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RINGKASAN

Constantinus Bavu Aji (6103001077) “Pengaruh Penggunaan Tepung Beras
dan Tepung Tapioka dalam Berbagai Konsentrasi Terhadap Sifat
Fisikokimia dan Organoleptik Flake Bekatul” (dibawah bimbingan
Pembimbing | Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP dan Pembimbing II Erni
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Flake merupakan produk pangan yang berbentuk pipih dengan bagian tepi
vang tidak rata, ringan dan mudah disimpan, memiliki umur simpan yang relatif
lama karena kadar aimya yang relatif rendah dan dapat dikatakan cukup praktis
dalam penyajlannva. Pada peneliian sebelumnya, flake dibuat dengan
menggunakan tepung tapioka sebagai bahan dasarnya ditambah dengan bekatul
(katul beras) yang bertujuan untuk meningkatkan kadar serat pada produk flake
(flake bekatul). Berdasarkan pola konsumsi masvarakat Indonesia yang
menggunakan beras sebagal makanan pokok utamanya, maka dilakukan usaha
untuk membuat flake bekatul yang sudah ada dengan bahan dasarmnya tidak lain
adalah beras itu sendirt dengan melakukan substitust tepung beras terhadap tepung
tapioka.

Rancangan penelitian yvang akan digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) vang terdin dari satu faktor vaitu faktor konsentrasi tepung
beras (TB) dan tepung tapioka (TT) dengan 35 perlakuan vaitu: 100%:0%,
75%:25%, 30%:50%. 25%:75%. 0%:100% (TT.TB), masing-masing perlakuan
akan diulang sebanvak 5 kali.

Data yang diperoleh dari hasil pengamatan vaitu: kadar air, kadar serat
kasar, daya patah, daya rehidrasi, wama dan organoleptik akan dianalisa secara
statistik untuk mengetahui apakah ada perbedaan antar perlakuan substitusi tepung
beras pada tepung tapioka tersebut dengan menggunakan uji ANOVA (Analysis of
varians). Apabila terdapat perbedaan maka dilanjutkan dengan wi DMRT
(Duncan’s Multiple Range Tesr). Untuk pemilihan perlakuan terbaik dilakukan uji
pembobotan. Dari hasil uyji pembobotan didapatkan untuk perlakuan terbaik yaitu
flake bekatul dengan perbandingan konsentrasi tepung taploLa dan tepung beras
adalah 75%:25% (TB;).



Effect of Using Rice Flour and Tapioca in Various Concentration Towards
The Physicochemical and Organoleptic Properties of Rice Bran Flake

Constantinus Bayu Aji

ABSTRACT

Flake is food product taken the form of being flat, uneven edged, light in its
weight, easy to keep and relatively long lasting (since its water content is quite
low). Apart from those qualities, flake is also a quick serving kind of food
product. At prior research, in order to increase the number of fiber content in flake
product, it was made of tapioca (as its main ingredient) and rice bran. However,
due to Indonesians eating pattern, which substantially includes rice m their
consumption, it is going to be necessary to make some attempts to promote flake
with its rice base ingredient by substituting its prior tapioca base with rice flour.
The research method, Random Grouping Method, is going to include a- rice flour
and tapioca -concentrations factor and five different treatments; 100%:0% (TB,),
75%: 25% (TB;), 50%: 50% (TBs), 25%: 75% (TB,) and 0%: 100% (TBs). Each
of those treatments is going to be repeated five times.

The result of the research- water content, crude fiber content, breaking power,
rehydration power and organoleptic- is going to be reanalyzed statistically by
emploving ANOVA testing to find out whether there is any difference caused by
substitution treatment made towards rice flour and tapioca. In case some
differences are recognized, DMRT testing is necessary to do. Afterwards, in order
to select the best treatment, I am going to conduct wji pembobotan. This testing,
consequently, is going to prove that the best treatment is rice bran flake with the
comparison of its rice flour and tapioca concentration 25%: 75% (TB).
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