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INTISARI

Saat ini semakin maraknya tren untuk mengkonsumsi makanan siap saji
salah satu produk yang banyak dipilih adalah flakes. Pada penelitian ini flakes bar
yang dihasilkan terbuat dari beras merah dilapisi dengan gula merah dan madu
agar memiliki nilai fungsional. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mendapatkan lama pengukusan yang tepat dan perbandingan pelapis (gula merah
dan madu) yang optimal untuk menghasilkan flakes bar.

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAK)
dengan pola faktorial 3x3 dan ulangan sebanyak 3 Kkali. Hasil penelitian
pendahuluan menunjukkan bahwa fakor lama pengukusan (1) yang optimal untuk
pembuatan flakes bar adalah 17 menit, 29 menit dan 45 menit serta faktor
perbandingan pelapis (m) (gula merah : madu) yang optimal adalah (9:1), (1:1),
dan (1:9).

Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa lama pengukusan (1)
berpengaruh nyata dalam hal atribut rasa, aroma, nilai kekerasan dan tidak
berpengaruh nyata dalam hal atribut warna, gula total, kadar air. Perbandingan
pelapis (m) berpengaruh nyata dalam hal atribut rasa, aroma, warna , gula total,
kadar air, nilai kekerasan. Interaksi lama pengukusan dan perbandingan pelapis
(Im) berpengaruh nyata dalam hal atribut rasa, aroma, warna, gula total, nilai
kekerasan dan tidak berpengaruh nyata dalam hal kadar air. Perlakuan terbaik
adalah perlakuan Iym; lama pengukusan 17 menit dan perbandingan gula merah :
madu (9:1) yang memperoleh hasil kadar air 8,087%, kadar abu 1,051%, kadar
protein 3,916%, kadar lemak 1,708%, kadar gula total 35,310%, kadar karbohidrat
total 83,909%, serat kasar 1,329%, dan aktivitas antioksidan 1893,75 ppm.

Kata kunci : flakes bar, beras merah, gula merah, madu, Rancangan Acak
Kelompok (RAK)
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ABSTRACT

Currently,consuming fast food becomes popular. One of the products that are
chosen is flakes. This research concern with Flakes Bar made from brown rice coated by
brown sugar and honey. The purpose of the research was to obtain the precise length of
steaming process and the precise comparison of the layer (brown sugar and honey) to
produce the optimal product of flakes bar.

Research method used in this research was Randomized Design Group (RAK)
withthe factorial pattern (3 x 3) for three replicates. The result of the preliminary
research shows that the optimum length of steaming factor(l) inproducing the Flakes
Bar is 17 minutes, 29 minutes and 45 minutes. Then, the optimum comparative
factor of layer (m) for the brown sugar and honey is (9:1), (1:1), and (1:9).

The result of the preliminary research shows that the length of steaming (l) has a
significant effect on flavour, aroma, hardeness and do not have a significant effect
on the attributes of colour, total sugars, and moisture content. Comparative factor
of layer (m) has a significant effect on flavour, aroma, colour, total sugars, moisture
content, and hardeness. The interaction between length of steaming and
comparative factor of layer(Im) has a significant effect on the attributes of flavour,
aroma, colour, total sugars, hardenessand do not have a significant effect on the
attributes of moisture content. The appropriate treatment for the Bar Flakes product is
the lym; experiment with the length of steam is in17 minutes and the layer comparison for
brown sugar: honey is in(9:1) which has a result that the water levels in 8,087%, cinder
levels in 1.051%, 3.916% protein content, 1.708% fat content, 83,909% carbohydrate
content, 1,329% levels of fibre rough and 1893.75 ppm of antioxidant activity.

Keyword : flakes bar, brown rice, brown sugar, honey, Randomized Design
Group (RDG)
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| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1.1.) Latar Belakang, (1.2.) ldentifikasi
Masalah, (1.3.) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4.) Manfaat Penelitian,
(1.5.) Kerangka Pemikiran, (1.6.) Hipotesis Penelitian, (1.7.) Tempat dan Waktu
Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Era globalisasi membawa kehidupan manusia ke dalam gerbang
modernisasi yang menghasilkan trend atau gaya hidup baru. Sebagai contoh, gaya
hidup masyarakat masa kini adalah senang mengonsumsi makanan yang siap saji
terutama untuk sarapan. Banyaknya orang tua yang bekerja di pagi hari
menyebabkan terbatasnya waktu untuk menyiapkan sarapan untuk anak-anaknya.
Salah satu sereal sarapan yang populer adalah cornflakes karena mudah untuk
disiapkan dan tidak membutuhkan waktu lama untuk penyajiannya.

