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ABSTRACT 

Kwetiau is an Indonesian noodle which made from  rice flour. It has character of  less chewy and low nutrients. 
The addition of tapioca in kwetiau is hope to be able to improve the chewy texture. Furthermore the addition of 
oyster mushroom powder could increase its nutritional values. This study aimed to reveal  the effect of 
steaming time as well as addition of tapioca, and oyster mushroom powder on physical and chemical 
characteristics of kwetiau. The concentrations of tapioca and oyster mushroom powder are consecutively 0%, 
10%, 20%, 30%, and 0%, 5%, 10%, 15%, with 4, 5, and 6 minutes steaming time. Determination of sensory, 
texture, cooking loss, testing, color, protein, crude fiber, and dietary fiber testing are conducted in this research. 
The result showed that there are an influences of steaming time, tapioca and oyster mushroom powder 
concentration on kwetiau’s physical and chemical characteristic as well as consumer preferences. The selected 
formulation is the kwetiau with 20% tapioca addition, steamed for 4 minutes, and 10% oyster mushroom 
powder addition. 
 
Keywords: Kwetiau, Oyster Mushroom, Rice Flour, Tapioca 
 
 

ABSTRAK 
Kwetiau merupakan mi yang terbuat dari tepung beras yang memiliki tekstur kurang kenyal dan nilai gizi yang 
rendah. Penambahan tepung tapioka diyakini dapat meningkatkan kekenyalan, sedangkan penambahan tepung 
jamur tiram dapat meningkatkan nilai gizi kwetiau. Tujuan penelitian ini adalah menganalisis pengaruh waktu 
pengukusan, penambahan tepung tapioka, dan penambahan tepung jamur tiram terhadap karakteristik fisik dan 
kimia kwetiau, serta memilih formulasi kwetiau berdasarkan tingkat kesukaan konsumen. Konsentrasi tepung 
tapioka dan jamur tiram yang digunakan berturut – turut adalah 0%, 10%, 20%, 30% dan 0%, 5%, 10%, 15%. 
Waktu pengukusan adalah selama 4, 5, dan 6 menit. Pengujian yang dilakukan meliputi uji sensori, tekstur, 
cooking loss, warna, protein, serat kasar, dan serat pangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat 
pengaruh penambahan tepung tapioka, waktu pengukusan, dan  penambahan tepung jamur tiram terhadap 
tingkat kesukaan konsumen, karakteristik fisik, dan kimia kwetiau. Formulasi akhir terpilih adalah kwetiau 
dengan penambahan 20% tepung tapioka selama 4 menit pengukusan dan penambahan 10% tepung jamur 
tiram.  
 
Kata Kunci: Jamur Tiram, Kwetiau, Tepung Tapioka, Tepung Beras.  
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PENDAHULUAN 

 

Mi merupakan salah satu makanan yang sangat 

dikenal dan banyak dikonsumsi di Indonesia. 

Namun, kebanyakan mi di Indonesia terbuat dari 

terigu (Hardoko, dkk. 2013). Pada tahun 2014, 

tingkat konsumsi tepung terigu di Indonesia 

mencapai angka 7.417 ton (Kementan 2015). 

Akan tetapi, Indonesia bukan merupakan negara 

penghasil gandum, sehingga Indonesia harus 

mengimpor gandum dari negara lain untuk 

memenuhi kebutuhan gandum di Indonesia. Oleh 

karena itu, penggunaan tepung terigu sebagai 

bahan baku pembuatan mi perlu disubtitusi dengan 

bahan lain yang diproduksi di Indonesia, 

diantaranya tepung beras, sehingga dapat 

mengurangi ketergantungan gandum.  

Tepung beras dapat dijadikan sebagai 

pengganti tepung terigu karena produksinya di 

Indonesia yang tinggi. Persediaan beras di 

Indonesia pada tahun 2014 mencapai angka 

42.269 ton dan masih terdapat sebanyak 1.067 ton 

beras yang tercecer (Kementan 2015). Selain itu, 

tepung beras bersifat nonallergenic sehingga dapat 

dikonsumsi oleh semua orang, termasuk orang 

yang memiliki alergi gluten. Salah satu produk mi 
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berbahan dasar tepung beras yang cukup dikenal 

di daerah Indonesia adalah kwetiau beras. Kwetiau 

menjadi makanan yang cukup digemari karena 

memiliki tekstur yang halus dan lembut di 

mulut, dapat memberikan kalori yang cukup 

bagi orang yang mengonsumsinya, serta memiliki 

harga yang terjangkau (Meiliena dkk. 2016). 

