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PEMANFAATAN TEPUNG BERAS KETAN HITAM (ORYZA SATIVA
GLUTINUOSA L.) PREGELATINISASI PADA PRODUK FLAKE

Anita Maya Sutedja’? dan Ch, Yayuk Trisnawati’
'Staf Pengajar Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Perntanian
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya

Yenerezzaus@yahoo.com

ABSTRAK

Penggunaan tepung beras ketan hitam dapat menimbutkan rasa berpati (starchy) pada
flake karena pali yang belum tergelatinisasi selama proses pemasakan. Hal tersebut
menysbabkan tepung beras ketan hitam yang digunakan tersebut perlu diberi perlakuan
pendahuluan, yaitu pregelatinisasi. Pregelatinisasi dilakukan dengan cara mengukus tepung
beras ketan hitam lalu diaplikasikan dalam flake. Flake ketan hitam dengan pregelatinisasi
45 menit memiliki tingkat kerenyahan yang rendah akibat adanya serat sehingga diperiukan
subslitusi dengan tapioka. Proporsi tepung beras kefan pregelatinisasi dan tapioka yang
tepaf untuk menghasilkan flake beras kelan hitam adalah proporsi 60% tepung beras ketan
hitam pregelatinisasi dan 40% tapioka. Flake ini memiliki kadar air 3,51%, daya patah
410,47g, serta daya rehidrasi sebesar 77,36%, namun masih memiliki sedikit rasa berpali.
Hal ini menyebabkan diperlukannya penentuan waktu pregelatinisasi untuk memperoleh
fingkat gelatinisasi yang tepal. Pregelatinisasi dengan pengukusan Selama 60 menit
membenkan flake dengan karakteristik terbaik, yaitu memiliki kadar air 2,87%, daya patah
314,53g, serta daya rehidrasi sebesar 81,50% serta lingkat kesukaan kerenyahan 5,84
(agak suka-suka) dan rasa tidak berpati 5,19 (agak tidak terasa).

PENDAHULUAN

Flake adatah produk makanan kering berbentuk lembaran tipis, bulat dan bagian tepi
fidek rata, umumnya berwarna kuning kecoklatan, tekstur renyah dan dapat direhidrasi.
Menurut Sajilata dan Singhal (2004), karakteristik flake yang baik, yaitu: mouthfesel renyah
dan crunchy. Flake mempunyai kadar air sekitar 3-5% (Gupta, 1990) sehingga umur
simpannya panjang. Bahan baku yang banyak digunakan dalam pembuatan flake adalah
serealia sepenrti beras, gandum, atau jagung, dan umbi-umbian seperti kentang, ubi kayu,
dan ubi jalar. Bahan baku flake umumnya mengandung pati dalam jumlah besar. Salah satu
sumber pati yang dapat digunakan dalam pembuatan flake adalah tepung beras ketan hitam.

Tepung beras ketan hitam terbuat dari beras ketan hitam yang digiling atau dihaluskan.
Pemanfaatan tepung beras ketan hitam sebagai produk pangan masih terbatas, umumnya
sebagai bahan baku dalam pembuatan tape atau bubur. Pati beras ketan hitam mengadung
fraksi amilopektin dalam jumiah tinggi (99% ftotal pati) sehingga berpotensi untuk
dimanfaatkan dalam pembuatan flake karena porositas dan kerenyahan flake dipengaruhi
oleh fraksi amilopektin.
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Pemanfaatan tepung beras ketan hitam pada produk flake secara langsung dapat
menimbulkan rasa berpati (starchy) karena rendahnya penyerapan air selama proses
pencampuran sehingga pati befum tergelatinisasi selama proses pemasakan. Flake tepung
beras ketan hitam juga tidak mudah menyerap cairan saat dikonsumsi dengan cairan seperti
susu sehingga menyebabkan tekstur flake tetap keras saat dikonsumsi. Hal ini dapat
diperbaiki dengan melakukan perlakuan pendahuluan (pre-treatment) pada proses
pembuatan tepung beras ketan hitam, yaitu pregelatinisasi.