Cornflakes adalah salah satu jenis sereal yang terbuat dari jagung utuh yang
dipipihkan. Perkembangan produksi jagung dari tahun 2010 hingga tahun 2015
tidak stabil setiap tahunnya sehingga perlu dilakukan impor sebanyak 3.207.657
ton di tahun 2011, 1.797.876 ton di tahun 2012, 3.191.045 ton di tahun 2013,
3.253.616 ton di tahun 2014, dan 3.267.694 ton di tahun 2015 (BPS, 2016).

Kelompok peneliti dari University of Florence menguji anak-anak usia 5-10
tahun yang dinyatakan menderita obesitas tahap awal. Hasilnya, kelebihan berat
badan yang mereka alami sedikit banyaknya adalah akibat menyantap corn
flakes untuk sarapan, setiap hari selama setahun (Yulianti, 2010). Diduga karena

jagung banyak mengandung gula yang dapat meningkatkan kadar insulin,



membuat tubuh menjadi lapar dan mengubah kalori menjadi lemak. Jagung
memang tidak begitu terasa manis, tapi hal ini tidak berarti jagung tidak
mengandung banyak gula (Huteri, 2012).

Jagung juga merupakan sumber yang miskin akan mineral tertentu seperti
kalsium dan beberapa vitamin seperti niasin (B3) padahal kekurangan niasin dapat
menyebabkan dermatitis, diare dan depresi (Huteri, 2012). Karena ketersediaan
jagung yang kurang dan beberapa kekurangan yang dimiliki jagung, sehingga
perlu diadakannya diversifikasi produk flakes dari bahan baku yang lain.

Perkembangan jaman menuntut adanya produk diversifikasi yang bukan
hanya menghasilkan produk yang mengenyangkan tetapi produk fungsional
dengan cara menggunakan bahan baku yang mempunyai komposisi gizi yang baik
serta memiliki fungsi fisiologis tertentu bagi tubuh. Senyawa atau komponen
tersebut adalah serat pangan, oligosakarida, gula alkohol, asam amino, peptida,
protein, glikosida, alkohol, isoprenoida, vitamin, kolin, mineral, bakteri asam
laktat, asam lemak tidak jenuh, dan senyawa antioksidan.

Masyarakat saat ini sangat mudah mendapatkan informasi apapun termasuk
mengenai kesehatan. Oleh karena itu, masyarakat semakin arif dalam memilih bahan
pangan yang aman bagi kesehatan dan ramah lingkungan. Gaya hidup sehat dengan
slogan “Back to Nature” telah menjadi trend baru meninggalkan pola hidup lama
yang menggunakan bahan kimia non alami, seperti pupuk, pestisida kimia sintetis dan
hormon tumbuh dalam produksi pertanian. Masyarakat mulai menyadari bahaya
memakan makanan yang mengandung bahan-bahan kimia sintetis. Banyak bukti
menunjukkan bahwa banyak penyakit yang ditimbulkan oleh residu bahan kimia

sintetis yang terkandung di dalamnya, misalnya kanker akibat bahan-bahan



karsinogenik. Pangan yang sehat dan bergizi tinggi dapat diproduksi dengan metode
yang dikenal dengan pertanian organik.

Kesadaran dan preferensi masyarakat terhadap pangan sehat mengakibatkan
semakin meningkatnya konsumen pangan organik (Widodo dkk, 2016).
Permintaan pangan organik (PO) mengalami peningkatan yang sangat pesat di
seluruh dunia yakni meningkat sekitar 20 persen per tahun sehingga permintaan
tersebut mampu menciptakan pasar potensial bagi produk-produk organik
(Deliana 2012). Pasar organik Indonesia juga menunjukkan peningkatan sekitar 5
persen per tahun dengan nilai penjualan sekitar 10 miliar. Pengembangan
pertanian organik di Indonesia terlihat dengan adanya peningkatan luasan lahan
setiap tahunnya, Pada luas pertanian organik di Indonesia pada tahun 2013
mencapai 225,063 Ha (Zulkarnain, 2010).

