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Abstra*t
Flake is made of tapioca flour as main ingredient. Substitution of tapioca flour with rice brand

wouid to increase the nLrtrition value of the flake.
The objective crf the research was to study the physicochemical and sensoric properties of the

product which consist of tapioca flour and rice bran such as; 100:0, 97:3, 94:6,91:9, 88:12, 85:15,
respectively.

The research result shr:rws that water content and rehydration was Cecreased; while total crude
fiber, hardness, trrown colour intensity and sensoric qualiry were increased, respectively aline with the
increasing proportion of rice bran.

Keywords : flake, iapioca flour, sensory properties

PENDAI{T]I.UAJq
Flake merLipakan prod.uk pangan yang

berbenftrk pipih ciengan bagian tepi tidak rata,
ringan dan mudair disimpan, reiatif tahan larna
karena kadar airuya relatif rencjah dan dapat
dikatakan cukr:p praktis daiam penyaj iarurl,'a.

Dikatakan cukup pra&:tis karena produk ini
merupakan pr*duk b re r; ldgs t c e re *l -re u$, t a e qt
sehingga Llntuk peri,va-;i{in cukup dengan
menambahkan cziiran ke dalanulya, $olurnnya
edalail susu atau dapat.juga langsimg dikonsumsi

sebagaj makananringan. Fro*luk fl ake iru :i.:nururya

dibuat menggr"lnakan bahan clasar dengan
kandungan pati ttnggi dan eendermlg kurax gkaya
akan serat y'ang etitruh&kan tubuh sehingga untuk
meningkatkan niiai gizinya elapat dilakukan
penarnbahan et&uprin substitusi tepung dengan
bahan lain dalam proses pembuatannya"

Dala.m usaha un +k meoingkatkan nilai gzi
flake tersebuf telair dilah:kan penelitian oleh Chien
( 1 999) yang menoliti tenlang pengaruh konsentasi
rumput laut t*:rhaciap sifat fisik, kimia dan
organolei:tik tlatr<e tepung pisang; l,{aria (1999)
yang ineneliti tenta.ng pengaruh pertambahan

tiayam t*rhadap sifat tisik, kimia dan organoleptik
flake tepr-rng pisang; dan Utomo dkk. (2002) yang

meneliti tentaflg pengaruh proporsi arrpas puree
pisang Cove nd is k rlengantepung tapioka terhadap

sifat fisikc-kimia <1an organoleptik flake.
Behatul rnerupakar r hasil samping (limbah)

proses penggiiingan padi yang belum banyak
dilnantbatkan, hargariya relatif murah dan mudah

dipero leh. trrroduk tersebut rnemiliki kandungan
protein (1,2-16 '/o), lemak (17-22 o/o) dan
karbohidrat yang cukup tinggi, merupakan sumber

vitamin B, vitamin E dan mineral (Marshall dan

V/adsworth, 1 994). Selain itu bekatuljrga memiliki
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Abstract 
Flake is made of tapioca flour as main ingredient. Substitution of tapioca flour with rice brand 

would to increase the nutrition value of the flake. 
The objective of the research was to study the physicochemical and sensoric properties of the 

product which consist of tapioca flour and rice bran such as; 100:0, 97:3, 94:6, 91 :9, 88:12, 85:15, 
respectively. 

The research result shows that water content and rehydration was decreased; while total crude 
fiber, hardness, brown colour intensity and sensoric quality were increased, respectively aline with the 
increasing proportion of rice bran. 

