karakteristik fisik 

(warna, kekerasan dan waktu pemasakan) dan karakteristik kimia (kadar air, protein 

dan serat kasar). Hasil penelitian menunjukkan bahwa faktor A yaitu jenis jamur 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik yaitu warna (lightness, redness, 

yellowness), kekerasan, waktu pemasakan dan karakteristik kimia yaitu kadar air 

dan protein. Faktor B yaitu konsentrasi tepung jamur berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik yaitu warna (lightness, redness, yellowness), kekerasan dan 

waktu pemasakan dan karakteristik kimia yaitu kadar air, protein dan serat kasar. 

Interaksi kombinasi perlakuan berpengaruh nyata terhadap nilai warna (redness, 

yellowness), waktu pemakasan dan kekerasan. Perlakuan tepung jamur kuping 

dengan konsentrasi 40% terpilih sebagai perlakuan terbaik dengan nilai protein 

34,53% dan serat kasar 9,57% yang tinggi berdasarkan analisa statistik dan 

paramter yang diamati. 

 

Kata kunci : Kwetiau, protein, serat kasar, tepung jamur  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 
 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia memiliki beraneka ragam jenis mie namun yang paling populer 

adalah mie yang terbuat dari tepung terigu (Hardoko et al., 2013). Tepung terigu 

terbuat dari gandum yang di impor dari negara lain. Makanan utama masyarakat 

Indonesia yaitu nasi yang berasal dari beras. Mie berbahan dasar gandum saat ini 

secara bertahap mulai dapat menggantikan nasi sebagai makanan pokok masyarakat 

Indonesia. Oleh karena itu, diperlukan diversifikasi produk pangan yang berasal 

dari beras sehingga tidak tergantikan oleh produk impor. Diversifikasi tepung beras 

bertujuan untuk mengurangi kebutuhan tepung terigu di Indonesia. Salah satu 

produk makanan berbahan dasar tepung beras yang sudah beredar di Indonesia 

adalah kwetiau (Hardoko et al., 2013). 

Menururt Hardoko et al. (2013) kwetiau merupakan jenis mie berbahan 

dasar tepung beras yang memiliki bentuk pipih dan lebar serta berwarna putih 

bening. Jenis kwetiau digolongkan menjadi dua, yaitu kwetiau basah dan kwetiau 

kering. Kwetiau basah memiliki kandungan air cukup tinggi, mudah rusak, serta 

bertahan hanya satu hari jika didalam suhu ruang. Kwetiau kering memiliki 

karakteristik seperti mie instan pada umumnya yang dapat bertahan lama jika 

dikemas dalam kemasan kedap udara (Siahaan et al., 2015). Sebelumnya, kwetiau 

berbahan dasar tepung beras tetapi diera sekarang sudah ada penambahan dan 

olahan dari berbagai macam tepung seperti penambahan tepung lidah buaya, tepung 

biji nangka dan tepung beras hitam. 

Produksi beras di Indonesia yang tinggi dapat dijadikan sebagai pengganti 

tepung terigu pada pembuatan kwetiau dengan diolah menjadi tepung beras. 

Kwetiau yang terbuat dari tepung beras memiliki tekstur yang kurang kenyal dan 

sumber gizinya hanya berasal dari karbohidrat. Menurut Mutters dan Thompson 

(2009) hal ini dikarenakan tepung beras mengandung amilosa yang tinggi, sehingga 

cenderung menghasilkan konsistensi gel yang keras setelah dilakukan proses 

pemasakan. Pembuatan kwetiau dapat dimodifikasi untuk memperbaiki karateristik 

tersebut, dibutuhkan penambahan tepung yang dapat meningkatkan kekenyalan 
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kwetiau. Penambahan tepung jamur pada kwetiau dapat meningkatkan kekenyalan 

serta memperbaiki keberagaman kandungan gizi kwetiau. Hal tersebut dikarenakan 

tepung jamur merupakan sumber protein dan serat pangan nabati.  