Masyarakat semakin sadar akan kesehatan sehingga produk organik yang
memiliki fungsi sebagai pangan fungsional menjadi sangat diminati, sehingga
perlu adanya diversifikasi produk untuk memenuhi kebutuhan masyarakat
tersebut, salah satunya dengan menggunakan bahan baku beras merah dan madu
yang banyak memiliki kandungan fungsional juga gula merah (nira kelapa) yang
memiliki indeks glikemik rendah yaitu 35 sehingga aman untuk penderita diabetes
(Trinidad et al, 2010).

Beras merah sangat potensial sebagai sumber utama karbohidrat, juga
mengandung protein, beta karoten, antioksidan, dan zat besi (Fibriyanti, 2012).

Beras merah tidak mengalami penyosohan sehingga kulit arinya masih melekat



pada endosperm. Kulit ari beras merah ini kaya akan minyak alami, lemak
esensial dan serat (Santika dkk, 2010).

Beras merah memiliki kandungan gizi yang lebih baik dibandingkan beras
putih. Beras merah mengandung zat besi tinggi yaitu 4,61 mg/100 gram
dibandingkan beras putih yang putih hanya 0,13 mg. Zat besi tinggi bermanfaat
untuk mendukung pertumbuhan dan kecerdasan anak-anak. Sementara untuk
orang tua, zat besi dapat mencegah kepikunan dini (Susanto, 2013).

Beras merah jika dibandingkan dengan beras putih, mengandung 349%
lebih banyak serat, 302% lebih vitamin E, 185% lebih vitamin B6, dan 219%
lebih magnesium. Selain itu, beras merah memiliki nilai GI rendah yaitu 55
dibandingkan dengan beras putih yang memiliki nilai GI tinggi sebesar 70 — 87
(Subroto, 2008).

Beras merah mengandung banyak magnesium. Dalam satu mangkuk (195
gram) beras merah masak mengandung 84 mg magnesium, sedangkan beras putih
dalam jumlah yang sama mengandung 19 mg magnesium. Beras merah juga kaya
akan fiber dan asam lemak. Pada beras putih biasa, lapisan kulit padi bagian
dalam ikut dikupas, maka kandungan minyak dalam lapisan tersebut yang kaya
akan fiber dan selulosa juga akan hilang (Fibriyanti, 2012). Beras merah juga
mengandung antioksidan yang bermanfaat untuk memperkuat otot, menghambat
penuaan, mencegah penyakit seperti kanker dan diabetes (Sayuti dkk, 2015).

Beras merah mempunyai komposisi gizi yang baik serta memiliki fungsi
fisiologis tertentu bagi tubuh, tetapi masyarakat kurang berminat mengkonsumsi

beras merah. Kurang minatnya masyarakat untuk mengkonsumi beras merah



dikarenakan kadar amilosa beras merah yang rendah yaitu 23,31 % (Indrasari dkKk,
2007) yang apabila diolah menjadi nasi akan menghasilkan nasi yang tidak pulen
atau pera. Sehingga perlu dilakukan pemanfaatan beras merah sebagai bahan baku
untuk diversifikasi produk flakes.

Flakes merupakan salah satu bentuk dari produk sereal dalam bentuk
serpihan yang dikonsumsi saat sarapan, karena rasanya yang hambar biasanya di
campur dengan susu. Pada penelitian kali ini akan dilakukan diversifikasi produk
flakes dengan cara melapisi flakes dengan gula agar menambah cita rasa dan
dibentuk bar sehingga bisa di konsumsi dimanapun dan kapanpun agar bisa
mempermudah masyarakat untuk sarapan.

Keuntungan flakes yang dilakukan pelapisan dengan gula (edible coating)
adalah menurunkan aktifitas air (Aw) permukaan sehingga kerusakan oleh
mikroorganisme dapat dihindari, memperbaiki struktur permukaan bahan,
mengurangi terjadinya dehidrasi sehingga susut bobot dapat dicegah, mengurangi
penggunaan bahan pengawet kimia, melindungi bahan makanan dari kondisi
lingkungan luar (mengurangi kontak oksigen dengan bahan) sehingga dapat
memperpanjang umur simpan dan oksidasi dapat dihindari (ketengikan dapat
dihambat) dan memperbaiki penampilan produk (Santoso dkk, 2004). Jenis gula
yang digunakan untuk melapisi flakes adalah madu dan gula merah (nira kelapa).