Keywords : flake, tapioca flour, sensory properties 
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PENDAHULUAN 
Flake merupakan produk pangan yang 

berbentuk pipih dengan bagian tepi tidak rata, 
ringan dan mudah disimpan, relatif tahan lama 
karena kadar airnya relatif rendah dan dapat 
dikatakan cukup praktis dalam penyajiannya. 
Dikatakan cukup praktis karena produk ini 
merupakan produk breakfast cereal-ready to eat 
sehingga untuk penyaj ian cukup dengan 
menambahkan cairan ke dalamnya, umumnya 
adalah susu atau dapat juga langsung dikonsumsi 
sebagai makanan ringan. Produk flake ini umumnya 
dibuat menggunakan bahan dasar dengan 
kandungan pati tinggi dan cenderung kurang kaya 
akan serat yang dibutuhkan tubuh, sehingga untuk 
meningkatkan nilai gizinya dapat dilakukan 
penambahan ataupun substitusi tepung dengan 
bahan lain dalam proses pembuatannya. 

Dalam usaha untuk meningkatkan nilai gizi 
flake tersebut, telah dilakukan penelitian oleh Chien 
( 1999) yang meneliti tentang pengaruh konsentrasi 
rumput laut terhadap sifat fisik, kimia dan 
organoleptik flake tepung pisang; Maria (1999) 
yang meneliti tentang pengaruh pertambahan 
bayam terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik 
flake tepung pisang; dan Utomo dkk. (2002) yang 
meneliti tentang pengaruh proporsi ampas puree 
pisang Cavendish dengan tepung tapioka terhadap 
sifat fisiko-kimia dan organoleptik flake. 

Bekatul merupakan basil samping (limbah) 
proses penggilingan padi yang belum banyak 
dimanfaatkan, harganya relatif murah dan mudah 
diperoleh. Produk terse but memiliki kandungan 
protein (12-16 %), lemak (17-22 %) dan 
karbohidrat yang cukup tinggi, merupakan sumber 
vitamin B, vitamin E dan mineral (Marshall dan 
Wadsworth, 1994). Selain itu bekatul juga memiliki 
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kandungan serat kasaryang cukup tinggi, yaitu
sekitar 8- 1 2 04. Menurut Houston ( 1 972),bekafril
menipakan bahan makanan yang mengandung nilai
gizi yang cukup tinggi, oleh karena itu bekatrl dapat

diolah menjadi berbagai makanan yang bergizi
tinggi, diantaranya pada biskuit dan kue kering.
Wariyah, Ch., dan B. Kanetro, (2003)
mensubstitusikan bekatul ini pada pembuatan

biskuit, roti tawar dan co okies,sehingga produk-
produktersebut menjadi kaya akan serat.

Sebagai usaha berikutnya dalam rangka
meningkatkan nilu giziflake dan sebagai usaha

diversivikasi produk olahan pangan dan
memberikan nilai tambah pada bekatul, maka
dilakukan penelitian tentang pembuatan flake
dengan mempergunakan bekatul sebagai bahan

untuk mensubstitusi tepung tapioka.

BAHANDANMETODE
Bahan yang dipergunakan dalam penelitian

ini adalahbekatul, tepung tapiok4 gulapasir, garam

dapur dan air. Bekatul diperoleh dari U.D. Eka
Jaya dalam bentuk bekatul kasar, yaitu hasil
penggilingan beras kedua kemudian diayak
sehingga dihasilkan bekatt{ berukuran 1 00 mesh
sedangkan tepung tapioka yang dipergunakan
adalah tepung tapioka cap Swan, produksi U.D.
Anugerah Surabaya.

Rancangan penelitian yang dilakukan
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) non
faktorial yangterdiri dari satu faktor, yaitu faktor
penambahan bekatul dengan 6 perlakuan dimana

masing-masing perlaluan akan diulang sebanyak

4 kali. Proporsi bekatul dengan tepring tapioka
yang dipergunakan adalah 0:100(B,), 3:97@r),
6:94(B,), 9:91(B), 12:88(8,), 15:85(Bu). Dia-
gram alir untuk pembuatan fl ake dapat dilihat pada

Gambar 1.