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 Sajilata dan Singhal (2004), pregelatinisasi
tepung beras ketan akan menyebabkan terjadinya ekspansi pada adonan ketika dikeringkan.
Menurut Huang (1995), pregelatinisasi mempengaruhi kemampuan ekspansi selama
pemanggangan karena waktu pemanggangan yang digunakan singkat sehingga tidak
mencukupi untuk terjadinya gelatinisasi. Adanya pregelatinisasi, kemampuan ekspansi
meningkat dan proses ekspansi terjadi lebih cepat sehingga produk menjadi lebih porous
dan renyah.

Menurut Moraru dan Kokini (2003), tingkat gelatinisasi pati sebesar 50% merupakan
tingkat gelatinisasi yang paling baik dalam pembuatan snack. 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 Wooton et al. (1971), derajat
gelatinisasi adalah rasio antara pati yang tergelatinisasi dengan total pati. Menurut Harper
(1881), derajat gelatinisasi yang semakin tinggi diikuti derajat pengembangan granula yang
semakin tinggi.

Flake yang terbuat dari tepung ketan hitam memiliki tingkat kerenyahan rendah karena
kandungan serat kasarnya (3,11%) dapat mengganggu penyerapan air oleh pati pada beras
ketan hitam. Hal ini juga menyebabkan air yang teruapkan selama proses pemanggangan
sedikit, sehingga menghasilkan flake yang kurang porus dan tingkat kerenyahannya rendah.
Tingkat kerenyahan yang rendah ini dapat dikurangi dengan cara subtitusi tepung beras
ketan hitam dengan pati, yaitu tapioka.

Menurut Moore (1994), pencampuran modified starch, pregefatinized starch, dan pati
dengan kandungan amilosa atau amilopektin yang tinggi dengan perbandingan tertentu
dapat memperbaiki tekstur dari kandungan amilosa atau amilopektin yang tinggi dengan
perbandingan tertentu dapat memperbaiki tekstur dari expanded product seperii cracker dan
chips. Menurut Sheng (1995), penambahan tepung beras ketan dalam pembuatan chips
dapat menurunkan daya patahnya dan membuat chips menjadi lebih renyah.

Waktu pengukusan menjadi salah satu faktor yang mempengaruhi sifat dari tepung
beras ketan hitam pregelatinisasi. Waktu pengukusan yang berbeda menyebabkan tingkat
gelatinisasi yang berbeda pula. Penentuan waktu pengukusan tepung ketan hitam yang
tepat pertu dilakukan agar dihasilkan tingkat gelatinisasi yang tepat untuk membuat flake
ketan hitam dengan karakteristik yang dapat diterima konsumen. Penambahan tapioka pada
flake tepung beras ketan hitam pregelatinisasi juga dapat mempengaruhi sifat fisikokimia dan
organoleptik dari flake, sehingga perlu dilakukan penelitian terhadap pengaruh subtitusi
tepung beras ketan hitam dengan tapioka pada sifat fisikokimia dan organoleptik flake serta
menentukan subtitusi tapioka yang tepat agar menghasilkan flake yang disukai oleh
konsumen.

194




Jember, 26-29 Agustus 2013

BAHAN DAN METODE

Pembuatan Tepung dan Flake Ketan hitam

Pembuatan tepung beras ketan hitam pregelatinisasi merupakan salah satu tahapan
yang dilakukan sebelum membuat flake, Pembuatan tepung beras ketan hitam diawali
dengan melakukan perendaman beras ketan hitam (Oryza sativa glutinousa L.) direndam
selama 2 jam untuk melunakkan dinding sel sehingga memudahkan proses penggilingan.
Proses penggllingan ini dilakukan menggnakan hammer mill agar beras memiliki ukuran
partikel yang lebih kecil sehingga luas permukaannya lebih besar. Pengukusan dilakukan
dengan menggunakan uap panas pada suhu berkisar antara 90-100°C dengan
menggunakan loyang berlubang beralas kain dan hamparan setebal 1-1,5 cm. Pengeringan
dilakukan pada cabinet dryer pada suhu 65°C selama 18 jam lalu dilakukan pengayakan
menggunakan vibrator tyfler untuk menghasitkan tepung beras ketan hitam pregelatinisasi
dengan ukuran partikel 45 mesh.

Flake dibuat dengan mencampurkan tepung beras ketan hitam (29,85%). gula halus
(14,93%), garam (0,5%). dan air mineral (34.83%) hingga homogen. Adonan yang sudah
homogen kemudian dicetak dengan diameter 1 cm (berat = 1,0x0,1 gram) kemudian
dilakukan pengepresan pada suhu 165°C selama 35 detik. Perlakuan proporsi tepung beran
ketan hitam dan tapioka (merek Pak Tani) dilakukan dengan menggantikan jumlah tepung
beras ketan hitam yang digunakan.