Masyarakat menggunakan madu sebagai bahan makanan dan minuman
karena masyarakat meyakini bahwa madu memiliki khasiat untuk mengobati
berbagai penyakit seperti, pernafasan, infeksi saluran pencernaan dan bermacam-

macam penyakit yang disebabkan infeksi (Hariyati 2010). Selain mengandung



senyawa antibakteri, madu hutan diduga potensial mengandung senyawa
antioksidan, karena beberapa penelitian menunjukkan bahwa madu hasil budidaya
mengandung vitamin C, asam organik, enzim, asam fenolik, flavonoid, dan beta
karoten yang bermanfaat sebagai antioksidan tinggi dan memiliki aktivitas
antioksidan (Parwata dkk, 2010).

Beras merah digunakan sebagai bahan baku utama serta madu dan gula
merah (nira kelapa) sebagai edible coating diharapkan menghasilkan makanan
praktis yang memiliki fungsi fisiologis tertentu bagi tubuh. Prinsip dasar
pembuatan sereal sarapan instan berbentuk flake adalah pengeringan pati yang
telah mengalami gelatinisasi. Proses gelatinisasi yang dilakukan pada penelitian
ini adalah dengan cara pengukusan. Lama pengukusan menjadi hal yang diteliti
karena dengan lama pengukusan yang tepat akan menghasilkan flakes yang baik.
Selain faktor tersebut perbandingan gula merah (nira kelapa) dan madu yang
dijadikan sebagai pelapis juga menjadi hal yang diteliti karena dengan formulasi
yang optimal akan menghasilkan flakes bar yang memiliki karakteristik yang
baik.

1.2. ldentifikasi Masalah

1. Bagaimana pengaruh lama pengukusan terhadap karakteristik flakes ?

2. Bagaimana pengaruh perbandingan pelapis (gula merah dan madu) terhadap
karakteristik flakes bar?

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara lama pengukusan dan perbandingan

pelapis (gula merah dan madu) terhadap karakteristik flakes bar?



1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dilakukan penelitian ini adalah untuk mempelajari bagaimana
pengaruh lama pengukusan terhadap karakteristik flakes, bagaimana pengaruh
perbandingan pelapis (gula merah dan madu) terhadap karakteristik flakes bar
serta bagaimana pengaruh interaksi antara lama pengukusan dan perbandingan
pelapis (gula merah dan madu) terhadap karakteristik flakes bar.

Tujuan dilakukan penelitian ini adalah untuk mendapatkan lama
pengukusan yang tepat untuk produk flakes, mendapatkan perbandingan pelapis
(gula merah dan madu) yang optimal untuk menghasilkan flakes bar.

1.4. Manfaat Penelitian

1. Penelitian ini diharapkan mampu meningkatkan diversifikasi bahan baku lokal
berbasis organik.

2. Menghasilkan produk makanan yang sehat serta memiliki nilai gizi baik
sehingga dapat dikonsumsi oleh masyarakat.

3. Produk yang diperoleh dapat digunakan oleh industri pangan.

1.5. Kerangka Pemikiran

Menurut BSNI (1996) susu sereal adalah serbuk instan yang terbuat dari
susu bubuk dan sereal dengan penambahan bahan makanan lain dan atau tanpa
bahan tambahan makanan yang diizinkan. Salah satu syarat mutu yang harus
dimiliki susu sereal diantaranya adalah karbohidrat 60.0 % b/b, lemak 7.0 % b/b,
protein 5 % b/b, kadar air max 3,0 % b/b, kadar abu max 4,0 % b/b, kadar serat

kasar max 0,7 % b/b,



Menurut Roseliana (2008) produk sereal sarapan didasarkan pada formulasi
dari bahan karbohidrat pati tinggi. Serpihan (flakes) pada umumnya dibuat dari
bahan tepung biji-bijian atau sereal diolah menjadi bentuk serpihan, setrip
(shredded), ekstrukdat (extruded), dan siap santap (saji) untuk sarapan pagi
(cereal breakfast).