Parameter yang diamati meliputi sifat fisik
(daya patah dan warna), sifat kimia kadar air dan

kadar serat kasar), sifat fisiko-kimia (daya
rehidrasi) dan kualitas sensoris (rasa, warna dan

kerenyahan). Analisa daya patah dilakukan dengan

alat textural analyser, warna dengan lovibond
tintomrter, kadar air (AOAC, I970 dalam
Sudarmadji dkk., 1997), kadar serat kasar
(Sudarmadj i, I997),daya rehidrasi (Ranggana,

1986), dan uji sensoris dengan uji ke*kaanlpref-
erence /esl (Kartika dkk., 1992).

Tepung Tapioka + Bekatul

Gula 10 %
GaranlYo +
Air 85 %

i
Pencampuran

flake bekatul

+

+

Penyimpanan Dalam Eksikator

Gambar 1 Diagram Alir Pembuatan Flake Bekahil

2

Pencetakan

(diameter : +2 cm)

Penekanan
(165-170"C,2merut)

Pengemasan dalam Plastik
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kandungan serat kasar yang cukup tinggi, yaitu 
sekitar 8-12%. MenurutHouston(1972), bekatul 
merupakan bahan makanan yang mengandung nilai 
gizi yang cukup tinggi, oleh karena itu bekatul dapat 
diolah menjadi berbagai makanan yang bergizi 
tinggi, diantaranya pada biskuit dan kue kering. 
Wariyah, Ch., dan B. Kanetro, (2003) 
mensubstitusikan bekatul ini pada pembuatan 
biskuit, roti tawar dan cookies, sehingga produk- 
produk tersebut menjadi kaya akan serat. 

Sebagai usaha berikutnya dalam rangka 
meningkatkan nilai gizi flake dan sebagai usaha 
diversivikasi produk olahan pangan dan 
memberikan nilai tambah pada bekatul, maka 
dilakukan penelitian tentang pembuatan flake 
dengan mempergunakan bekatul sebagai bahan 
untuk mensubstitusi tepung tapioka. 

BAHAN DAN METODE 
Bahan yang dipergunakan dalam penelitian 

ini adalah bekatul, tepung tapioka, gula pasir, garam 
dapur dan air. Bekatul diperoleh dari U.D. Eka 
Jaya dalam bentuk bekatul kasar, yaitu hasil 
penggilingan beras kedua kemudian diayak 
sehingga dihasilkan bekatul berukuran 100 mesh, 
sedangkan tepung tapioka yang dipergunakan 
adalah tepung tapioka cap Swan, produksi U .D. 
Anugerah Surabaya. 

Rancangan penelitian yang dilakukan 
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) non 
faktorial yang terdiri dari satu faktor, yaitu faktor 
penambahan bekatul dengan 6 perlakuan dimana 
masing-masing perlakuan akan diulang sebanyak 
4 kali. Proporsi bekatul dengan tepung tapioka 
yang dipergunakan adalah 0:100(B,), 3:97(B,), 
6:94(B,), 9:910B,), 12:88(B,), 15:8503,). Dia­ 
gram alir untuk pembuatan flake dapat dilihat pada 
Gambarl. 

Gula 10 % 
Garam 1 % 
Air 85 % 

Tepung Tapioka + Bekatul 

i 
+] Pencampuran 

I 
Pencetakan 

(diameter: ±2 cm) 

Penekanan 
(165-170C, 2 menit) 

flake bekatul 

Pengemasan dalam Plastik 

Penyimpanan Dalam Eksikator 

­[ 

I 

Gambar 1 DiagramAlir Pembuatan Flake Bekatul 

Parameter yang diamati meliputi sifat fisik 
( daya patah dan warna), sifat kimia kadar air dan 
kadar serat kasar), sifat fisiko-kimia (daya 
rehidrasi) dan kualitas sensoris (rasa, warna dan 
kerenyahan). Analisa daya patah dilakukan dengan 
alat textural analyser, wama dengan lovibond 
tintomrter, kadar air (AOAC, 1970 dalam 
Sudarmadji dkk., 1997), kadar serat kasar 
(Sudarmadji, 1997), daya rehidrasi (Ranggana, 
1986), dan uji sensoris dengan uji kesukaan/pref­ 
erence test (Kartika dkk., 1992). 
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&:. T{ASILDAN PEMBAHASAN
E_ifatKimia

Hasil pengamatan dan uji statistil< Frenllaruh
proporsi bekatul dengan tepung tapioka terhadap
sifat kimia flake yang dihasilkan dapat dililmt pada
Tabel l.