Analisis Kadar Air

Analisa kadar air dilakukan dengan metode termogravimetri (AOAC, 1990). Metode ini
menguapkan air bebas dan air terikat lemah yang ada dalam bahan dengan cara
pemanasan pada suhu 105°C, kemudian menimbangnya sampai mencapai berat konstan.
Nilai kadar air yang dihasilkan dari pengukuran dengan metode termogravimetri
merupakan jumlah air yang dapat teruapkan pada suhu 105°C. Kadar air dinyatakan
sebagai persentase berat air yang teruapkan per berat sampel.

Analisis Daya Rehidrasi

Pengukuran daya rehidrasi dilakukan dengan merendam 1 gram bahan dalam 100 mL
air selama 5 menit kemudian menimbang bahan tersebut (Ranggana, 1879). Semakin tinggi
nilai rehidrasi menunjukkan bahwa air yang dapat diserap semakin banyak.

Analisis Daya Patah

Pengujian daya patah (Saeleaw dan Schleining, 2011 dengan modifikasi) dilakukan
menggunakan Texture Profile Analyzer TA-XT Plus, yaitu memberi gaya kompresi di bagian
tengah sampel hingga sampel pecah dengan menggunakan jenis ball probe. Alat texture
analyzer diatur dengan pretest speed = 10,0 mm/s; test speed = 1,0 mm/s; post test speed =
10,0 mmy/s; force = 3 g; distance = 3 mm; tare mode = aulo; dan data acqusition = 500 pps.
Data yang diperoleh berupa grafik yang memiliki beberapa titik puncak yang dianggap
sebagai gaya yang diperlukan untuk mematahkan sampel yang dikenai probe. Nilai titik
puncak yang tertinggi adalah gaya maksimum (maximum force) yang dibutuhkan untuk
mematahkan sampel.

Uli Organoleptik

Uji organoleptik yang digunakan meliputi uji uji kesukaan (preference tesf) dan tingkat
rasa fidak berpati pada flake (Meillgard, et al/, 1999). Uji kesukaan digunakan untuk
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mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap kerenyahan produk flake yang
dihasilkan. Skor tingkat rasa tidak berpati pada produk flake digunakan untuk mengetahui
tingkat rasa tidak berpati yang dapat dideteksi oleh panelis. Panelis yang digunakan adalah
panelis tidak terfatih sebanyak 80 orang. Setiap sampel yang diujik memiliki kode yang
berbeda. Panelis diberikan kebebasan untuk memberikan nilai dari 1 (sangat tidak suka)
sampai 7 (sangat suka) untuk uji kesukaan , sedang nilai dari 1 (sangat berpati) sampai 7
(sangat tidak berpati) untuk skor rasa tidak berpati.

Rancangan Penelitian

Penelitian ini dilakukan daiam 2 tahap, yaitu penentuan proporsi tepung beras ketan
hitam pregelatinisasi dan tapioka (tahap 1) dan penentuan waktu pengukusan untuk
menghasilkan tepung beras ketan hitam pregelatinisasi yang tepat (tahap 2). Pembuatan
flake ini dilakukan untuk menentukan proporsi tepung beras ketan hitam pregelatinisasi dan
tapioka, dengan taraf level 100%: 0%, 80%: 20%, 60%: 40%, 40%: 60%, 20%: 80%, dan 0%
- 100% dalam pembuatan flake. Tepung beras ketan hitam pregelatinisasi merupakan hasil
pengukusan selama 45 menit. Proprosi yang tepat digunakan untuk mengevaluasi
kecukupan waktu pengukusan sebagai tahap pregelatinisasi pada tepung beras ketan hitam.
Waktu pengukusan tepung beras ketan hitam dilakukan selama 0, 15, 30, 45, dan 60 menit
dan diaplikasikan dalam pembuatan flake. Data dianalisa dengan ANAVA (analysis of
variance) pada a = 5%. Apabila ada perbedaan maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s
Mulliple Range Test (DMRT) pada a = 5%. Analisis dilakukan menggunakan perangkat lunak
SPSS 13.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Proporsi Tepung Beras Ketan Pregelatinisasi dan Tapioka dalam
Pembuatan Fiake

