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ABSTRACT

The purpose of this study is to determine the effect of different types of rice on physical, chemical and
organoleptic characteristics of rice flakes. In this study flakes were made with the main raw materials in
the form of rice flour, witch is white rice flour, red rice flour, and black rice flour, while also adding
green bean flour and tapioca flour. The results of the descriptive analysis showed that the all parameters
were not significantly different. As for the hedonic test, the results of the analysis showed that panelists
tend to like flakes made from white rice flour. Water Holding Capacity of red rice flakes is 1.16%. The
best treatment on nutritional value is the red rice flakes which is 4.05% water content, 0.91% fat
content per 100 g.

Keywords: breakfast cereal, flakes, ready to eat product, rice flour.

ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini yaitu mengetahui pengaruh perbedaan jenis beras terhadap karakteristik fisik,
kimia dan organoleptik flakes beras. Pada penelitian ini dibuat flakes dengan bahan baku utamanya
berupa tepung beras, yaitu tepung beras putih, tepung beras merah, dan tepung beras hitam, selain itu
juga ditambahkan tepung kacang hijau dan tepung tapioka. Hasil uji deskriptif menunjukan bahwa pada
semua parameter tidak berbeda nyata. Sedangkan untuk uji hedonik, hasil analisis menunjukkan bahwa
panelis menyukai flakes yang dibuat dari tepung beras putih. Daya serap air yang didapatkan hasil pada
flakes beras merah sebesar 1,16%. Analisis kandungan nutrisi atau zat gizi terhadap flakes terbaik yaitu
pada flakes beras merah adalah kadar air 4,05%, kadar lemak 0,91% per 100 g.

Kata-Kata Kunci: Flakes, Produk siap saji, Sereal sarapan, tepung beras.
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PENDAHULUAN

Era globalisasi mengakibatkan perubahan trend dan gaya hidup, terutama pola makan
masyarakat. Pola makan masyarakat saat ini lebih memilih makanan yang praktis, dan siap
saji. Banyaknya kesibukan di pagi hari menyebabkan terbatasnya waktu untuk menyiapkan
sarapan. Sarapan sangat penting karena dapat meningkatkan gula darah dalam tubuh sehingga
meningkatkan pula konsentrasi dalam tubuh, namun padatnya kegiatan masyarakat menjadi
penyebab sering terabaikannya sarapan pagi dan memulai kegiatan tersebut dengan waktu
seawal mungkin. Hal tersebut mendorong dibentuknya sarapan pagi yang praktis, siap santap
dan mudah dikonsumsi oleh masyarakat yang mungkin akan digemari dan menjadi alternatif
untuk masyarakat. Salah satu makanan sarapan yang praktis dan siap saji adalah flakes, yang
memberikan kebutuhan kalori dalam waktu singkat karena proses penyajiannya yang singkat
dan tidak perlu dimasak (Simbolon, 2017).

Flakes merupakan makanan sarapan yang praktis dan siap saji yang berbentuk bulat,
pipih, dan tipis yang umumnya dikonsumsi dengan susu sebagai menu sarapan (Prasetyo,
2018). Flakes merupakan produk pangan yang menggunakan bahan pangan serealia misalnya
gandum, jagung dan umbian-umbian misalnya kentang, ubi kayu dan lain sebagainya
(Marsetio, 2006). Saat ini telah dikembangkan inovasi dalam pengolahan flakes. Inovasi
dalam pengolahan flakes dilakukan untuk meningkatkan nilai nutrisi dari flakes tersebut
(Ningtyas, 2019).

Flakes umumnya di pasaran dibuat dari bahan baku berupa tepung terigu. Pembuatan
produk flakes yang memiliki tujuan optimalisasi bahan pangan lokal sudah banyak dilakukan
pada beberapa penelitian. Indonesia merupakan salah satu negara pengimpor gandum. Maka
dilakukan pembuatan flakes dari berbagai macam beras, yang mana beras merupakan
makanan pokok masyarakat Indonesia. Beras yang digunakan yaitu beras putih yang biasa
dikonsumsi sebagian besar masyarakat indonesia, beras merah dan beras hitam yang biasanya
dikonsumsi untuk tujuan tertentu, dan dengan disubstitusi dengan tepung kacang sebagai
sumber protein dan tepung tapioka sebagai sumber karbohidrat, sebagai bentuk mengurangi
kegiatan impor gandum yang dilakukan di Indonesia. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh perbedaan jenis beras terhadap karakteristik fisik, kimia, dan
organoleptik flakes.