Menurut Purnamasari dkk (2015) flake merupakan makanan sereal siap
santap yang pada proses pembuatannya membutuhkan bahan karbohidrat pati
tinggi. Pensubstitusian bahan karbohidrat pati membantu kesempurnaan proses
gelatinisasi, sehingga produk dapat mengembang dan memudahkan pembuatan
serpihan dari adonan.

Menurut Tampubolon (2014) prinsip dasar dari produk flakes adalah
pengeringan pati yang telah mengalami gelatinisasi sebagian. Pati yang telah
dikeringkan tersebut diharapkan masih memiliki kemampuan untuk menyerap air
dalam jumlah yang cukup.

Menurut Paramita dkk (2015) proses pembuatan flakes adalah tepung talas
dan tepung bengkuang ditimbang dengan perbandingan 70:30 ; 80:20 ; dan 90:10
ditambahkan margarin, gula halus, dan garam. Adonan dicampur dengan air
hingga tercampur dengan menggunakan mixer dengan kecepatan 1 selama 10
menit. Adonan kemudian dikukus selama 5 menit, 10 menit dan 15 menit untuk
pre-gelatinisasi pati agar flake tidak pecah. Kemudian adonan dipipihkan
menggunakan roller dengan ketebalan = 1 mm. Adonan yang sudah tipis dicetak
dengan alat pencetak flake dengan ukuran 2x2, ditata diatas loyang kemudian

dipanggang dengan oven listrik pada suhu 120°C selama 20 menit.



Penelitian Suprihana dkk (2010) dilakukan dengan metode eksperimen,
dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2 faktor, faktor
pertama adalah proporsi tepung jamur tiram : maizena terdiri dari 3 level (10% :
90%, 15% : 85%, 20% : 80%) dan faktor kedua adalah waktu pengukusan (5
menit, 10 menit, 15 menit), sehingga ada 9 perlakuan, dan tiap perlakuan dengan
tiga ulangan.

Menurut Iriawan (2012) bahan pendukung yang digunakan untuk
pembuatan flakes adalah gula, garam dan air. Gula digunakan untuk memberi cita
rasa manis dan tekstur. Air yang digunakan tidak terlalu banyak karena adonan
akan menjadi basah dan lengket, sedangkan bila kurang maka adonan menjadi
keras, rapuh, dan sulit untuk dibentuk menjadi flake.

Menurut Fauzan (2005) pada pembuatam flakes talas penggunaan gula yang
digunakan sekitar 10%-20%, kisaran range tersebut adalah nilai yang disukai
konsumen.

Menurut Sutedja dkk (2013) pemanfaatan tepung beras ketan hitam pada
produk flake secara langsung dapat menimbulkan rasa berpati (stachy) karena
rendahnya penyerapan air selama proses pencampuran sehingga pati belum
tergelatinisasi selama proses pemasakan. Hal ini dapat diperbaiki dengan
melakukan perlakuan pendahuluan (pre treatment) pada proses pembuatan tepung
beras ketan hitam, yaitu pregelatinsasi.

Menurut Paramita dkk (2015) flake tanpa perlakuan pengukusan memiliki

tekstur yang kurang baik (tidak renyah), dan waktu pengovenan akan lebih lama
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untuk proses pemasakan. Waktu pengukusan juga mempengaruhi flake yang
dihasilkan.

Menurut Sutedja dkk (2013) pati yang telah tergelatinisasi dan dikeringkan
kembali memiliki sifat yang lebih mudah menyerap air kembali sehingga dapat
menghilangkan rasa berpati dan memperbaiki tekstur flake saat dikonsumsi
dengan cairan.

Menurut Sutedja dkk (2013) waktu pengukusan menjadi salah satu faktor
yang mempengaruhi sifat dari tepung beras ketam hitam pregelatinisasi. Waktu
pengukusan yang berbeda menyebabkan tingkat gelatinisasi yang berbeda pula.
Penentuan waktu pengukusan tepung ketan hitam yang tepat perlu dilakukan agar
dihasilkan tingkat gelatinisasi yang tepat untuk membuat flake ketan hitam yang
dapat diterima konsumen.