Namun, kwetiau yang terbuat dari tepung beras 

memiliki tekstur yang kurang kenyal dan 

memiliki nilai gizi yang rendah. Hal ini 

disebabkan karena tepung beras mengandung 

amilosa yang tinggi, sehingga cenderung 

menghasilkan konsistensi gel yang keras setelah 

proses pemasakan (Mutters & Thompson 2009). 

Salah satu cara untuk memperbaiki teksturnya, 

pembuatan kwetiau dapat dimodifikasi dengan 

menambahkan tapioka. Menurut Hardoko, dkk. 

(2013), penambahan tapioka pada proporsi 5%, 

10%, 15%, 20%, 25%, dan 30% dapat membuat 

kekenyalan kwetiau meningkat dibandingkan 

tanpa menggunakan tepung tapioka. Di sisi lain, 

belum banyak penelitian yang membahas 

mengenai waktu pengukusan kwetiau. Beberapa 

penelitian menggunakan waktu pengukusan 

kwetiau yang berbeda-beda, yaitu 4 menit 

(Hormdok & Noomhorn 2006), 5 menit (Hardoko 

dkk. 2013), 5-6 menit (Thomas dkk. 2014). 

Namun, tidak diketahui berapa lama waktu 

pengukusan untuk menghasilkan kwetiau dengan 

kualitas terbaik dan paling disukai oleh 

konsumen. Oleh karena itu, dilakukan penelitian 

untuk mengetahui pengaruh proporsi tepung 

tapioka dan waktu pengukusan terhadap 

karakteristik fisik kwetiau.  

Pembuatan kwetiau beras juga dapat 

dimodifikasi dengan menambahkan tepung 

jamur tiram putih untuk meningkatkan nilai gizi 

kwetiau. Jamur tiram putih adalah salah satu 

jenis jamur yang banyak di budidayakan oleh 

masyarakat. Angka produksi jamur tiram di 

Indonesia yaitu sebesar 55-60% dari total produksi 

jamur di Indonesia (Chazali & Pratiwi 2009). 

Menurut Badan Pusat Statistik Indonesia (2016), 

produksi jamur di Indonesia cukup tinggi yaitu 

mencapai 40.914 ton pada tahun 2016. Tingkat 

produksi jamur tiram yang tinggi disebabkan oleh 

tingginya permintaan masyarakat terhadap jamur 

tiram karena memiliki rasa yang nikmat dan 

mengandung banyak nutrisi (Sumarmi, 2006). 

Menurut penelitian sebelumnya, di dalam tepung 

jamur tiram terkandung kadar protein sebesar 

19,20% (Lisa dkk. 2015), serat kasar sebesar 

13,975% (Suprihana dkk. 2010), dan serat pangan 

sebesar 41,8% (Regula & Siwulski 2007). 

Di Indonesia, tepung jamur tiram ini belum 

banyak dimanfaatkan menjadi bahan baku 

maupun bahan tambahan dalam produk olahan 

pangan. Saskiawan (2015) melaporkan tentang 

pemanfaatan ekstrak jamur tiram (Pleurotus 

spp.) untuk pengawetan daging ayam.  Oleh 

karena itu, dalam penelitian ini penambahan 

tepung jamur tiram dalam pembuatan kwetiau 

beras dilakukan untuk meningkatkan kandungan 

protein dan serat, serta penambahan tepung 

tapioka untuk meningkatkan kekenyalan kwetiau. 

 

BAHAN DAN CARA KERJA 

 

Tepung jamur tiram yang digunakan pada 

penelitian ini berasal dari hasil pengeringan 

jamur tiram putih yang dibudidayakan di 

Bidang Mikrobiologi, Pusat Penelitian Biologi, 

LIPI berdasarkan metode penelitian yang 

dilakukan oleh Lisa dkk. (2015). Pertama, jamur 

tiram dicuci sampai menjadi bersih, dan dipotong 

hingga tipis. Setelah itu, dilakukan blanching pada 

jamur di suhu 70oC selama 5 menit dan ditiriskan. 