BAHAN DAN METODE PENELITIAN

ALAT

Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain cabinet dryer, blender kering, ayakan 60
mesh, oven, loyang, baskom, panci, timbangan analitik, timbangan digital, gelas, sendok, sarung
tangan plastik, cawan alumunium, sudip besi, penjepit besi, soxhlet, sentrifuse dan tabung
sentrifuse, mortar dan alu, borang, desikator, alat pemipih adonan, solet, kompor, gelas ukur.

BAHAN

Bahan yang dibutuhkan dalam pembutan flakes antara lain tepung tapioka, tepung
kacang hijau, tepung beras putih, tepung beras merah, tepung beras hitam, gula halus, garam,
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margarin, air, susu skim. Sedangkan bahan yang digunakan untuk analisa produk flakes yaitu
hexana, aquades, kertas saring, dan benang.

METODE PENELITIAN

Pembuatan Flakes (Rakhmawati, 2014 termodifikasi)

Proses pembuatan flakes mula-mula dilakukan pencampuran pertama yaitu tepung
beras (putih, merah, hitam), tepung kacang, tepung tapioka, dan susu skim. Pencampuran
kedua dengan gula halus, garam, mentega dan pencampuran ketiga ditambahkan dengan air
sampai adonan kalis. Kemudian pemipihan dan pemotongan, lalu pengovenan dengan suhu
100°C selama 10 menit

Tabel 1. Formulasi flakes (100 gr)

Bahan Jumlah
Tepung Beras (putih,merah, dan hitam) 60 gram
Tepung Kacang Hijau 40 gram
Tepung Tapioka 8,44 grm
Susu skim 8,44 gram
Gula halus 16,88 gram
Garam 0,62 gram
Margarin 8,44 gram
Air 54 mL

ANALISIS KADAR AIR (AOAC, 2005)

Sampel ditimbang sebanyak 5 gram dengan cawan yang telah diketahui beratnya kemudian
keringkan dalam oven selama 24 jam. Selajutnya cawan beserta sampel didinginkan dalam
desikator selama 15 menit kemudian ditimbang. Setelah itu cawan beserta sampel dikeringkan
kembali selama 2 jam dan didinginkan dalam desikator selama 15 menit lalu ditimbang.
Pengeringan dilakukan kembali hingga konstan.

ANALISIS KADAR LEMAK (AOAC, 2005)

Labu lemak dioven dan kemudian ditimbang. Sampel sebanyak 1-2 gram ditimbang dan
dimasukkan ke dalam selongsong kertas saring yang telah ditimbang sebelumnya. Selongsong
kertas saring tersebut dimasukkan kedalam alat soxhlet +2 jam dan labu lemak yang telah diketahui
bobotnya dipasang pada alat soxhlet. Hexane dimasukkan kedalam alat soxhlet. Sampel diekstrak
dengan pelarut hexana. Labu lemak dan kertas saring berisi sampel dikeringkan dalam oven 1050C
selama 30 menit, hingga aroma hexan tidak tercium. Labu lemak dan selongsong berisi sampel
didinginkan dalam desikator selama 15 menit, kemudian ditimbang
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UJI DAYA SERAP AIR (REHIDRASI) (MICHAEL, 2017)

Sampel sebanyak 1 gram ditambah 10 ml aquades dan diaduk. Diamkan 10 menit pada
suhu kamar. Selanjutnya campuran tersebut disentrifus dengan kecepatan 2500 rpm selama 10
menit. Lalu hitung daya rehidrasi dengan rumus :

volume air gwal — volume supernatan
bobot sampel

ml
DavaRehidrasi —) =
Br

UJlI ORGANOLEPTIK

Pengujian organoleptik dilakukan yaitu uji hedonik yang bertujuan untuk mengetahui
tingkat kesukaan produk flakes dengan 30 panelis terlatih dengan rentang nilai kesukaan dari 1-5.
Selain itu juga dilakukan uji deskriptif untuk mengetahui intensitas tiap atribut sensoris flakes yng
dihasilkan. Uji deskriptif melibatkan 10 panelis terlatih dengan rentang intensitas tiap atribut
sensoris yaitu 1-5.