Menurut Sutedja dkk (2013) waktu pengukusan tepung beras ketan hitam
yang tepat akan menghasilkan flake yang memiliki sifat fisikokimia yang dapat
diterima konsumen. Adanya pregelatinisasi dengan waktu pengukusan yang
berbeda menyebabkan perbedaan derajat gelatinisasi. Menurut Harper (1981),
derajat gelatinisasi yang semakin tinggi diikuti derajat pengembangan granula
yang semakin tinggi.

Menurut Winarno (2004) bila suspensi pati dalam air dipanaskan, beberapa
perubahan selama terjadinya gelatinisasi dapat diamati. Mula-mula suspensi pati
yang keruh seperti susu tiba-tiba menjadi jernih pada suhu tertentu, tergantung
jenis pati yang digunakan. Terjadinya translusi larutan pati tersebut biasanya

diikuti dengan pembengkakan granula.
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Menurut Winarno (2004), suhu gelatinisasi adalah suhu dimana granula pati
mulai pecah dan sifat birefringence mulai menghilang. Suhu gelatinisasi diakhiri
tepat ketika granula pati telah kehilangan sifat kristalnya sehingga bersifat
irreversible. Suhu gelatinisasi tidak sama pada berbagai jenis pati, sehingga hal
ini termasuk sifat khas dari masing-masing pati. Semakin tinggi suhu gelatinisasi
suatu jenis pati menunjukkan semakin tinggi gaya ikat dalam granula pati
tersebut.

Menurut Winarno (2004), suhu gelatinisasi tergantung juga pada konsentrasi
pati. Makin kental larutan, suhu tersebut makin lama tercapai, sampai suhu
tertentu kekentalan tidak bertambah, bahkan kadang-kadang turun.

Menurut Kusnandar (2010) bahan-bahan lain yang berpengaruh terhadap
gelatinisasi yaitu :

1. Gula, garam, dan asam mempunyai kemampuan mengikat air sehingga
mengganggu proses gelatinisasi dan suhu gelatinisasi akan meningkat.

2. Lemak membentuk kompleks dengan amilosa sehingga gelatinisasi terhambat
dan mengganggu pengembangan granula pati.

3. Protein  mempunyai kemampuan mengikat air sehingga mengganggu
pengembangan granula pati. Kemampuan mengikat air oleh molekul protein
tidak menyebabkan pengembangan, karena komponen utama yang
mengambang adalah pati sedangkan protein kurang atau tidak mengembang.

Menurut Supriyadi (2012) suhu gelatinisasi pati tepung beras adalah
82.475°C. Suhu di bawah 70°C tidak digunakan karena pati beras belum

mengalami gelatinisasi pada suhu tersebut. Tingkat gelatinisasi yang berbeda
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diduga akan mempengaruhi karakteristik akhir flake yang dihasilkan. Suhu
perebusan dibatasi sampai suhu 90°C karena jika lebih air yang digunakan untuk
merebus akan menguap sehingga volume air akan berkurang. Suhu di atas 90°C
juga akan menyebabkan pergerakan molekul air akan semakin cepat dan potensi
terbentuknya pasta akan semakin besar. Hal ini akan menyebabkan terbentuknya
karakteristik flake yang tidak diinginkan.

Menurut Astawan (2004), pengukusan tepung yang terlalu lama
menyebabkan tepung terlalu matang, sehingga sulit diolah karena tepung yang
terlalu lunak menyebabkan flakes mudah patah, sementara tepung yang masih
terlalu mentah akan mengakibatkan adonan yang dihasilkan lebih mudah patah
karena menghasilkan flakes dengan tekstur yang tidak kompak.

Manurut Sutedja dkk (2013) dan Suprihana dkk (2010) semakin lama waktu
pengukusan, kadar air flake semakin meningkat. Waktu pengukusan berpengaruh
nyata terhadap kadar air flake. Semakin lama waktu pengukusan, maka kadar air
produk (flake) semakin meningkat. Kadar air merupakan parameter penting untuk
mengetahui kualitas flake ketan hitam. Kadar air menunjukkan jumlah air bebas
dalam flake.