Selanjutnya, jamur dikeringkan dengan oven pada 

suhu 65oC selama 5,5 jam. Setelah kering, jamur 

dihancurkan dan diayak dengan ayakan berukuran 

80 mesh. Tepung jamur tiram ini diuji kandungan 

proteinnya menggunakan metode total nitrogen 

(BSN 1992), kadar serat kasarnya dengan metode 

gravimetri (BSN 1992), dan kadar serat pangannya 

menggunakan metode enzimatik grvimetri (Asp et 

al. 1992). 

Pada penelitian ini, kwetiau dibuat dengan 

melarutkan tepung beras dan tepung tapioka sesuai 

dengan formulasi pada Tabel 1 dalam air sebanyak 

71,4 gram. Setelah larut, adonan tersebut dituang 

ke dalam wadah yang sudah dilapisi dengan 

minyak, lalu dikukus dengan waktu yang sudah 

ditentukan (4,5, dan 6 menit). Kemudian, 

adonan didinginkan pada suhu ruang dan dipotong 

dengan lebar 1-2 cm. Kwetiau dianalisis teksturnya 

menggunakan uji sensori dan menggunakan texture 

analyzer, dan cooking loss (Phongthai et al. 2017).  

Pembuatan kwetiau tahap kedua dibuat 

dengan menggunakan formula yang paling disukai 

berdasarkan hasil uji sensori pada tahap pertama 
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dengan penambahan tepung jamur tiram pada 

berbagai proporsi yaitu 0%, 5%, 10%, 15% dari 

total tepung beras dan tepung tapioka yang 

digunakan. Kwetiau ini kemudian dianalisis 

kandungan proteinnya menggunakan metode 

total nitrogen (Kjeldahl) (BSN 2006), kadar 

serat kasarnya dengan metode gravimetri (BSN 

1992), kadar serat pangannya menggunakan 

metode enzimatik grvimetri (Asep dkk. 1992), 

cooking loss (Phongthai dkk. 2017), tekstur 

kwetiau (kekerasan dan kekenyalan) 

menggunakan alat Brookfield Texture Analyzer 

Pro CT 3, warna kwetiau menggunakan alat 

Chroma meter Minolta CR 300, dan dilakukan 

uji sensori kepada 30 orang panelis pada 

beberapa parameter, yaitu rasa, warna, aroma, 

tekstur, dan rasa. Uji sensori yang digunakan 

berupa uji sensori preferensi dengan memberi 

skor dari 1 (sangat tidak disukai) sampai 5 

(sangat disukai). Kemudian, data pengujian 

sensori diuji dengan menggunakan uji Kruskal 

Wallis dan uji lanjutan menggunakan Mann 

Whitney (α=0,05), data yang menggunakan 3 

kali ulangan dianalisis menggunakan Anova dan 

uji lanjutan menggunakan DMRT (α=0,05), 

serta data yang menggunakan kurang dari 3 kali 

ulangan dianalisis secara deskriptif kuantitatif. 

HASIL 

 

Pengaruh waktu dan konsentrasi tepung tapioka 

terhadap karakteristik kwetiau 

Pengujian sensori terhadap kwetiau dengan 

penambahan tepung tapioka menunjukan bahwa 

tekstur yang paling disukai adalah kwetiau yang 

dibuat dengan penambahan tepung tapioka 

sebesar 20% dan waktu pengukusan selama 4 

menit karena memiliki rata-rata skor terbesar, 

yaitu sebesar 3,90 ± 1,029 (Gambar 1).Hasil 

pengujian tekstur kwetiau menggunakan texture 

analyzer menunjukkan bahwa penambahan 

tapioka cenderung menurunkan nilai hardness 

(Gambar 2) dan meningkatkan nilai chewiness 

(Gambar 3), sedangkan waktu pengukusan yang 

semakin lama cenderung meningkatkan nilai 

hardness (Gambar 4) dan menurunkan nilai 

chewiness kwetiau (Gambar 5). Penambahan 

tepung tapioka juga berpengaruh signifikan 

terhadap cooking loss kwetiau. Semakin tinggi 

penggunaan tepung tapioka menyebabkan 

cooking loss  kwetiau semakin meningkat (Gambar 6). 

