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Melinda Novitasari (6103014019). Pengaruh Perbedaan Konsentrasi
Gelatin terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Snack Bar Beras
Hitam.

Di bawah bimbingan:

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

2. Erni Setijawati, S.TP., MM.

ABSTRAK

Beras Hitam (Oryza sativa L. indica) merupakan salah satu varietas
beras yang tinggi serat dan mengandung senyawa fitokimia yang bersifat
antioksidan. Pada penelitian ini, bentuk produk inovasi beras hitam yang
akan di teliti adalah snack bar beras hitam. Snack bar beras hitam dibuat
dengan mencampurkan rice puff beras hitam dengan bahan pengikat. Bahan
pengikat yang digunakan adalah campuran dari high fructose corn syrup,
sukrosa, dan gelatin. Perbedaan konsentrasi gelatin yang ditambahkan dapat
memengaruhi sifat fisikokimia dan organoleptik dari snack bar beras hitam.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) faktor tunggal, yang terdiri dari enam level (taraf) perlakuan dan
ulangan sebanyak empat kali. Faktor yang digunakan adalah faktor
konsentrasi gelatin. Konsentrasi gelatin yang diteliti adalah sebesar 8%;
10%; 12%; 14%; 16%; dan 18%. Hasil yang diperoleh dianalisa statistik
dengan menggunakan uji ANOVA (Analysis of Variance) pada a = 5%
untuk mengetahui apakah perlakuan yang diberikan pada sampel snack bar
beras hitam memberikan perbedaan nyata terhadap setiap parameter yang
diujikan. Jika pada hasil pengujian ANOVA menunjukkan adanya
perbedaan nyata, maka pengujian dilanjutkan dengan uji pembandingan
berganda menggunakan DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) dengan o =
5%. Kadar air sebesar 3,51%-4,57%; Aktivitas air (aw) sebesar 0,353-
0,424; Tekstur (hardness) 22,6394-65,5292 N. Perlakuan terbaik
berdasarkan uji organoleptik adalah penambahan gelatin sebanyak 12%.
Kadar total antosianin adalah 1,26 mg/100g sampel kering. Kadar total serat
pangan adalah 2,18%.

Kata kunci: snack bar beras hitam, gelatin, sifat fisikokimia,
organoleptik



Melinda Novitasari (6103014019). The Effect of Gelatin Concentration
on the Physicochemical and Organoleptic Properties of Black Rice
Snack Bar.

Supervisor:

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

2. Erni Setijawati, S.TP., MM.

ABSTRACT

Black Rice (Oryza sativa L. indica) is one of rice variety that high in fiber
and high in pythocemical compounds(antioxidants). One form of black rice
innovation product that can be done is to process it into a black rice snack
bar. Black rice snack bar made by mixing rice puff with binder agents. The
binder agents that can be used is a mixture of high fructose corn syrup,
sucrose, and gelatin. The addition of gelatin in differences concentration can
affect the physicochemical and organoleptic properties of the black rice
snack bar. The design of the research to be used was a single factor
Randomized Block Design (RBD), which consisted of six treatment levels
and four replications. The factor used was the proportion factor of gelatin
concentration. The usage level of gelatin is 8%; 10%; 12%; 14%; 16%; and
18%. The result was analyzed statistically by using ANOVA (Analysis of
Variance) test at a = 5% to find out whether the treatment given to the
sample of black rice snack bar gave significant difference to each parameter
tested. If the ANOVA test results show a real difference, then the test was
continued by multiple benchmarking test using DMRT (Duncan's Multiple
Range Test) with a = 5%. Moisture content was 3,51%-4,57%; Water
activity (aw) was 0,353-0,424; Texture (hardness) was 22,6394-65,5292 N.
Snack bar with 12% gelatin addition was the most preferable for its
organoleptic properties. The total anthocyanin content was 1,26 mg/100g
dry sample. The total dietary fiber was 2,18%.

Keywords: black rice snack bar, gelatin, physicochemical, organoleptic
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