Manurut Suprihana dkk (2010) Flake mentah akan berusaha untuk
menyesuaikan dengan keadaan lingkungan sehingga tercipta kondisi yang
seimbang. Tempat pengukusan memiliki kelembaban yang tinggi sehingga agar
tercipta kondisi yang seimbang maka flake mentah akan menyerap air dari
lingkungan, sehingga semakin lama flake mentah berada didalam tempat

pengukusan, air yang diserap akan semakin banyak pula.
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Manurut Sutedja dkk (2013) semakin lama waktu pengukusan tepung beras
ketan hitam, maka daya patah flake semakin rendah. Hal ini menunjukkan seiring
dengan peningkatan waktu pengukusan tepung beras ketan hitam, derajat
gelatinisasi semakin besar. Derajat gelatinisasi yang semakin tinggi menyebabkan
struktur bahan rapuh dan berongga sehingga produk yang dihasilkan lebih mudah
patah (daya patah rendah).

Menurut Gisca (2013) kerenyahan merupahan sifat fisik yang penting dalam
suatu produk makanan pada khususunya flakes. Kerenyahan pada makanan
ditentukan oleh jenis dan jumlah karbohidrat struktural (selulosa, pati dan pektin).
Perbedaan kandungan amilosa dan amilopektin dalam pati juga berpengaruh
terhadap nilai kerenyahan suatu produk. Amilosa merupakan polisakarida yang
linear sedangkan amilopektin polisakarida yang berupa cabang. Kandungan
amilopektin yang tinggi akan membuat produk mudah mengembang. Sedangkan
produk yang terbuat dari pati beramilosa tinggi akan lebih rapat, lebih keras dan
kurang mengembang.

Manurut Sutedja dkk (2013), pregelatinisasi tepung beras ketan akan
menyebabkan terjadinya ekspansi pada adonan ketika dikeringkan. Waktu
pemasakan yang sangat singkat menyebabkan tidak adanya cukup waktu untuk
gelatinisasi pati. Adanya pregelatinisasi, kemampuan ekspansi meningkat dan
proses ekspansi terjadi lebih cepat karena air yang diserap saat proses
pencampuran menguap yang menyebabkan terbentuknya ruang-ruang kosong

sehingga menghasilkan produk yang lebih porous dan mudah patah. Semakin
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tinggi porositas produk maka daya rehidrasinya semakin besar karena difusitas air
semakin meningkat seiring dengan porositas semakin tinggi.

Menurut Paramita dkk (2015) hasil penelitian menunjukkan bahwa lama
waktu pengukusan memberikan pengaruh nyata (o = 5%) terhadap kadar air,
kadar serat, dan daya patah pada flake talas dengan penambahan tepung
bengkuang sebagai sumber serat. Flake talas perlakuan terbaik dari segi fisik dan
kimia serta organoleptik diperoleh pada perlakuan penambahan tepung bengkuang
30% dan lama waktu pengukusan 5 menit.

Menurut Herliana (2006) sifat puffed cereal sangat mudah terehidrasi
sehingga daya rehidrasi menjadi parameter utama dalam penentuan mutu produk.
Daya rehidrasi dipengaruhi oleh interaksi porositas dan kadar air sereal. Besarnya
daya rehidrasi ini dipengaruhi oleh sifat porus sereal, sehingga dapat
menunjukkan kualitas kerenyahan sereal itu sendiri. Salah satu cara untuk
memperkecil daya rehidrasi puffed cereal adalah dengan cara coating.

Menurut Fellows (2000) secara umum, coating diaplikasikan pada proses
pengolahan pangan untuk menghambat dan mencegah pergerakan air dan gas
yang tidak diinginkan pada produk. Selain itu, coating berfungsi untuk
memperbaiki penampilan, memodifikasi tekstur, menambah rasa serta
meningkatkan keragaman dan meningkatkan nilai tambah pada produk-produk
dasar.

Menurut Nurhadi (2010) bahan coating yang biasa digunakan pada
pembuatan puffed cereal adalah sukrosa. Sukrosa ini dapat berfungsi sebagai

bahan coating maupun pemanis. Sukrosa dalam pembuatan produk makanan
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berfungsi untuk memberikan rasa manis, dan dapat pula sebagai pengawet, yaitu
dalam konsentrasi yang tinggi akan menghambat pertumbuhan mikroorganisme
dan menurunkan aktivitas air dari bahan pangan (Buckle et al., 1987).