Disisi lain, waktu pengukusan tidak memberikan 

Gambar 1. Skor tekstur kwetiau dengan penamba-
han tepung tapioka dan waktu pengukusan 
yang berbeda. Huruf yang berbeda menun-
jukan adanya perbedaan yang signifikan anta-
ra waktu pengukusan, sedangkan angka yang 
berbeda menunjukan adanya perbedaan signif-
ikan antara konsentrasi tapioka menurut uji 
Mann Whitney (α=5%) 

100:10 90:10 80:20 70:30

Tepung Beras (g) 28,6 25,74 22,88 20,02

Tepung Tapioka (g) 0 2,86 5,72 8,58

Air (g) 71,4 71,4 71,4 71,4

Bahan
Tepung beras : tepung tapioka

Tabel 1. Formulasi kwetiau dengan penambahan 
tepung tapioka  

Gambar 2. Nilai hardness pada berbagai konsentrasi 
tepung tapioka 

Gambar 3. Nilai chewiness pada berbagai konsentr 
si tepung tapioka 

Gambar 4. Nilai hardness pada berbagai waktu pen-
gukusan  
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pengaruh yang signifikan terhadap cooking loss  

kwetiau. 

 

Pengaruh penambahan tepung jamur tiram 

terhadap karakteristik kwetiau 

Kwetiau dengan penambahan tapioka 20% 

yang dikukus selama 4 menit dibuat kembali 

dengan menambahkan tepung jamur tiram yang 

kemudian dilakukan uji sensori. Berdasarkan hasil 

uji sensori, dapat diketahui bahwa penambahan 

tepung jamur tiram tidak berpengaruh signifikan 

terhadap rasa dan aroma kwetiau, namun 

berpengaruh signifikan terhadap warna dan tekstur 

kwetiau (Tabel 2). Semakin tinggi penggunaan 

tepung jamur tiram membuat tingkat kesukaan 

konsumen terhadap warna kwetiau semakin 

berkurang. Akan tetapi, warna kwetiau dengan 

perlakuan penambahan tepung jamur tiram pada 

konsentrasi terbesar masih dapat diterima oleh 

konsumen, dengan skor 3,03 yang menandakan 

tingkat kesukaan yang biasa saja. Disisi lain, 

semakin tinggi penambahan tepung jamur tiram 

dapat menurunkan kesukaan panelis terhadap 

tekstur kwetiau. Penggunaan jamur tiram pada 

konsentrasi terbesar (15%) sudah tidak dapat 

diterima konsumen pada atribut tekstur kwetiau, 

dengan rata-rata skor adalah sebesar 2,93 yang 

menandakan tidak suka. Oleh karena itu, dapat 

disimpulkan bahwa formulasi kwetiau dengan 

penambahan tepung jamur tiram sebanyak 10% 

merupakan formulasi terbaik yang masih dapat 

diterima oleh panelis. 

Penggunaan tepung jamur tiram yang 

semakin tinggi juga menyebabkan nilai hardness 

kwetiau cenderung semakin meningkat (Gambar 

7) dan nilai chewiness kwetiau cenderung meningkat 

(Gambar 8).  

Pengujian warna kwetiau menunjukkan 

bahwa penambahan tepung jamur tiram akan 

berpengaruh signifikan terhadap nilai L* atau 

kecerahan kwetiau dan nilai b* kwetiau. Semakin 

tinggi penambahan tepung jamur tiram dapat 

menurunkan nilai kecerahan kwetiau dan 

meningkatkan nilai b* atau menjadi lebih kuning 

(Tabel 3). 

Kwetiau dengan penambahan tepung jamur 

tiram menghasilkan rerata nilai cooking loss kwetiau 

berkisar antara 1,303%-2,304%. Kwetiau dengan 

kandungan tepung jamur tiram yang semakin 

Gambar 5. Nilai chewiness pada berbagai waktu 

pengukusan 

Gambar 6. Nilai cooking loss (%) kwetiau dengan 
penambahan tepung tapioka dan perbedaan 
waktu pengukusan. Huruf yang berbeda 
menunjukan adanya perbedaan yang signif-
ikan antara waktu pengukusan, sedangkan 
angka yang berbeda menunjukan adanya 
perbedaan signifikan antara konsentrasi tapi-
oka menurut uji DMRT (α=5%) 