Berdasarkan hasil penelitian, kadar air flake
berkisar antara 3 ,22 oA - 4 ,05 o/o dankadar serat
kasar berkisar antara 0,20 oA - 2,16 %. Hasil
analisa sidik ragam menunjukkan bahwa
penambahan proporsi bekahrl akan memberikan
pengaruh yang nyataterhadap kadar air dan kaclar
serat kasar. Hubungan antara persentase proporsi
bekatul terhadap kadar.air dan kaclar serat kasar
dapat dilihatpada Gambar 2.

Berdasarkan perhitungan analisa rcgresi
hu'bungan antara peftambahan proporsi bekatul
terhadap kadar air dan kadar seral Liisrir
elidapatkan kemiringan (s/ope) negatifunrLrk kadiir.
air dan positif urhrk kadar serat kasar: I-lai iersebut
rnenurjukkan bahwa peningkatan propr;rsi bekatui
akan menurunkan kadar ail dan meningkatkzin

kadar serat. Koefisien determinasi kedua
persamaan sangat baik, yaitu 0,gggl unhlk kadar
air dan 0,9965 untuk kadar serat kasar,
berdasarkan nilai tersebut dapat ditunjukkan
bahwa perubahan kadar air dan kadar serat kasar
sangat dipengaruhi oleh perubahan proporsi
bekatul. Hal ini disebabkan oleh ad,anya
penambahan proporsi bekatul, maka akan terj adi
pengikatan air oleh serat dan pati dimana sebagian
air yang telah terikat ini tidak terukur sebagai kadar
air. Sedangkan pertambahan kadar serat
disebabkan karena bekatul memiliki kandungan
serat kasar yang lebih besar dibandingkan tapiok4
sehingga semakin tinggi proporsi bekatul, maka
akan semakin tinggi pula kadar serat kasar pada
flake yang dihasilkan. Hasil pengukuran kadar air
dan kadar serat tersebut sejalan dengan penelitian
sebelumnyayang dilakukan oleh Utomo dkk.
(2002) bahwa akan terjadi penurunan kadar air
dan peningkatan kadar serat kasar yang
disebabkan oleh adanya peningkatan proporsi
ampas pure pisang yang dipergunakan untuk
mensubstitusi tepung tapioka.

:\
Tabel I . Pengaruh Proporsi Bekatul c'lan Tepung Tapioka Terhadap Sifat Icmia lrlake yang Dihasilkan

Bekatul
Proporsi
: Tepung Tapioka I(adar Air (%) Kadar Serat Kasar (%)

0 : 100 (B1)

3 :9'/ (132)

6 : 94 (83)

9:91 (84)

12 : BB (85)

15 : 85 (85.i

4,05 l'

J.6r.,

-' -. d
.),/ll

1 \I. -

3,39 r'

i'), rr

0,20 ^

0,49 b

0,90 '
r .. d

1' 169 '
2)6 f

Keterangan:
u nilai rata-rata ciengan superskrip yar,g sama pacla iiorom vang sama

menunj ukkan tidak berl:eda nyata pada a: l: .,tc
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
SifatKimia 

Hasil pengamatan dan uji statistik pengaruh 
proporsi bekatul dengan tepung tapioka terhadap 
sifat kimia flake yang dihasilkan dapat dilihat pada 
Tabel 1. 