Hasil penelitian Nurhadi dkk (2010) daya rehidrasi sugar coated puffed
cereal yang diperoleh berkisar 41,7 — 63,68%. Sedangkan puffed cereal sebelum
coating memiliki daya rehidrasi sebesar 184,09%. Tingginya daya rehidrasi puffed
cereal sebelum coating disebabkan sifatnya yang lebih porus. Hal ini
menunjukkan bahwa coating dapat menurunkan daya rehidrasi puffed cereal.
Penggunaan larutan sukrosa sebagai bahan coating dapat menghambat dan
mencegah pergerakan air dan gas yang tidak diinginkan pada produk.

Hasil penelitian Nurhadi dkk (2010) kekerasan sugar coated puffed cereal
yang diperoleh berkisar 11,7 — 43,8mm/10detik/100g. Sedangkan puffed cereal
sebelum coating memiliki kekerasan sebesar 101 mm/10detik/100g. Aplikasi
coating dapat meningkatkan tingkat kekerasan puffed cereal karena pada saat
proses coating larutan sukrosa mengalami pemadatan akibat pengaruh pemanasan
saat proses coating sehingga menegarkan struktur permukaan produk, yang
menyebabkan tekstur sugar coated puffed cereal menjadi lebih keras.

Penelitian Maligan dkk (2011) pada pemberian bumbu dengan teknik
pelapisan (coating) adalah dengan cara siapkan bumbu yang telah dihaluskan,
seperti gula halus, garam halus, cabe bubuk, coklat bubuk yang sudah diolah,
seasoning (bumbu siap saji berbagai rasa seperti rasa pizza, keju, barbeque, ayam,

dil). Keripik yang telah digoreng dan dingin ditaburi bahan-bahan atau bumbu
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dalam suatu kantong plastik, kemudian kantong plastik dibolak balik sedemikian
rupa sehingga bumbu dapat melapisi secara merata.

Menurut Widyawati, dkk (2014) total flavonoid tertinggi terdapat pada
beras merah (0,849+0,003 mg CE/g sampel basis kering), sedangkan beras hitam
memiliki total flavonoid sebesar 0,298+0,073 mg CE/g sampel basis kering dan
beras putih tidak memiliki senyawa flavonoid.

Menurut Widyawati, dkk (2014) total antosianin tertinggi dimiliki beras
hitam (0,0242+0,00105 mg/g sampel dry base) diikuti beras merah (0,00247
+0,00001 mg/g sampel dry base), sedangkan beras putih hampir tidak memiliki
antosianin. Total antosianin beras hitam paling tinggi dibandingkan kedua varietas
beras yang lain, meskipun total flavonoidnya lebih rendah dari beras merah. Hal
ini disebabkan antosianin merupakan flavonoid terbesar penyusun beras organik
hitam.

Menurut Widyawati, dkk (2014) kemampuan penghambatan senyawa
fitokimia dalam ekstrak beras organik merah paling tinggi dibandingkan kedua
ekstrak beras putih dan hitam. Hal ini disebabkan beras merah mempunyai kadar
total fenol dan total flavonoid tertinggi.

Menurut Rinda (2016) terpilihlah lima sampel madu yang diuji aktivitas
antioksidannya, kelima sampel madu tersebut adalah madu S1 (Siak), TK1 (Teluk
Kuantan), RMBTN (rambutan), KLKNG (kelengkeng), dan MRV (mangroov).
Nilai IC50 dari masing-masing sampel madu tersebut antara lain 18.18 ppm,

20.47 ppm, 15.08 ppm, 14.78 ppm, dan 15.94 ppm.
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1.6. Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah di uraikan hipotesis penelitian
diduga bahwa :
1. Lama pengukusan akan berpengaruh terhadap karakteristik flakes yang
dihasilkan.
2. Perbandingan bahan pelapis (gula merah dan madu) akan berpengaruh terhadap
karakteristik flakes bar yang dihasilkan.
3. Interaksi antara lama pengukusan dan perbandingan bahan pelapis (gula merah
dan madu) akan berpengaruh terhadap karakteristik flakes bar yang dihasilkan.
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan mulai bulan Oktober 2017 hingga selesai
bertempatan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan Universitas Pasundan,
Jalan Setiabudi No. 193 Bandung dan BB Padi Sukamandi, Jalan Raya

Sukamandi, Subang 41256.
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