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ABSTRAK

Salah satu varietas serealia yang berpotensi untuk dijadikan sereal
sarapan adalah beras hitam. Beras hitam (Oryza sativa L. indica) merupakan
salah satu varietas beras yang banyak tumbuh di Indonesia. Penggunaan
pisang raja (Musa paradisiaca var sapientum) berfungsi sebagai pemberi
rasa dan aroma pada sereal sarapan sekaligus sebagai usaha pemanfaatan
komoditas lokal Indonesia. lon Ca?* dari kalsium karbonat (CaCO3) dapat
berinteraksi dengan granula pati serealia sehingga mempengaruhi
gelatinisasi pati. Konsentrasi CaCO3; yang diteliti adalah sebesar 0,00%;
0,10%; 0,20%; 0,30%; 0,40%; 0,50%; dan 0,60%. Parameter yang diamati
adalah kadar air, laju rehidrasi, daya serap air, aktivitas air (aw), tekstur,
warna, dan juga organoleptik. Total antosianin, aktivitas antioksidan, dan
kadar pati resisten hanya diamati pada perlakuan terbaik. Hasil pengujian
akan dianalisis dengan ANOVA (Analysis of Variance) pada o = 5% untuk
mengetahui ada tidaknya beda nyata akibat perlakuan. Bila terdapat
perbedaan nyata, maka dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple
Range Test) pada a = 5%. Hasil Penelitian menujukan ada pengaruh
perbedaan penambahan CaCO; terhadap Karateristik fisikokimia dan
organoleptik. Hasil penelitian bahwa kadar air sebesar 2,11-3,36%, laju
rehidrasi pada suhu 30°C 0,1121-0,2338 g air/detik, suhu 40°C 0,1550-
0,3033 g air/detik, suhu 50°C 0,1870-0,3626 g air/detik, suhu 60°C 0,2463-
0,4507 g air/detik, suhu 70°C 0,3104-0,5532 g air/detik, suhu 80°C 0,3827-
0,6533 g air/detik, daya serap air sebesar 82,02-125,18%, aw sebesar 0.35-
0.40, tekstur untuk hardness 632,046-916,937g dan untuk crispness sebesar
0,020-0,041cm?, dan kesimpulan warna adalah merah keunguan. Perlakuan
terbaik penambahan CaCOs; dari pengujian organoleptik adalah 0,60%.
Total antosianin sebesar 2,2722mg/100mL, aktivitas antioksidan sebesar
87,46%, dan kadar pati resisten sebesar 19,753%.

Kata kunci: beras hitam, pisang raja, kasium karbonat (CaCO3), sereal
sarapan
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ABSTRACT

One of the cereal varieties which is potentially processed to be a
breakfast cereal is black rice. Black rice (Oryza sativa L. indica) is one of
the rice varieties commonly grown in Indonesia. The usage of banana
(Musa paradisiaca var sapientum) is to improve the taste and aroma of the
cereal and also to utilize Indonesia’s local commodity. Ca%" ions from
calcium carbonate (CaCO3) can interact with cereal starch granules and
affects the starch gelatinization. The usage level of CaCOs is 0,00%; 0.10%;
0.20%; 0.30%; 0.40%; 0.50%; and 0.60%. The observed parameters are
moisture contents, rehydration rate, water absorption capacity, water
activity (aw), texture, colour, and organoleptic properties. Total anthocyanin
content, antioxidant activity, and resistant starch content are observed only
in the best CaCOj3 usage level. The result are analyzed using ANOVA
(Analysis of Variance) test with a = 5% to determine whether there is a
significant difference or not. If there is a significant difference, the analysis
is continued with DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) using a = 5%.
The study result shows that have moisture contents 2.11-3.36%; rehydration
rate at temperature 30°C 0.1121-0.2338 g water/s, temperature 40°C 0,1550-
0,3033 g water/s, temperature 50°C 0,1870-0,3626 g water/s, temperature
60°C 0,2463-0,4507 g water/s, temperature 70°C 0,3104-0,5532 g water/s,
temperature 80°C 0,3827-0,6533 ¢ water/s, water absorption 82.02-
125.18%; capacity water activity (aw) 0.35-0.40; texture for hardness
632.046-916.937g dan for cripsness 0.020-0.041cm; and the colour
conclusion is red purple. The best CaCO; usage level from organoleptic
tests is 0.60%. The total anthocyanin content is 2.2722mg/100mL; the
antioxidant activity is 87.46%; and the resistant starch content is 19.753 %.

Keywords: black rice, banana (Musa paradisiaca var sapientum),
calcium carbonate (CaCOs), breakfast cereal
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