Berdasarkan hasil penelitian, kadar air flake 
berkisar antara 3,22 % ­ 4,05 % dan kadar serat 
kasar berkisar antara 0,20 %-2, 16 %. Hasil 
analisa sidik ragam menunjukkan bahwa 
penambahan proporsi bekatul akan memberikan 
pengaruh yang nyata terhadap kadar air dan kadar 
serat kasar. Hubungan antara persentase proporsi 
bekatul terhadap kadar air dan kadar serat kasar 
dapat dilihat pada Gambar 2. 

Berdasarkan perhitungan analisa regresi 
hubungan antara pertambahan proporsi bekatul 
terhadap kadar air dan kadar serat kasar 
didapatkan kemiringan (slope) negatif untuk kadar 
air dan positif untuk kadar serat kasar. Hal tersebut 
menunjukkan bahwa peningkatan proporsi bekatul 
akan menurunkan kadar air dan meningkatkan 

kadar serat. Koefisien determinasi kedua 
persamaan sangat baik, yaitu 0,9991 untuk kadar 
air dan 0,9965 untuk kadar serat kasar, 
berdasarkan nilai tersebut dapat ditunjukkan 
bahwa perubahan kadar air dan kadar serat kasar 
sangat dipengaruhi oleh perubahan proporsi 
bekatul. Hal ini disebabkan oleh adanya 
penambahan proporsi bekatul, maka akan terj adi 
pengikatan air oleh serat dan pati dimana sebagian 
air yang telah terikat ini tidak terukur sebagai kadar 
air. Sedangkan pertambahan kadar serat 
disebabkan karena bekatul memiliki kandungan 
serat kasar yang lebih besar dibandingkan tapioka, 
sehingga semakin tinggi proporsi bekatul, maka 
akan semakin tinggi pula kadar serat kasar pada 
flake yang dihasilkan. Hasil pengukuran kadar air 
dan kadar serat terse but sejalan dengan penelitian 
sebelumnya yang dilakukan oleh Utomo dkk. 
(2002) bahwa akan terjadi penurunan kadar air 
dan peningkatan kadar serat kasar yang 
disebabkan oleh adanya peningkatan proporsi 
ampas pure pisang yang dipergunakan untuk 
mensubstitusi tepung tapioka. 

Tabel 1. Pengaruh Proporsi Bekatul dan Tepung Tapioka Terhadap Sifat Kimia Flake Yang Dihasilkan 

Proporsi Kadar Air (%) Kadar Se rat Kasar (%) Bekatul: Tepung Tapioka 
0: 100 (Bl) 4.05 ' 0,20" ' 
3 : 97 (B2) 3 86 e 0 49 b 

' ' 
6: 94 (B3) 3 70 d 0 90 C , ' 
9: 91 (B4) 3 54° 1,33 d , 

12 : 88 (B5) 3 38 b 1,69 e , 

15:85 (B6) 3,22° 2.16' , 

Keterangan : 
• nilai rata-rata dengan superskrip yang sama pada kolom yang sama 

menunjukkan tidak berbeda nyata pada a= 5 % 
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SifatFisik
Hasil pengamatan dan uji statistik pengaruh

proporsi bekatul dengan tepung tapioka terhadap
sifat fisik flake yang dihasilkan dapat dilihat pada
Tabel2.

Berdasarkan hasil pengamatan dan analisa
statistikyang dilakukan (Tabel2 dan Gambar 3),
dapat dilihat bahwa semakin tinggi proporsi
bekatul, maka akanmeningkatkan nilai dayapatah
flake yang dihasilkan. Koefisien determinasi
persamaan antara dayapatah dengan proporsi
bekatul adalah 0,9842, hal tersebut menunjukkan
bahwaperubahan proporsi bekatul akan sangat
mempengaruhi daya patah fl ake yang dihasilkan.
Nilai daya patah terendah menunj ukkan bahwa
flake tersebut lebih renyah dibandingkan dengan
perlakuan lainnya. Adanya peningkatan nilai daya

0.03 0,06 0.09 0.12

Proporsi Bekatul

-*1- Kadar Air -l-, Kadar Serat Kasar

0.15

Gambar 2. HubunganAntara Persentase Proporsi Bekatul Terhadap KadarAir dan
Kadar Serat Kasar

0

patah berarti bahwa produk akan semakin sulit
dipatahkan. Flake dengan perlaloan tanpa bekafiil
memiliki nilai daya patah terendah. Hal ini
disebabkan oleh adanya kandungan amilopektin
yang tinggi pada tapioka, dimana adanya
amilopektin akan merangsang terjadinya proses

pemekaran sehingga produk yang dihasilkan akan
bersifat ringan, porous dan mudah patah.