Protein merupakan  suatu senyawa organik yang kompleks dengan struktur 

dasar yang tersusun dari berbagai macam jenis asam amino berbeda. Asam amino 

esensial yang tidak ada atau jumlah kandungannya sangat sedikit dalam produk 

pangan sumber protein nabati disebut sebagai asam amino pembatas (Hayati et al., 

2012). Protein merupakan salah satu senyawa yang dibutuhkan dalam tubuh 

manusia sebagai zat pendukung pertumbuhan dan perkembangan. Menurut Muctadi 

(2010) di dalam protein terdapat sumber energi dan zat pengatur tubuh. Selain 

protein, tepung jamur juga merupakan sumber pangan nabati berupa serat. Serat 

pangan, dikenal juga sebagai serat diet atau dietary fiber, merupakan bagian dari 

tumbuhan yang dapat dikonsumsi. Menurut Larasati et al. (2017) serat pangan 

sangat penting dalam proses pencernaan makanan di dalam tubuh. Serat makanan 

adalah bahan dalam makanan yang berasal dari tanaman. Salah satu sumber protein 

dan serat nabati pada bahan makanan adalah jamur (Hamidah et al., 2017). 

Jamur pangan secara umum memiliki jumlah kalori dan lemak yang cukup 

rendah, dengan 90% mengandung air (Samme et al., 2003). Kandungan protein 

pada jamur sangat tinggi berkisar antara 20 - 30% protein kasar dalam persen berat 

kering jamur. Jamur adalah salah satu bahan pangan nabati mengandung protein 

cukup tinggi selain itu jamur juga merupakan sumber serat pangan. Saat ini jamur 

telah dijadikan sebagai pangan fungsional karena memiliki kandungan gizi yang 

baik. Jenis jamur yang di produksi dan mudah untuk didapatkan yaitu jamur kuping 

hitam dan jamur tiram. Jamur kuping hitam (Auricularia polytricha) merupakan 

salah satu jenis jamur yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan. Jamur 

kuping hitam juga mengandung serat dan protein cukup tinggi. Jamur kuping hitam 

memiliki kandungan protein sebesar 37% dan serat sebesar 21,97% (Liana et al., 

2015). Menurut Alex (2011), jamur tiram putih juga termasuk dalam jamur pangan 

karena aman dan tidak beracun sehingga dapat dikonsumsi. Berdasarkan jumlah 

kandungan proteinnya,  jamur tiram dapat dijadikan alternatif sebagai sumber 

makanan tinggi protein. Menurut Parjimo dan Andoko (2013), protein yang 

terdapat pada jamur tiram yaitu sebanyak 27%.  Proses pembuatan tepung jamur 
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dilakukan dengan pengeringan terlebih dahulu untuk mengurangi kadar air jamur 

tersebut. 

 Tepung jamur memiliki nilai protein yang cukup tinggi. Karakteristik dari 

tepung sangat menentukan penggunaannya terhadap produk pangan dalam 

hubungannya dengan kualitas produk tersebut. Menurut penelitian sebelumnya, 

tepung jamur tiram mengandung kadar protein sebesar 19,20% (Lisa et al., 2015), 

serat kasar sebesar 13,975% (Suprihana et al., 2010), dan serat pangan sebesar 

41,8% (Regula dan Siwulski, 2007). Menurut penelitian Saskiawan et al. (2018) 

secara keseluruhan, kwetiau dengan penambahan tepung jamur tiram sebanyak 

10% lebih disukai dibandingkan dengan penambahan tepung jamur tiram pada 

konsentrasi 5% dan 15%. Penelitian ini menggunakan konsentrasi tepung jamur 

yang lebih tinggi sampai 40% untuk memperbaiki tekstur dan menambah nilai gizi 

berupa protein dan serat.  

Berdasarkan hal di atas maka dilakukan pengembangan kwetiau dengan 

menambahkan tepung jamur kuping hitam dan tepung jamur tiram dengan 

konsentrasi 10%, 20%, 30% dan 40% sebagai pensubstitusi tepung beras pada 

kwetiau untuk memperbaiki tekstur dan menambah nilai gizi kwetiau dengan 

mengkaji karakteristik fisik dan kimia kwetiau. Hasil penelitian ini diharapkan 

dapat menjadi diversifikasi pangan dengan meningkatkan pemanfaatan komoditas 

pangan lokal. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi 

tepung jamur terhadap karakeristik fisik kimia kwetiau.  

 

1.3. Hipotesis 

Diduga jenis dan konsentrasi tepung jamur berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik kimia kwetiau. 
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