Rasa Warna Aroma Tekstur

0% 3,30 ± 0,92
a

4,10 ± 1,06
a

3,60 ± 0,81
a

3,63 ± 0,10
a

5% 3,13 ± 0,86
a

3,60 ± 0,81
b

3,30 ± 0,84
a

3,43 ± 1,10
ab

10% 3,20 ± 0,93
a

3,27 ± 0,91
bc

3,17 ± 1,18
a

3,10 ± 0,92
ab

15% 3,10 ± 0,10
a

3,03 ± 0,93
c

3,17 ± 1,02
a

2,93 ± 0,98
b

Jamur 

Tiram

Parameter Penilaian

Tabel 2. Hasil uji sensori kwetiau dengan penamba-
han tepung jamur tiram 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama berarti 
tidak terdapat perbedaan yang signifikan menurut uji 
Mann Whitney (α=5%) 

Gambar 7. Hasil rata-rata pengujian tekstur hardness 
pada berbagai konsentrasi tepung jamur tiram 
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tinggi menyebabkan nilai cooking loss semakin 

meningkat (Gambar 9). Cooking loss dari kwetiau 

pembanding dengan konsentrasi tepung jamur 

tiram sebesar 0% memiliki nilai yang paling 

rendah dibandingkan cooking loss kwetiau 

dengan penambahan tepung jamur tiram.  

Dari hasil analisis kimia dapat diketahui 

bahwa penambahan tepung jamur tiram dapat 

meningkatkan kandungan protein, serat kasar, dan 

serat pangan kwetiau. Berdasarkan Tabel 4, 

kandungan protein dan serat kasar pada kwetiau 

formulasi terpilih (10% tepung jamur tiram) lebih 

tinggi dibandingkan dengan penambahan 0% 

jamur tiram. Kwetiau dengan penambahan tepung 

jamur tiram sebesar 10% memiliki kandungan 

protein yang meningkat dari 8,01% menjadi 

8,92% dan kandungan serat kasar yang meningkat 

dari 2,18% menjadi 2,56%. Kwetiau dengan 

penambahan tepung jamur tiram 10% juga 

mengalami peningkatan serat pangan dari 4,29% 

menjadi 10,10%. 

 

PEMBAHASAN 

 

Formulasi kwetiau dengan penambahan 

tepung tapioka dan waktu pengukusan terbaik 

ditentukan berdasarkan uji sensori tekstur kwetiau 

yang paling disukai. Karena waktu pengukusan 

tidak memberikan pengaruh yang signifikan 

terhadap tingkat kesukaan panelis, maka  waktu 

pengukusan yang dipilih adalah waktu yang 

paling singkat, yaitu 4 menit. Formulasi yang 

paling disukai oleh panelis dari hasil sensori ini 

menjadi acuan untuk pembuatan kwetiau tahap 

kedua, yaitu pembuatan kwetiau dengan 

penambahan tepung jamur tiram.  

Semakin tinggi konsentrasi tepung tapioka 

yang digunakan menyebabkan kandungan amilosa 

di dalam adonan kwetiau menjadi lebih sedikit. 

Hal ini disebabkan oleh kandungan amilosa pada 

tepung tapioka lebih sedikit dibandingkan dengan 

tepung beras. Kandungan amilosa pada tepung 

beras adalah sebesar 11,78%, sedangkan pada 

tepung tapioka adalah sebesar 8,06% (Imanningsih 

2012). Amilosa ini berperan dalam retrogradasi 

atau rekristalisasi pati yang dapat meningkatkan 

kekerasan mi (Kurniawati, 2006). Semakin tinggi 

amilosa yang ada, maka menyebabkan semakin 

banyak amilosa yang berkristalisasi pada proses 

retrogadasi dan menghasilkan struktur gel yang 

lebih kompak (Kurniawati 2006). Struktur gel 

yang lemah dan sulit teretrogradasi dapat 

menyebabkan padatan yang terlarut lebih besar 

dan cooking loss semakin tinggi (Mulyadi dkk. 

2014). Di sisi lain, semakin tinggi konsentrasi 

tepung tapioka yang digunakan akan 

menyebabkan tekstur kwetiau menjadi lebih 

kenyal. Tepung tapioka ini memiliki kemampuan 

untuk menyerap air, sehingga air dalam butir-butir 

pati tidak dapat bergerak bebas lagi dan 

menyebabkan kekenyalan produk meningkat 

(Sahubawa dkk. 2006). 

Waktu pengukusan kwetiau yang semakin 

Gambar 8. Hasil rata-rata pengujian tekstur chewi-
ness pada berbagai konsentrasi tepung jamur 
tiram. 

