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Mela Feliciana H. (6103008038). Sifat Fisikokimia dan Organoleptik
Flake dengan Proporsi Tepung Beras Ketan Hitam (Oryza sativa
glutinosa L.) Pregelatinisasi dan Tapioka
Di bawah bimbingan: Ch. Yayuk Trisnawati S.TP., MP.

Anita Maya Sutedja S.TP., M.Si.

ABSTRAK

Penggunaan tepung beras ketan hitam ini dapat menimbulkan rasa
pati (starchy) pada flake dikarenakan pati yang belum tergelatinisasi selama
proses pemasakan. Timbulnya rasa pati pada flake dapat dicegah dengan
melakukan pregelatinisasi. Flake yang terbuat dari tepung ketan hitam
memiliki tingkat kerenyahan yang rendah sehingga diperlukan subtitusi
dengan tapioka. Tujuan penelitian ini adalah untuk memahami pengaruh
proporsi tepung beras ketan hitam pregelatinisasi dan tapioka terhadap sifat
fisikokimia dan organoleptik flake serta menentukan proporsi yang tepat
agar dihasilkan flake dengan karakteristik yang disukai konsumen.

Rancangan penelitian yang dilakukan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan faktor tunggal, yaitu proporsi tepung beras ketan
hitam dan tapioka yang terdiri dari enam level (100%:0%, 80%:20%,
60%:40%, 40%:60%, 20%:80%, 0%:100%) dan diulang sebanyak empat
kali. Parameter yang akan diuji meliputi kadar air, daya patah, daya
rehidrasi, serta kesukaan terhadap kerenyahan, daya patah, dan rasa.

Proporsi tepung beras ketan hitam pregelatinisasi dan tapioka
memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, daya patah, dan daya
rehidrasi flake. Proporsi Tepung beras ketan hitam pregelatinisasi dan
tapioka juga memberikan pengaruh nyata pada kesukaan daya patah,
kerenyahan, serta rasa flake oleh panelis. Flake tepung beras ketan hitam
pregelatinisasi yang terbaik adalah flake dengan proporsi 60% tepung beras
ketan hitam pregelatinisasi dan 40% tapioka, yang memiliki kadar air
3,51%, daya patah 410,47 g, serta daya rehidrasi sebesar 77,36%.

Kata Kunci : Flake, Tepung Beras Ketan Hitam Pregelatinisasi, Tapioka



Mela Feliciana H. (6103008038). The Physicochemical and Sensory
Properties of Flake with Pregelatinized Black Glutinuous Rice Flour
(Oryza sativa glutinosa L.) and Tapioca Propotion
Advisory Commitee: Ch. Yayuk Trisnawati S.TP., MP.
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ABSTRACT

The use of black sticky rice flour may give rise to a sense of starch
(starchy) on flake because starch is not gelatinized during the cooking
process. The emergence of a sense of starch on flake can be prevented by
doing pregelatinization. Flake made from flour black glutinuous rice flour
has a low level of crispyness, so need to substitute with tapioca. The aim of
this research are to understand the influence of proportion of pregelatinized
black glutinous rice and tapioca to the physicochemical and sensory
properties of flake and determine the proper proportion to produce flake
with characteristic that favored consumers.

A single factor Randomized Complete Block Design is used in this
research, in which proportion of black glutinuous rice flour pregelatinized
and tapioca as the experimental factor having six level (100%:0%,
80%:20%, 60%:40%, 40%:60%, 20%:80%, 0%:100%) and each treatment
is repeated for four times. Parameters that will be examined are moisture
content, fracturability, rehidration, and hedonic test for taste, crispyness,
and fracturability.

The proportion of pregelatinized black glutinous rice flour and
tapioca gives significant effect to moisture content, fracturability, and
rehydration of flake. This proportion of pregelatinized black glutinous rice
flour and tapioca also pregelatinized black glutinous rice flour and tapioca
hedonic test for taste, crispyness, and fracturability of flake by panelist. The
best level is flake with 60% pregelatinized black glutinous rice flour and
40 % tapioca, which is has moisture content 3,51%, fracturability 410,47 g,
and rehidration 77,36%.

Keyword : Flake, Black Glutinuous Rice Pregelatinized Flour, Tapioca
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