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Sonia Ratnasari, NRP 6103016060. Pengaruh Proporsi Tepung Beras
Merah dan Tepung Porang terhadap Sifat Fisikokimia dan
Organoleptik Cookies.

Di bawah bimbingan:

Dr.rer.nat. Ign. Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP.

ABSTRAK

Beras merah merupakan beras tanpa proses penyosohan. Beras
merah umumnya hanya dimanfaatkan sebagai nasi. Salah satu pemanfaatan
beras merah adalah kukis yang praktis dan dapat dikonsumsi segala kalangan.
Kukis diharapkan memiliki tekstur yang kokoh dan renyah, namun kukis
yang terbuat dari beras merah memiliki tekstur yang rapuh. Salah satu upaya
untuk memperbaiki tekstur kukis adalah dengan penambahan bahan lain,
yaitu tepung porang. Tepung porang memiliki kandungan glukomanan yang
tinggi sehingga dapat mengikat air dengan kuat dan membentuk lapisan film
tipis yang dapat memperbaiki tekstur kukis. Tujuan dari penelitian ini adalah
mengetahui pengaruh proposi tepung beras merah dan tepung porang
terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik kukis beras merah, serta
mengetahui proposi tepung beras merah dan tepung porang yang
menghasilkan kukis beras merah paling disukai secara organoleptik.
Penelitian ini menggunakan RAK dengan satu faktor, yaitu perbedaan
proporsi tepung beras merah dan tepung porang yang terdiri dari enam taraf
perlakuan dengan empat kali pengulangan: 85%:15%; 80%:20%; 75%:25%;
70%:30%; 65%:35%; 60%:40%. Ulangan dilakukan sebanyak 4 (empat) kali
untuk tiap perlakuan. Analisis sifat fisikokimia meliputi kadar air, tekstur,
(daya patah), warna, aktivitas antioksidan dengan metode DPPH, dan serat
pangan untuk perlakuan terbaik, sedangkan analisis sifat organoleptik
meliputi rasa, tekstur, mouthfeel, dan warna. Data yang diperoleh dianalisa
secara statistik menggunakan analisa varian (ANOVA) pada 0=5%. Apabila
hasil pengujian menunjukkan perbedaan nyata, pengujian dilanjutkan dengan
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) untuk mengetahui perlakuan yang
memberikan perbedaan nyata dan penentuan perlakuan terbaik dengan grafik
spider web. Hasil kadar air kukis beras merah 2,10-3,140%, daya patah
7,5050-17,3193 N, aktivitas antioksidan 4,39-16,11%, lightness 47,94-49,08,
%hue 52,10-52,64. Perlakuan sifat organoleptik terbaik adalah kukis beras
merah proporsi tepung beras merah dan tepung porang 70%:30% dengan
nilai rasa 4,34, tekstur 4,85, mouthfeel 4,91, dan warna 4,09. Hasil kadar serat
pangan 5,20%.

Kata kunci: kukis, beras merah, tepung porang.



Sonia Ratnasari, NRP 6103016060. Effect of Proportion of Red Rice Flour
and Porang Flour against Physicochemical and Organoleptic Properties
of Cookies.

Advisory Committee:

Dr.rer.nat. Ign. Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP.

ABSTRACT

Red rice is rice without polishing process. Red rice is generally only
used as rice. One of the uses of red rice is a practical cookie and can be
consumed by all groups. Cookies are expected to have a sturdy and crisp
texture, but cookies made from red rice have a fragile texture. One effort to
improve the texture of cookies is by adding another ingredient, namely
porang flour. Porang flour has high glucomannan content so that it can bind
water strongly and form a thin film layer which can improve the texture of
the cookies. The purpose of this study was to determine the effect of red rice
flour and porang flour proportions on the physicochemical and organoleptic
characteristics of red rice cookies, and to determine the proportion of red rice
flour and porang flour that produced the most organoleptically preferred red
rice cookies. This study uses RCBD with one factor, namely the difference
in the proportions of red rice flour and porang flour consisting of six levels
of treatment with four replications: 85%: 15%; 80%: 20%; 75%: 25%; 70%:
30%; 65%: 35%; 60%: 40%. Replication is carried out 4 (four) times for each
treatment. Analysis of physicochemical properties including moisture
content, texture (fracturability), antioxidant activity using DPPH method,
color test, and dietary fibre for the best treatment while the organoleptic
properties analysis including taste, color, texture and mouthfeel. The data
obtained are analyzed statistically using analysis of variance (ANOVA) at o
= 5%. If the test results show significant differences, the test will be followed
by Duncan's Multiple Range Test (DMRT) to find out the treatments that give
significant differences and determining the best treatment using spider web
chart. Red rice cookies has water content 2.10-3.140%, fracturability 7.5050-
17.3193 N, antioxidant activity 4.39-16.11%, lightness 47.94-49.08, °hue
52.10-52.64. The best treatment of organoleptic properties is red rice cookies
consist of proportions of red rice flour and porang flour 70%:30% which has
preference of taste 4.34, texture 4.85, mouthfeel 4.91, dan color 4.09. Result
of dietary fibre content is 5.20%

Keywords: cookies, red rice, porang flour.
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