ANALISIS DATA

Data dianalisis dengan ANOVA, uji lanjut dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan
Multiple Range Test) pada taraf 0,05. Data ditampilkan dalam bentuk tabel dengan nilai rata- rata
analisis.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis Kadar Air
Penentuan kadar air dalam bahan makanan penting dilakukan untuk mengetahui umur
simpan bahan pangan. Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan yang
dinyatakan dalam persen. Kadar air juga salah satu karakterstik yang penting pada bahan
pangan, karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur dan citarasa pada bahan pangan.
Flakes merupakan produk yang dapat menyerap uap air diudara, apabila kadar air pada flakes
tinggi, maka akan menyebabkan flakes memiliki umur simpan yang lebih singkat (Winarno,
2002).
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Gambar 1. Hasil Analisis Kadar Air Flakes
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Berdasarkan Gambar 1 dapat diketahui bahwa sampel ketiganya tidak berbeda nyata. Kadar
air dalam produk flakes baik flakes beras putih, beras merah maupun beras hitam masing-masing
bernilai 4,04%, 4,05%, 4,05%. kadar air yang dihasilkan flakes beras ini termasuk tinggi, Hal ini
dikarenakan dalam tepung beras mengandung serat pangan. Menurut Mulyani (2013) serat
memiliki kemampuan mengikat air, air yang terikat kuat dalam serat pangan sulit untuk diuapkan
kembali walaupun dengan proses pengeringan, bahkan serat dapat menyerap lima kali air. Selain
itu penambahan tepung tapioka juga dapat meningkatkan kadar air dalam produk, hal ini
disebabkan karena sifat pati yaitu hidrofilik. Pati dapat tergelatinisasi baik dalam proses
pembuatan tepung maupun pada proses pembuatan produk. Gelatinisasi meningkatkan daya serap
air karena terputusnya ikatan hidrogen antarmolekul pati sehingga air lebih mudah masuk dalam
molekul pati (Santosa et al., 1998).

ANALISIS KADAR LEMAK

Lemak berperan dalam menambah kalori serta memperbaiki tekstur dan citarasa bahan
pangan. Lemak juga berfungsi memperbaiki pengembangan dan melembutkan tekstur pada mesin
pencetak serta mempermudah proses pencetakan (Setiawati, 2014). Lemak merupakan sumber
energi bagi tubuh yang lebih efektif dan satu gram lemak mampu menghasilkan 9 kkal energi.

Kadar Lemak
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Gambar 2. Hasil Analisis Kadar Lemak Flakes

Kadar lemak flakes pada Gambar 2 menunjukkan bahwa flakes dari beras putih, beras
merah dan beras hitam berbeda nyata. Kadar lemak tertinggi yaitu pada flakes beras hitam
sebesar 0,91%. Pada penelitian ini kadar lemak flakes beras mempunyai nilai cukup rendah. Hal
ini diakibatkan oleh rendahnya kandungan lemak pada bahan penyusun flakes, yaitu kadar lemak
beras putih sebesar 0,205% (Oh CH et al., 2004), beras merah sebesar 1,17% (Gebhardt et al.,
2008), dan beras hitam sebesar 1-2% (Kang et al., 2011). Namun nilai lemak flakes beras tidak
sesuai dengan syarat mutu SNI yaitu minimal 7%. Hal ini mungkin disebabkan karena
kandungan serat dalam bahan penyusun flakes yang lebih tinggi . Selain itu mungkin juga
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disebabkan karena pada proses pemanasan menyebabkan lemak terekstrak keluar dari produk.
Proses pengolahan sangat bervariasi bergantung suhu yang digunakan serta lamanya waktu
proses pengolahan. Semakin tinggi suhu yang digunakan, maka kerusakan lemak akan semakin
meningkat pula (Palupi et al., 2007). Lemak yang terkandung dapat berasal dari tepung yang
digunakan dan margarin, karena memiliki efek shortening pada makanan yang dipanggang
misalnya pada biskuit, flakes, kue kering dan lain sebagainya. Lemak akan memecah struktur
kemudian melapisi pati sehingga dihasilkan flakes yang renyah (Setiawati, 2014). Rendahnya
kadar lemak pada flakes ini dapat ditingkatkan dengan cara diseduh menggunakan susu yang
kaya akan lemak saat mengkonsumsinya (Agustia, 2019).

