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Monica Septian Tanto, NRP 6103016073. Pengaruh Proporsi Tepung
Beras Merah dan Pati Garut Terhadap Sifat Fisikokimia dan
Organoleptik Kukis.

Dibawah bimbingan:
1. Dr.rer.nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., M.P.

ABSTRAK

Beras merah merupakan beras yang hanya mengalami proses
pengupasan pada bagian kulit luar, namun tidak mengalami penyosohan dan
penggilingan lebih lanjut sehingga masih memiliki lapisan bran yang
berwarna kemerahan. Selain dikonsumsi sebagai nasi, pemanfaatan beras
merah dibidang pangan dapat dilakukan dengan mengolah beras merah
tersebut menjadi kukis. Kukis diharapkan memiliki tekstur yang kokoh dan
renyah, namun kukis yang terbuat dari tepung beras merah memiliki tekstur
rapuh saat dimakan. Salah satu upaya untuk memperbaiki sifat rapuh ini
adalah dengan menambahkan bahan lain, yaitu pati garut. Tujuan dari
penelitian ini untuk mengetahui pengaruh proposi tepung beras merah dan
pati garut terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik kukis beras
merah, serta mengetahui proporsi tepung beras merah dan pati garut yang
menghasilkan kukis beras merah paling disukai secara organoleptik.
Penelitian ini menggunakan RAK dengan satu faktor, yaitu perbedaan
proporsi tepung beras merah dan pati garut yang terdiri dari enam taraf
perlakuan dengan empat kali pengulangan: 85:15; 80:20; 75:25; 70:30;
65:35; 60:40. Parameter pengujian yang dilakukan yaitu pengukuran kadar
air, sifat fisik (warna dan tekstur), aktivitas antioksidan, serta organoleptik
(warna, rasa, tekstur, dan mouthfeel), serta jumlah serat pangan (Metode
enzimatis) untuk perlakuan terbaik. Berdasarkan hasil penelitian dapat
diketahui bahwa ada pengaruh proporsi tepung beras merah dan pati garut
terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik kukis. Peningkatan proporsi pati
garut menyebabkan penurunan nilai daya patah dan aktivitas antioksidan,
serta kenaikan kadar air pada kukis. Rata-rata kesukaan panelis terhadap
warna 3,92-4,81, rasa 5,04-5,08, tekstur 4,72-5,21, mouthfeel 4,35-5,04
dengan skala 1-7. Perlakuan terbaik adalah kukis dengan proporsi 65%
tepung beras merah dan 35% pati garut dengan luas segitiga 47,70. Kadar
serat pada kukis perlakuan terbaik sebesar 1,90%.

Kata kunci: Beras merah, Kukis, Pati garut



Monica Septian Tanto, NRP 6103016073. Propotion of Red Rice Flour
and Arrowroot Starch to Physicochemistry and Organoleptic
PropertiesCookies.

Advisory Committee:
1. Dr.rer.nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., M.P.

ABSTRACT

Red rice is rice that only undergoes a process of peeling on the
outer skin, but doesn’t experience further polishing and grinding so it still
has a reddish bran layer. Besides being consumed as rice, the use of red rice
in the food sector can be done by processing the red rice into cookies.
Cookies are expected to have a sturdy and crisp texture, but cookies made
from red rice flour have a fragile texture when it eaten. One effort to
improve this fragile nature is to add another ingredient, namely arrowroot
starch. The purpose of this study was to determine the effect of red rice
flour and arrowroot starch proportions on the physicochemical and
organoleptic characteristics of red rice cookies, also to find out the
proportion of red rice flour and arrowroot starches that produced red rice
cookies most organoleptically preferred. This study uses RBD with one
factor, namely the difference in the proportion of red rice flour and
arrowroot starch consisting of six levels of treatment with four replications:
85: 15; 80: 20; 75: 25; 70:30; 65:35; 60:40. The testing parameters carried
out were measurements of water content, physical properties (color and
texture), antioxidant activity, and organoleptic properties (color, taste,
texture, and mouthfeel), also food fiber content (enzymatic method) for the
best treatment. ). Based on the results of the research can be seen that there
is influence of proportion of red rice flour and arrowroot starch on
physicochemical and organoleptic properties of cookies. Increased
proportion of arrowroot starch lead to decrease in fractuability and
antioxidant activity and increased in water content. Average consumer
preference for color 3.92-4.81, flavor 5.04-5.08, texture 4.72-5.21,
mouthfeel 4.35-5.04 with scale score 1-7. The best treatment was cookies
with proportion of 65% red rice flour and 35% arrowroot strach with area of
triangle 47.70. The best treatment cookies has 1.90% dietaryfiber

Keywords: red rice, cookies, arrowroot starch
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