Pemanfaatan tepung beras ketan hitam pregelatinisasi menghasilkan flake yang
kurang renyah serta sedikit menyerap cairan, sehingga flake tidek melunak saat dikonsumsi
dengan cairan. Tapioka merupakan bahan yang digunakan untuk mensubtitusi tepung beras
ketan hitam. Penentuan proporsi tepung beras ketan pregelatinisasi dan tapioka yang tepat
digunakan dalam pembuatan flake ketan hitam ditentukan berdasarkan pada sifat fisikokimia
(kadar air, daya rehidrasi, dan daya patah) flake dan sensoris (kesukaan kerenyahan dan
rasa tak berpati) yang dapat diterima oleh panelis.

Kadar Air dan Daya Rehidrasi Flake Ketan Hitam Dengan Proporsi Tepunq Beras Ketan
Pregelatinisasi dan Tapioka

Kadar air flake tepung beras ketan hitam pregelatinisasi yang dihasilkan berkisar
antara 2,69% hingga 4,81% dan daya rehidrasi flake berkisar antara 54,98% hingga
126,33%. Berdasarkan hasil ANAVA pada a=5% ferdapat pengaruh nyata proporsi tepung
beras ketan hitam pregelatinisasi dan tapioka terhadap kadar air dan daya rehidrasi flake
tepung beras ketan hitam pregelatinisasi. Hubungan antara proporsi tepung beras ketan
hitam pregelatinisasi dan tapioka dan hasil uji DMRT pada o = 5% dengan kadar air dan
daya rehidrasi pada Gambar 1.
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Gambar 1. Hubungan Proporsi Tepung Beras Ketan Hitam Pregelatinisasi dan Tapioka
dengan Kadar Air dan Daya Rehidrasi Flake Ketan Hitam

Proporsi tepung beras ketan hitam pregelatinisasi yang semakin kecil berbanding lurus
dengan kadar air dan daya rehidrasi flake. Pregelatinisasi pada tepung beras ketan hitam
dengan pengukusan selama 45 menit menyebabkan ikatan hidrogen dalam pati melemah
sehingga air lebih mudah masuk dan diperangkap dalam granula. Pati tepung beras ketan
hitam memiliki proporsi amilopektin yang besar, yaitu £ 99% dari berat total pati. Amilopektin
ini memifiki sifat yang sulit untuk menyerap air namun saat air sudah diserap, air akan
diperangkap dan sulit untuk dilepaskan. Hal ini menyebabkan kadar air bebas dalam flake
menjadi rendah, yaitu ditunjukkan oleh flake dengan proporsi 100% tepung beras ketan
hitam pregelatinisasi memiliki kadar air paling rendah yaitu sebesar 2,69%. Hal ini juga
didukung dengan adanya serat yang terdapat pada beras ketan tersebut.

Semakin banyak proporsi tapioka yang digunakan, kadar air dan daya rehidrasi flake
semakin besar. Hal ini dikarenakan kadar amilopekiin dalam adonan flake semakin menurun.
Penurunan ini menyebabkan semakin sedikit komponen pati yang dapat menyerap dan
memerangkap air. Air yang tidak terperangkap dengan baik, akan mudah dilepaskan melalui
proses pemanasan sehingga produk flake dengan proporsi tapioka semakin besar memiliki
kadar air yang semakin besar pula. Semakin banyak jumlah amilosa dalam bahan, maka
Gaya rehidrasi produk juga semakin besar Hal ini berkaitan dengan sifat amilosa yang
hidrofilik sehingga dapat menyerap air.

Porositas produk juga dapat mempengaruhi daya rehidrasi. Produk yang lebih porus
akan lebih mudah menyerap air kembali karena adanya tuang kosong yang dapat diisi oleh
air semakin banyak. Flake tepung beras ketan hitam pregelatinisasi yang disubtitusi dengan
tapioka memiliki tekstur yang lebih porus. Hal Tapioka memiliki kadar amilosa yang tinggi
sehingga air yang sudah diserap dapat dengan mudah menguap selama proses penekanan
dan pemanasan yang kemudian meninggalkan pori-pori. Saat flake direndam kembali dalam
air, air akan masuk memenuhi rongga-rongga udara tersebut. Semakin banyak rongga udara
yang terbentuk, maka air yang dapat diserap kembali oleh flake selama proses perendaman
semakin banyak. Hal ini sejalan dengan daya rehidrasi yang semakin besar dengan
meningkatnya tapioka. Daya rehidrasi ini berpengaruh pada tekstur flake saat dikonsumsi
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bersama dengan cairan. Semakin besar daya rehidrasi flake, flake akan semakin mudah
menyerap cairan dan tekstur flake semakin lunak atau tidak renyah lagi.