Wama flake yang dihasillcan dengan lovibond
tintometer(Tabel2)adalahberkisarantara}jW
0, 1 O * i, 1 IV0,5O. Dengan demikian didapatkan
bahwa semakin tinggi proporsi penambahan

bekatul, maka wama fl ake yang dihasilkan akan
semakin kecoklatan. Hal ini disebabkan karena
wama bekatul sendiri yang kecokiatan, sehingga

semakin banyak bekatul yang ditambahkan, maka
wamanya akan semakin gelap.

4

y = -5.4762x + 4 0357

R2 = 0.999'l

y=13.171x+0.1405
R2 = 0.9965
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Garn bar 2. Hubungan Antara Persentase Proporsi Bekatul Terhadap Kadar Air dan 
Kadar Serat Kasar 

SifatFisik 
Hasil pengamatan dan uj i statistik pengaruh 

proporsi bekatul dengan tepung tapioka terhadap 
sifat fisik flake yang dihasilkan dapat dilihat pada 
Tabel2. 

Berdasarkan hasil pengamatan dan analisa 
statistik yang dilakukan (Tabel 2 dan Gambar 3 ), 
dapat dilihat bahwa semakin tinggi proporsi 
bekatul, maka akan meningkatkan nilai daya patah 
flake yang dihasilkan. Koefisien determinasi 
persamaan antara daya patah dengan proporsi 
bekatul adalah 0,9842, hal tersebut menunjukkan 
bahwa perubahan proporsi bekatul akan sangat 
mempengaruhi daya patah flake yang dihasilkan. 
Nilai daya patah terendah menunjukkan bahwa 
flake terse but lebih renyah dibandingkan dengan 
perlakuan lainnya. Adanya peningkatan nilai daya 

patah berarti bahwa produk akan semakin sulit 
dipatahkan. Flake dengan perlakuan tanpa bekatul 
memiliki nilai daya patah terendah. Hal ini 
disebabkan oleh adanya kandungan arnilopektin 
yang tinggi pada tapioka, dimana adanya 
amilopektin akan merangsang terjadinya proses 
pemekaran sehingga produk yang dihasilkan akan 
bersifat ringan, porous dan mudah patah. 

Wama flake yang dihasilkan dengan lovibond 
tintometer (Tabel 2) adalah berkisar antara 0,3K/ 
0,10-1,1K/0,50. Dengan demikian didapatkan 
bahwa semakin tinggi proporsi penambahan 
bekatul, maka warna flake yang dihasilkan akan 
semakin kecoklatan. Hal ini disebabkan karena 
warna bekatul sendiri yang kecoklatan, sehingga 
semakin banyak bekatul yang ditambahkan, maka 
warnanya akan semakin gelap. 
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Tabel 2. Pengaruh Proporsi Bekahrl dan 'lepung lapioka Terhadap Sifat Fisik
FlakeYangDihasilkan

Bekatul
Proporsi
: Tepung Tapioka Daya Patah (N) Warna

0: 100 (Bl)

3 :97 (Bz)

6 :94 (83)

9:91 @a)

12 : 88 (B5)

15 : 85 (86)

0,1675'

0,2475 b

0,2900 c

a3425 d

0,3850 "

0,4775 f

0,3K/0,10

0,4K/0,2O

0,5K/0,40

0,6K/0,50

o,gK/0,3o

1,1K/0,50

Keterangan:

" nilai rata-ratadengan superskip yarlg sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyat a pada a: 5 ok

0.6

0.5

0.03 0.06 0.09

Proporsi Bekatul

0.12 0.1s

Gambar 3. HubunganAntara Persentase Proporsi Bekatul Tbrhadap Dayapatah

0.4

0.3

z
a!
.E
o-
t!
Go

0

Sifat Fisiko Kimia
Hasil pengamatan dan uji statistik pengaruh

proporsi bekatul dengan tepung tapioka terliadap
sifat fisiko-kimia (daya rehidrasi) flake yang
dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 3.