Konsentrasi Jamur 

Tiram 

Parameter Penilaian Warna 

L* a* b* 

0% 80,737 ± 1,902a -0,327 ± 0,174a 2,933 ± 0,636a 

5% 80,967 ± 1,307a -0,853 ± 0,127b 8,317 ± 0,085b 

10% 74,687 ± 0,904b -0,610 ± 0,165b 12,467 ± 1,048c 

15% 73,560 ± 2,233b -0,133 ± 0,064a 14,750 ± 0,422d 

 

Gambar 9. Hasil uji cooking loss (%) kwetiau 
dengan penambahan tepung jamur tiram. 
Angka yang diikuti huruf yang sama berarti 
tidak terdapat perbedaan yang signifikan 
menurut uji Mann Whitney (α=5%) 

Tabel 3. Hasil pengujian warna kwetiau dengan penambahan tepung jamur tiram pada berbagai konsentrasi 
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lama membuat tekstur kwetiau cenderung semakin 

keras. Menurut Ernawati dan Palupi (2014), 

tektur kekerasan berpengaruh terhadap kadar air 

yang terkandung di dalam bahan. Produk yang 

memiliki kandungan air yang lebih rendah 

menghasilkan tekstur yang lebih keras dibandingkan 

dengan produk yang memiliki kandungan air yang 

tinggi. Hal ini diduga bahwa selama proses 

pengukusan, adonan kwetiau akan mengalami 

penurunan kadar air. Penurunan kadar air ini 

terjadi karena proses pengukusan menggunakan 

panas pada suhu tinggi (95°C-100°C), sehingga 

bahan akan melepaskan sejumlah air ke 

lingkungannya dan ditangkap oleh kain yang 

dipasang pada penutup panci kukusan (Sipayung 

dkk. 2015; Ambarita, dkk., 2013). Kadar air yang 

semakin rendah menyebabkan bobot tepung 

semakin tinggi, sehingga viskositasnya menjadi 

lebih besar, tekstur gel yang dihasilkan menjadi 

lebih kuat, dan menyebabkan mi menjadi lebih 

keras (Muhandri 2012). Di sisi lain, pemanasan 

dengan keberadaan air yang cukup membuat pati 

semakin optimal dalam menyerap air dan 

membentuk pasta yang kental, sehingga pada saat 

didinginkan dapat membentuk adonan yang 

kenyal dan liat (Breemer et al. 2010). Waktu 

pengukusan kwetiau selama 4 menit dengan 

menggunakan suhu diatas suhu gelatinisasi (suhu 

100°C) diduga sudah dapat menyebabkan matriks 

pati tergelatinisasi optimum dan menghasilkan gel 

dengan tekstur yang kompak karena sudah 

menghasilkan nilai cooking loss yang rendah dan 

masih masuk dalam The Chinese National 

Standards for starch noodles yaitu di bawah 10% 

(Galvez et al.  1994).  

Berdasarkan hasil uji sensori, penambahan 

tepung jamur tiram tidak berpengaruh signifikan 

terhadap rasa dan aroma kwetiau. Penambahan 

tepung jamur tiram pada konsentrasi tertinggi 

Konsentrasi 

Jamur Tiram 

Parameter Penilaian 

Protein Serat Kasar 

0% (Kontrol) 8.011 ± 0,197a 2.178 ± 0,090a 

5% (J1) 8,364 ± 0,029a 2,431 ± 0,100b 

10% (J2) 8,922 ± 0,389b 2,561 ± 0,001b 

15% (J3) 9,010 ± 0,474b 2,907 ± 0,285c 

 

yaitu 15% masih menghasilkan rasa dan aroma 

yang dapat diterima oleh konsumen dan tidak 

berbeda signifikan dengan kwetiau kontrol. Hal ini 

diduga karena penggunaan tepung jamur tiram 

yang tidak terlalu banyak sehingga tidak terlalu 

dapat dirasakan perbedaannya oleh panelis tidak 

terlatih. Akan tetapi, semakin tinggi konsentrasi 

jamur tiram yang digunakan akan menurunkan 

tingkat kesukaan konsumen terhadap warna dan 

tekstur kwetiau. Semakin tinggi penggunaan 

tepung jamur tiram menghasilkan nilai lightness 

(L*) kwetiau semakin menurun dan membuat 

kwetiau menjadi lebih kuning (nilai b* 

meningkat). Kenaikan nilai b* pada kwetiau 

disebabkan karena tepung jamur yang digunakan 

memiliki warna yang sedikit kekuningan karena 

reaksi maillard (Asgar dkk. 2013). Namun, 

penambahan tepung jamur tiram pada konsentrasi 

terbesar masih menghasilkan warna kwetiau yang 

dapat diterima oleh konsumen. Sebaliknya, 

penggunaan jamur tiram pada konsentrasi terbesar 

(15%) sudah tidak dapat diterima konsumen pada 

atribut tekstur kwetiau.  