Dava Patah (Hardness) Flake Ketan Hitam Dengan Proporsi Tepung Beras Ketan
Pregelatinisasi dan Tapioka

Daya patah merupakan gaya maksimum yang dibutuhkan untuk mematahkan produk
sehingga mencerminkan tingkat kekerasan sebuah produk. Menurut Saklar et al. (1999),
renyah diartikan sebagai keras tapi mudah patah; kompak tapi rapuh dan tidak lunak. Daya
patah flake tepung beras ketan hitam pregelatinisasi yang dihasilkan berkisar antara 322,12
g hingga 655,66 g. Hasil ANAVA pada a=5% menunjukkan adanya pengaruh nyata dari
proporsi tepung beras ketan hitam pregelatinisasi dan tapioka terhadap daya patah flake.
Hubungan proporsi tapioka dengan daya patah flake dan hasil uji OMRT pada o = 5%
ditunjukkan pada Gambar 2.
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Gambar 2. Hubungan Proporsi Tepung Beras Ketan Hitam Pregelatinisasi dan Tapioka
terhadap Daya Patah Flake

Flake yang terbuat dari 100% tepung beras ketan hitam memiliki daya patah yang
rendah yaitu sebesar 322,12 g. Hal ini dikarenakan granula pati tepung beras ketan yang
digunakan sudah melafui proses pregelatinisasi. lkatan hidrogen yang Dberfungsi
mempertahankan integritas granula pati melemah selama proses pregelatinisasi sehingga
menyebabkan produk yang dihasilkan memiliki tekstur yang rentan terhadap tekanan.
Selama proses penekanan dan pemanasan, granula pati kembali terpapar panas sehingga
ikatan hidrogen granula pati semakin melemah. Hal ini menyebabkan flake memiliki daya
patah yang rendah atau mudah dipatahkan.

Daya patah flake semakin besar seiring bertambahnya proporsi tapioka akibat
penambahan proporsi amilosa dan amilopektin dalam flake. Daya patah yang semakin besar
ini juga disebabkan oleh meningkatnya jumiah amilosa dalam adonan. Amilosa yang
memiliki struktur bangun dengan rantal lurus akan cenderung mensejajarkan molekul-
molekulnya sendiri sehingga sulit untuk melakukan ekspansi atau pengembangan. Hal ini
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menyebabkan flake dengan proporsi tapioka semakin besar memiliki daya patah yang
semakin besar atau semakin sulit untuk dipatahkan.

Tingkat Kesukaan Kerenyahan dan Rasa Tidak Berpati Flake Ketan Hitam dengan Proporsi
Tepung Beras Ketan Pregelatinisasi dan Tapioka

Uji kesukaan kerenyahan dilakukan dengan cara menentukan tingkat penerimaan
panelis terhadap kerenyahan flake tepung beras ketan hitam pregelatinisasi saat dikunyah.
Kerenyahan flake dinilai berdasarkan kemudahan dikunyah dan bunyi yang ditimbulkan
ketika produk dikunyah. Uji kesukaan rasa dilakukan dengan cara menentukan tingkat
penerimaan panelis terhadap tingkat rasa tidka berpati flake tepung beras ketan hitam
pregelatinisasi saat dikunyah tanpa penambahan cairan seperti susu. Uji kesukaan rasa
tanpa cairan digunakan agar panelis dapat menilai rasa asli flake tanpa penambahan cairan
yang dapat menutupi rasa asli flake.

Hasil analisa uji kesukaan terhadap kerenyahan flake tepung beras ketan hitam
pregelatinisasi berkisar antara 4,10 (netral) - 5,57 (agak suka). Skor kesukaan terhadap rasa
tidak berpati flake berkisar antara 4,16 — 4,91 yang berarti netral. Hasil ANAVA pada o=5%
menunjukkan bahwa proporsi tepung beras ketan hitam pregelatinisasi dan tapicka
berpengaruh nyata terhadap kesukaan kerenyahan dan rasa flake. Rata-rata nitai kesukaan
kerenyahan dan rasa flake serta hasil uji DMRT pada a=5% pada Gambar 3.