UJI DAYA SERAP AIR (REHIDRASI)

Daya serap air perlu dilakukan untuk mengetahui kemampuan flakes dalam menerap air,
karena flakes merupakan produk sereal yang penyajiannya harus mampu mempertahankan
kerenyahannya. Menurut Gandhi et al., (2012) dan Baik et al., (2004), produk breakfeast cereal
yang baik harus mampu mempertahankan kerenyahannya untuk waktu lebih dari dua menit di
dalam semangkuk susu. Data hasil uji daya serap air dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Grafik Uji Daya Serap Air

Hasil analisis tersebut menunjukkan perbedaan yang tidak nyata (P>0,05). Menurut
Suarni dan Herman (2013), nilai daya rehidrasi yang tinggi pada suatu bahan,
menunjukkan banyaknya air yang terserap. Berdasarkan grafik tersebut, dapat diketahui
bahwa daya penyerapan air pada flakes ini rendah. Pembuatan flakes beras ini dilakukan
penambahan tepung tapioka. Menurut Ariono (2007), tepung tapioka memiliki
karakteristik yaitu kemampuan dalam menyerap air. Tepung yang mengandung amilosa
yang relatif tinggi akan meningkatkan daya serap air tepung tersebut (Kusnandar, 2011).
Moorthy (2004), kadar amilosa tepung tapioka berada pada kisaran 20-27%. Kadar
amilosa tepung tapioka termasuk dalam kategori sedang (20-24%).
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Daya rehidrasi merupakan kemampuan penyerapan kembali air ke dalam bahan kering
atau pati yang sebelumnya tergelatinisasi. Menurut Santosa et al., (1998), peningkatan
daya serap air disebabkan oleh adanya pati yang telah tergelatinisasi selamla proses
pengeringan. Gelatinisasi meningkatkan daya serap air karena terputusnya ikatan hidrogen
antarmolekul pati sehingga air mudah masuk ke dalam molekul pati. Dinding sel akan
menyeap air dan melunak jika bahan kering direndam dalam air. Dengan adanya
elastisitas, dinding sel akan kembali dalam bentuk semula. Adanya elastisitas pada dinding
sel disebabkan oleh komposisi dan struktur dinding sel tersebut. Setiap perlakuan yang
mempengaruhi elastisitas dinding sel akan mempengaruhi volume rehidrasi dari jaringan.
Elastisitas dinding sel daya serap merupakan hal terpenting dalam rehidrasi (Umar, 2018).

UJI ORGANOLEPTIK

Uji hedonik dilakukan dengan tujuan mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap
produk flakes dengan jenis beras yang berbeda. Panelis disajikan tiga sampel dengan kode
yang berbeda. Penilaian dilakukan dengan tingkat kesukaan skala 1-5.

Tabel 2. Uji Hedonik

Perlakua n Parameter
Kecerahan  Kerenyahan Kekerasan  Flavor Tekstur Keseluruhan
manis Bertepug
Flakes 2,93+1,08  3,60+0,86%  3,00+0,74 3,20+0,76% 3,23+0,97  3,50+0,82%
Beras a a a
Hitam
Flakes 4,23+0,63  4,13+0,68°  3,63+0,85 3,83+0,59 3,67+0,84  4,10+0,61°
Beras c b b a
Putih
Flakes 3,47+0,94  3,33£0,80*  3,10+0,92 3,47+0,89% 3,37+0,93  3,53+0,89?
Beras b a b a
Merah

Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama
menunjukkan perbedaan yang nyata pada Uji Duncan (P<0,05).

Kriteria Hedonik : 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (agak suka), 4 (suka), 5 (sangat
suka)

Berdasarkan tabel diatas, kecerahan flakes dengan bahan dasar tepung beras putih
lebih disukai panelis dengan skala 4 (suka). Parameter kerenyahan mempengaruhi daya
terima konsumen terdapat produk flakes. Panelis lebih menyukai kerenyahan pada flakes
dengan bahan dasar tepung beras putih dengan skala 4 (suka) dibandingkan flakes beras
hitam dan merah. Adapun parameter kekerasan pada flakes beras putih lebih disukai
panelis dibandingkan dengan flakes beras hitam dan merah.

Flavor manis dan tekstur bertepung pada yang paling dominan disukai oleh panelis
yaitu produk dengan bahan dasar tepung beras putih. Sedangkan secara keseluruhan
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yang paling disukai panelis yaitu pada produk flakes yang berbahan dasar tepung beras
putih dengan skala 4 (suka).