Kwetiau dengan kandungan tepung jamur 

tiram yang semakin tinggi akan menyebabkan 

nilai cooking loss semakin meningkat karena 

mengandung serat pangan. Serat pangan dapat 

mengikat air dari air rebusan sehingga dapat 

terjadi leaching, serta dapat mengganggu ikatan 

antar molekul pati sehingga semakin banyak 

padatan yang hilang atau ikut terlarut oleh air 

(Ajila et al.  2010). Penggunaan tepung jamur 

tiram sebagai bahan pembuatan kwetiau juga 

membuat tekstur kwetiau menjadi lebih kenyal 

dan keras. Peningkatan kekenyalan pada 

kwetiau ini dapat disebabkan karena tepung 

jamur tiram yang digunakan mengandung 

pektin yang dapat membentuk dispersi koloidal 

di dalam air panas dan akan membentuk gel 

yang kenyal ketika didinginkan (Kundal 2017). 

Selain itu, peningkatan kekenyalan pada kwetiau 

ini juga dapat disebabkan karena tepung jamur 

tiram yang digunakan mengandung kandungan 

protein yang bersifat higroskopis sehingga 

memiliki kemampuan mengikat air yang tinggi 

pada gugus hidroksilnya dan dapat berkontribusi 

pada kekenyalan kwetiau (Sahubawa dkk. 

2006). Tepung jamur tiram juga mengandung 

kandungan protein yang dapat terdenaturasi 

ketika dipanaskan dan strukturnya berubah 

Tabel 4. Hasil analisis protein dan serat kasar 
kwetiau dengan penambahan jamur tiram 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama berarti 
tidak terdapat perbedaan yang signifikan menurut 
uji Mann Whitney (α=5%)  
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menjadi kaku sehingga membuat tekstur 

menjadi lebih keras (Murdiati dkk. 2015). 

Kwetiau dengan penambahan tepung jamur 

tiram memiliki kandungan protein, serat kasar, 

dan serat pangan yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan kwetiau kontrol karena tepung jamur 

tiram yang digunakan kaya akan protein dan 

serat. Hal ini sesuai dengan penelitian yang 

dilakukan oleh Wahyono, dkk. (2017), yang 

menyatakan bahwa penambahan tepung jamur 

tiram dapat meningkatkan kandungan protein 

dan serat kasar pada mi. Menurut penelitian ini, 

di dalam tepung jamur tiram terkandung 

sebanyak 20,2% protein, 26,51% serat kasar, 

dan 60,57% serat pangan.  

 

KESIMPULAN 

 

Penambahan tepung tapioka dan waktu 

pengukusan pada pembuatan kwetiau memberikan 

pengaruh terhadap karakteristik fisik kwetiau 

beras. Semakin tinggi konsentrasi tepung 

tapioka yang digunakan dapat menurunkan 

hardness kwetiau, meningkatkan chewiness kwetiau, 

dan meningkatkan cooking loss. Waktu pengukusan 

yang semakin lama juga cenderung meningkatkan 

hardness dan menurunkan chewiness dari kwetiau. 

Formulasi yang menghasilkan tekstur yang paling 

disukai oleh panelis adalah formulasi dengan 

menggunakan 20% tepung tapioka dan dikukus 

selama 4 menit. Semakin tinggi penambahan 

tepung jamur tiram meningkatkan tekstur 

chewiness dan hardness, menurunkan nilai L* 

(lightness), meningkatkan nilai b*, meningkatkan 

cooking loss, meningkatkan kandungan protein, 

serat kasar, dan serat pangan. Secara keseluruhan, 

kwetiau dengan penambahan tepung jamur tiram 

sebanyak 10% lebih disukai dibandingkan dengan 

penambahan tepung jamur  tiram pada konsentrasi 

5% dan 15%.  
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