Semakin banyak jumlah tapioka yang ditambahkan, flake semakin disukai
kerenyahannya tetapi makin kurang disukai rasanya. Flake yang renyah menunjukkan
tekstur flake tersebut porus. Hal ini menunjukkan bahwa semakin banyak proporsi tapioka,
flake yang dihasilkan akan semakin berongga dan renyah. Flake yang dibuat dari 100%
tapioka merupakan flake dengan kerenyahan yang paling disukai oleh panelis.

Tepung beras ketan hitam yang digunakan telah mengalami perlakuan pendahuluan
yaitu pregelatinisasi sehingga mempengaruhi rasa yang dihasilkan. Selama proses
pregelatinisasi akan terjadi hidrolisa pati membentuk gula-gula reduksi sehingga memberi
rasa manis pada flake. Beras ketan hitam juga memiliki sedikit rasa sepat yang juga
mempengaruhi tingkat penerimaan ternadap rasa flake. Berkurangnya proporsi tepung beras
ketan hitam pregelatinisasi dan bertambahnya propors! tapioka akan mengurangi rasa manis
dan sepat dari flake.
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Keterangan: huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada a = 5%
Gambar 3. Rata-rata Nilai Kesukaan Kerenyahan (a) dan Rasa Flake Beras Ketan Hitam
Pregelatinisasi

199



Prosiding Seminar Nasionol PATP! 2013

Fiake dengan 100% tapioka kurang disukai oleh panelis. Semakin banyak proporsi
tapioka, rasa flake yang dihasilkan akan semakin tidak manis atau hambar. Flake tepung
beras ketan hitam pregelatinisasi dengan subtitusi tapioka sebesar 60% paling disukai oleh
panelis karena memiliki rasa yang sedikit manis dan tidak sepat.

Penentuan Proporsi Tepung Beras Ketan Pregelatinisasi dan Tapioka dalam Pembuatan
Flake

Penentuan proporsi tepung beras ketan hitam pregelatinisasi dan tapioka terbaik
didasarkan pada uji organoleptik (uji kesukaan) flake karena dianggap dapat mewakili tingkat
penerimaan oleh konsumen dan mempertimbangkan sifat fisikokimia serta memenuhi syarat
mutu flake itu sendiri. Syarat mutu produk sereal ready fo eat yang baik adalah renyah dan
dapat mempertahankan kerenyahannya saat dikonsumsi bersama cairan, serta memiliki
tekstur yang tidak rapuh (kompak) tapi tidak tertalu sulit untuk dipatahkan.

Flake dengan 100% tapioka pzling disukai oleh panelis dari sisi kerenyahan, namun
memiliki daya patah yang besar dan daya rehidrasi juga besar. Kondisi ini menyebabkan
flake akan menyerap air terlalu besar saat dikonsumsi bersama cairan dan membuat flake
tidak dapat mempertahankan kerenyahannya. Flake dengan proporsi 80% tepung beras
ketan hitam pregelatinisasi dan 40% tapioka ini dipilih karena proporsi ini memiliki tingkat
kesukaan kerenyahan yang tidak berbeda nyata dengan proporsi 40:60 dan 20:80 pada
a=5%. Hal ini juga didukung dengan daya patah yang tidak berbeda nyata dengan propaorsi
40:60. Flake dengan proporsi tersebut memiliki daya rehidrasi yang lebih rendah yang berarti
flake ini lebih sedikit menyerap cairan selama direndam sehingga masih dapat
mempertahankan kerenyahannya.

Pengaruh Waktu Pregelatinisasi Tepung Beras Ketan dalam Pembuatan Flake

Pemanfaatan tepung beras ketan hitam pada flake masih menimbulkan rasa berpati
(starchy). Hal tersebut menyebabkan periunya pregelatinisasi pada tepung beras ketan
hitam. Penentuan waktu pregelatinisasi tepung beras ketan hitam optimum yang digunakan
dalam pembuatan flake ketan hitam ditentukan berdasarkan pada sifat fisikokimia (kadar air,
daya rehidrasi, dan daya patah) flake dan sensoris (kesukaan kerenyahan dan rasa tak
berpati) yang dapat diterima oleh panelis.

