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ABSTRAK 

 

Beras merah merupakan beras mengandung serat pangan, vitamin 

dan mineral yang tinggi. Beras ini bermanfaat untuk kesehatan tapi 

pengolahannya masih terbatas. Flake merupakan salah satu produk berbasis 

pati tinggi yang dapat meningkatkan konsumsi beras merah. Flake 

merupakan produk makanan kering dengan karakteristik berbentuk 

lembaran tipis, tekstur renyah, dan memiliki daya rehidrasi. Proses penting 

yang dilakukan untuk memperoleh karakteristik produk flake adalah 

perebusan dan pengeringan. Perebusan bertujuan untuk membuat pati 

tergelatinisasi. Pengeringan bertujuan untuk menghilangkan air dalam 

produk sehingga bersifat porus dan mampu mengalami rehidrasi saat 

dikonsumsi dengan susu. Variasi suhu perebusan dan suhu pengeringan 

yang dilakukan pada penelitian diduga dapat mempengaruhi karakteristik 

produk yang diinginkan.  

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) faktorial dengan dua faktor, yaitu suhu perebusan yang 

terdiri dari 3 (tiga) taraf perlakuan R1 (70°C), R2 (80°C), R3 (90°C) dan 

suhu pengeringan yang terdiri dari 3 (tiga) taraf perlakuan K1 (50°C), K2 

(60°C), K3 (70°C). Masing-masing perlakuan diulang 2 kali. Parameter 

yang diuji yaitu kadar air, daya rehidrasi, warna, kekerasan, ukuran dan 

bentuk granula pati, pengujian organoleptik (rasa berpati, mouthfeel, rasa 

dengan susu) serta kadar abu, kadar protein, kadar lemak untuk perlakuan 

terbaik. Data yang diperoleh dianalisa dengan menggunakan uji ANOVA 

pada α = 5% dan uji lanjutan DMRT. 

Suhu pengeringan memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar 

air flake beras merah. Suhu perebusan memberikan pengaruh nyata terhadap 

kekerasan, daya rehidrasi, lightness, yellowness, serta bentuk dan ukuran 

granula pati flake beras merah. Variasi suhu perebusan dan pengeringan 

memberikan beda nyata terhadap rasa, rasa berpati, dan mouthfeel flake 

beras merah. Perlakuan terbaik adalah flake beras merah dengan suhu 

perebusan 80°C dan suhu pengeringan 70°C. Produk tersebut memiliki 

kadar air 5,35%, kekerasan 170,06 N, daya rehidrasi 198,37%, lightness 

48.90, redness 16.45, yellowness 13.75, serta nilai organoleptik rasa, rasa 

berpati, dan mouthfeel berturut-turut sebesar 5,60; 5,12 dan 5,55. 

Kata kunci : Beras merah, Flake, Suhu Perebusan, Suhu Pengeringan 
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ABSTRACT 

 

Red rice contain high dietary fiber, vitamins and minerals. This 

rice is healthy but its processing is still limited. Flake is one of a high starch 

content that might increase the consumption of red rice. Flake is a dry 

product with the characteristic shape of thin sheets, crunchy texture and has 

the ability to rehydration. Important process are carried out to obtain the 

desired product of flake is boiling and drying. Boiling aims to gelatinize 

starch. Drying aims to remove water in the product so the product is porous 

and easily absorbs water back when consumed with milk. Variations in 

boiling and drying temperature affect the characteristics of the desired 

product.  

The research design used was randomized block design (RAK) 

factorial with two factors, the boiling temperature consists of 3 (three) 

standard treatment R1 (70°C), R2 (80°C), R3 (90°C) and the drying 

temperature consists of 3 (three) standard treatment K1 (50°C), K2 (60°C), 

K3 (70°C). Each treatment was repeated 2 times. The parameters tested is 

moisture content, rehydration, color, hardness, the size and shape of starch 

granules, organoleptic test (starchy flavor, mouthfeel, flavor with milk) and 

ash content, protein content, fat content for the best treatment. The data then 

analyzed using ANOVA at α = 5% to determine whether there is a marked 

influence on the parameters of the study. If there is a real effect, then 

continued with DMRT analysis. 

Drying temperature gave the different to the moisture content of 

red rice flake. Boiling temperature gave the different to hardness, 

rehydration, lightness, yellowness, the size and shape of starch granules red 

rice flake. Variations of boiling and drying temperature resulted in a 

different in flavor, starchy flavor, and mouthfeel of red rice flake. The best 

treatment was boiling temperature 80°C and drying temperature 70°C. The 

product has 5,35% moisture content, 170,06 N hardness, 198,37% 

rehydration, 48,90 lightness, 16,45 redness, 13,75 yellowness, and sensory 

evaluation values was 5,60; 5,12 and 5,55 for flavor, starchy flavor, and 

mouthfeel, respectively. 

    

Key word : Flake, Red rice, Boiling Temperature, Drying Temperature  
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