Tabel 3. Uji Deskriptif

Perlakuan Parameter

Kecerahan Kerenyahan  Kekerasan Flavor Tekstur
manis Bertepung

Flakes Beras 1,100,322 3,20+0,782 3,70+0,82¢ 3,00+0,948  3,40+1,07°
Hitam

Flakes 3,60+0,84°  3,60+0,84% 2,80+0,92%  2,50+0,53*  3,20+0,922
Beras
Putih
Flakes 2,40+0,69°  3,10+0,99 3,70+1,16%  2,80+0,79%  3,30+1,25%
Beras
Merah

Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama
menunjukkan perbedaan yang nyata pada Uji Duncan (P<0,05).

KECERAHAN

Parameter kecerahan menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05). Berdasarkan tabel 3,
parameter kecerahan dipengaruhi oleh bahan dasar yang digunakan. Flakes dengan bahan dasar
tepung beras putih memiliki warna yang lebih cerah daripada sampel lainnya, karena komposisi
yang berupa tepung beras putih memiliki warna yang lebih cerah dari yang lainnya.

KERENYAHAN

Kerenyahan merupakan faktor terpenting pada produk flakes. Karena konsumen
menginginkan flakes yang mampu mempertahankan kerenyahan lebih lama setelah penambahan
susu. Tabel 3 menunjukkan bahwa kerenyahan flakes yang disajikan berkisar antara 3,10-3,60
(agak renyah). Penambahan tepung tapioka pada pembuatan flakes dapat meningkatkan
penampilan produk akhir flakes dan mengembangkan produk sehingga flakes tidak mudah menjadi
keras, dan meningkatkan daya rekat karena kandungan pati yang tinggi serta menghasilkan tekstur
yang renyah. Kerenyahan tersebut dapat dicapai dengan penambahan pati dalam bentuk tepung
pada pembuatan flakes (Anayuka, 2016). Tepung tapioka memiliki kadar amilopektin yang tinggi
yaitu 69,06% (db). Amilopektin yang tinggi dapat memberikan tingkat kerenyahan yang tinggi dan
kekerasan yang rendah pada produk dibandingkan kadar amilosa yang tinggi (Supriyadi, 2012).
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KEKERASAN

Berdasarkan tabel 3, parameter kekerasan antar produk menunjukkan perbedaan yang tidak
nyata (P>0,05). Kekerasan pada produk flakes dipengaruhi oleh tepung kacang hijau. Hal ini
disebabkan kacang hijau memiliki protein tinggi. Menurut Ladamay (2014), tepung kacang hijau
memiliki kandungan protein sebesar 23,53%. Kandungan protein yang tinggi, memiliki pengaruh
pengerasan yang sangat besar terhadap produk yang dihasilkan (Handasari, 2010). Kekerasan pada
produk kering berbasis beras disebabkan karena penggunaan suhu yang tinggi sehingga akan
meningkatkan dehidrasi yang akan mengakibatkan produk menjadi lebih keras (Muflihati, 2015).

FLAVOR MANIS

Flavor manis pada flakes menunjukkan perbedaan yang tidak nyata (P>0,05). Flavor manis
berkisar antara 2,5-3,0 (tidak manis hingga agak manis). Flavor manis pada flakes dipengaruhi
adanya penambahan gula. Gula yang ditambahkan dalam pembuatan flakes ini sedikit, sehingga
rasa manis pada flakes rendah.

TEKSTUR BERTEPUNG

Berdasarkan hasil uji deskriptif, tekstur bertepung pada produk flakes tidak berbeda nyata
(P>0,05). Tekstur bertepung berkisar antara 3,2-3,4 (agak berpati).

KESIMPULAN

Hasil analisis organoleptik uji deskriptif pada penelitian terhadap perbandingan tepung yang
digunakan dengan parameter organoleptik warna, flavor manis, tekstur bertepung,kecerahan,
kekerasan dan kerenyahan menunjukan bahwa parameter tekstur bertepung, flavor manis,
kekerasan dan kekerasan tidak berbeda nyata. Sedangkan untuk uji hedonik, hasil analisis
menunjukkan bahwa pada parameter kecerahan, kekerasan, kerenyahan, tekstur bertepung, flavor
manis maupun keseluruhan, panelis menyukai flakes yang dibuat dari tepung beras putih. Daya
serap air yang didapatkan hasil pada flakes beras merah sebesar 1,16%. Analisis kandungan
nutrisi atau zat gizi terhadap flakes terbaik yaitu pada flakes beras merah adalah kadar air 4,05%,
kadar lemak 0,91% per 100 gram.
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