Kadar Air dan Daya Rehidrasi Flake Ketan Hitam dengan Variasi Waktu Pregelatinisasi

Kadar air dan daya rehidrasi merupakan parameter penting untuk mengetahui kualitas
flake ketan hitam. Kadar air menunjukkan jumlah air bebas dalam flake, sedang daya
rehidrasi merupakan kemampuan flake untuk menyerap air bebas. Kadar air flake berkisar
antara 2,60% hingga 2,87% dan daya rehidrasinya berkisar antara 73,17% hingga 81,50%.
Hasil ANAVA (Analysis of Variance) pada a = 5% menunjukkan adanya pengaruh nyata
waktu pengukusan tepung beras ketan hitam terhadap kadar air dan daya hidrasi flake ketan
hitam. Hubungan waktu pengukusan dengan kadar air dan daya rehidrasi flake Ketan hitam
dan hasil uji Duncan’s Muiltiple Range Test (DMRT) pada a = 5% ditunjukkan pada Gambar
4.
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Keterangan: huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada a = 5%

Gambar 4. Hubungan Wakiu Pengukusan dengan Kadar Air dan Daya Rehidrasi Flake
Ketan Hitam

Semakin lama waktu pengukusan, maka kadar air dan daya rehidrasi flake makin
meningkat, Perbedaan waktu pregelatinisasi menyebabkan perbedaan derajat gelatinisasi
pati. Peningkatan suhu dan wakiu pemanasan menyebabkan ikatan tersebut semakin
melemah sehingga air semakin mudah terpenetrasi ke dalam granula dan pembengkakan
granula tersebut. Fraksi amilopektin (89% dari total pati) menyebabkan kadar air flake
semakin meningkat seiring dengan semakin lamanya waktu pregelatinisasi tepung beras
ketan hitam. Hasil ini sejalan dengan penelitian Kawas dan Moreira (2001), semakin tinggi
derajat gelatinisasi maka kadar air dari tortilla chips juga semakin meningkat.

Kemampuan penyerapan air ini juga dipengaruhi oleh perbedaan tingkat porositas
flake akibat proses pemanggangan. Proses pemanggangan menyebabkan flake mengalami
perubahan di permukaannya (berpori). Pori tersebut adalah ruang-ruang kosong di antara
partikel flake yang memudahkan air untuk masuk ke dalam produk.

Tingkat porositas juga berhubungan dengan kemampuan ekspansi adonan. Menurut
Sajilata dan Singhal (2004), pregelatinisasi tepung beras ketan akan menyebabkan
terjadinya ekspansi pada adonan ketika dikeringkan. Semakin banyak sukrosa atau fruktosa,
mengurangi kemampuan ekspansi produk (Mitchell dan Blanzard, 1996 dalam Silva,ef al.
2009). 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 porus dan lebih mudah patah. Menurut Marabi dan Saguy (2004), semakin tinggi
porositas produk maka daya rehidrasinya semakin besar karena difusitas air semakin
meningkat seiring dengan porositas yang semakin tinggi.

Daya Patah (Hardness) Flake Ketan Hitam Dengan Variasi Waktu Pregelatinisasi

Hardness flake berkisar 314,5330 g hingga 526,0210 g. Hasil ANAVA pada a = 5%
menunjukkan adanya pengaruh nyata waktu pengukusan tepung beras ketan hitam terhadap
hardness flake. Hubungan waktu pengukusan dengan hardness flake dan hasil uji DMRT
pada a = 5% ditunjukkan pada Gambar 5.
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Keterangan: huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada a = 5%
Gambar 5. Hubungan Waktu Pengukusan dengan Hardness Flake Ketan Hitam

Semakin lama waktu pengukusan tepung beras ketan hitam, maka hardness 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
iebih mudah patah (hardness rendah). Menurut Smith (1881), pengembangan suatu produk
erat hubungannya dengan proses gelatinisasi.

Flake dengan tepung beras ketan hitam pregelatinisasi 60 menit menghasilkan
hardness paling rendah atau dapat dikatakan paling lunak. Semakin tinggi tingkat
pregelatinisasi menyebabkan matriks gel pati yang terbentuk semakin rapuh (konsistensinya
rendah) sehingga penggunaan tepung beras ketan hitam dengan tingkat pregelatinisasi yang
lebih tinggi menghasilkan flake dengan daya patah yang lebih rendah.

Hardness flake juga dipengaruhi oleh kemampuan adonan flake melakukan puffing
atau ekspansi ketika dipanaskan. Della Valle et al., (1996) dalam Moraru dan Kokini (2003)
menyatakan bahwa amilosa memiliki rantai struktur yang lurus yang akan berikatan satu
sama lain dengan cara mensejajarkan molekul-molekulnya sendiri sehingga sulit untuk
ekspansi. Menurut Fellows (2000), ketika bahan pangan diletakkan pada p/ate panas, suhu
permukaan meningkat secara cepat dan air menguap. Proses ini menyebabkan
terbentuknya pori pada flake. Pori inilah yang menyebabkan flake menjadi porus. Semakin
tinggi porositas menyebabkan hardness semakin rendah, selain itu daya patah flake juga
dipengaruhi kadar air.

Tinakat Kesvkaan Kerenyahan dan Rasa Tidak Berpati Flake Ketan Hitam Dengan Variasi
Waktu Pregelatinisasi

Kerenyahan dan rasa tidak berpati merupakan syarat penting kualitas flake beras
ketan hitam. Kerenyahan flake ketan hitam dinilai berdasarkan bunyi yang ditimbulkan ketika
produk dipatahkan. Bunyi tersebut disebabkan adanya ruang kosong antar sel yang jika
dikenai gaya dari luar, sel-se! tersebut akan patah dan menimbulkan getaran udara pada
rongga-rongga tersebut. Hasil pengujian kesukaan kerenyahan flake ketan hitam berkisar
antara 3,98 (netral) sampai 5,84 (suka). Hasil pengujian skor rasa tidak berpati flake ketan
hitam berkisar antara 3,13 (agak berpati) sampai 5,19 (agak tidak berpati). Hasil ANAVA
pada a = 5% menunjukkan bahwa perbedaan waktu pengukusan tepung beras Ketan hitam
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memberikan perbedaan nyata terhadap kesukaan kerenyahan dan rasa tidak berpati flake.
Rata-rata kesukaan kerenyahan dan skor rasa tidak berpati serta hasil uji DMRT pada a =
5% ditunjukkan pada Gambar 6.
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Keterangan; huruf yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada a = 5%

Gambar 6. Rata-Rata Nilai Kesukaan Kerenyahan (a) dan Rasa Tidak Berpati (b) Flake
Ketan Hitam

Hasil uji kesukaan kerenyahan flaks ini sejalan dengan hasil pengukuran daya rehirasi
flake. Semakin tingginya nilai kesukaan kerenyahan maka daya rehidrasinya juga semakin
tinggi. Daya rehidrasi dipengaruhi oleh tingkat porositas produk. Porositas yang semakin
tinggi menunjukkan kalau produk semakin renyah.

Semakin lama waktu pengukusan tepung beras ketan hitam, nilai rasa tidak berpati
semakin tinggi. Pregelatinisasi menyebabkan pati mengalami hidrolisis. Semakin lama waktu
pregelatinisasi menyebabkan patl yang terhidrolisis semakin besar sehingga rasa berpati
semakin berkurang. Menurut Onweluzo dan Mbaeyi (2010), perlakuan pregelatinisasi akan
memberikan fingkat penerimaan tekstur dan rasa pada produk yang lebih tinggi
dibandingkan produk dengan bahan tanpa pregelatinisasi.

KESIMPULAN

Pregelatinisasi pada tepung beras ketan hitam dilakukan dengan pengukusan selama
60 menit. Proporsi tepung beras ketan pregelatinisasi dan tapioka yang tepat untuk
menghasilkan flake beras ketan hitam adalah proporsi 60% tepung beras ketan hitam
pregelatinisasi dan 40% tapioka. Penggunakan waktu pregelatinisasi tersebut pada tepung
beras ketan hitam dan dikobinasikan dengan tapioka sebesar 80%:40% memberikan flake
dengan karakteristik terbaik, yaitu memiliki kadar air 2,87%, daya patah 314,53g, serta daya
rehidrasi sebesar 81,50% serta tingkat kesukaan kerenyahan 5,84 (agak suka-suka) dan
rasa tidak berpati 5,19 (agak tidak terasa).
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