Berdasarkan hasil pengam atan dananalisa
statistik yang dilakukan (Tabel 3 dan Gambar 4),
dapat dilihat bahwa semakin tinggi proporsi
bekatul, maka akan menyebabkan penunman daya
rehidrasi flake yang dihasilkan. Koefisien
determinasi persamaan daya rehidrasi dengan

proporsi bekatul adalah 0,99, hal tersebut
menunjukkan bahwa perubahan proporsi bekatul
akan sangat mempengaruhi daya rehidrasi flake
yang dihasilkan. Daya rehidrasi fl ake yang tanpa
bekatul, komponen penyusun utamanya adalah
pati yang mengalami gelatinisasi pati selamaprcses
pemanasan, sehingga dihasilkan struktur flake yang
berpori. Adanya struktur berpori ini akan
menyebabkan perlakuan tanpa bekatul memiliki
kemampuan menyerap air kembali dalam jumlah
yang lebih besar dibandingkan dengan flake

5

y=1.919x+0.1744
R2 = 0.9842
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Tabel 2. Pengaruh Proporsi Bekatul dan Tepung Tapioka Terhadap Sifat Fisik 
Flake Yang Dihasilkan 

Proporsi Daya Patah (N) Warna Bekatul : Tepung Tapioka 
0: 100 (Bl) 0,1675" 0,3K/0,1O 
3: 97 (B2) 0,2475 b 0,4K/0,2O 
6: 94 (B3) 0,2900 C 0,5K/0,4O 
9: 91 (B4) 0,3425 d 0,6K/0,5O 

12: 88 (B5) 0,3850 e 0,8K/0,3O 
15 : 85 (B6) 0,4775' 1,lK/0,5O . 

.. 

Keterangan : 
• nilai rata-rata dengan superskrip yang sama pada kolom yang sama 

menunjukkan tidak berbeda nyata pada a= 5 % 

0.6 

0.5 

2%¢ 
.c 
¢ 
de 0.3 c a. 
c 
? 0.2 

� 0 
0.1 

0 
0 0.03 0.06 0.09 0.12 0.15 

y = 1.919x + 0.1744 
R? = 0.9842 

Proporsi Bekatul 

Gambar 3. HubunganAntara Persentase Proporsi Bekatul Terhadap Daya Patah 

Sifat Fisiko Kimia 
Hasil pengamatan dan uji statistik pengaruh 

proporsi bekatul dengan tepung tapioka terhadap 
sifat fisiko-kimia ( daya rehidrasi) flake yang 
dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 3. 

Berdasarkan hasil pengamatan dan analisa 
statistik yang dilakukan (Tabel 3 dan Garn bar 4 ), 
dapat dilihat bahwa semakin tinggi proporsi 
bekatul, makaakan menyebabkan penurunan daya 
rehidrasi flake yang dihasilkan. Koefisien 
determinasi persamaan daya rehidrasi dengan 

proporsi bekatul adalah 0,99, hal tersebut 
menunjukkan bahwa perubahan proporsi bekatul 
akan sangat mempengaruhi daya rehidrasi flake 
yang dihasilkan. Daya rehidrasi flake yang tanpa 
bekatul, komponen penyusun utamanya adalah 
pati yang mengalarni gelatinisasi pati selama proses 
pemanasan, sehingga dihasilkan struktur flake yang 
berpori. Adanya struktur berpori ini akan 
menyebabkan perlakuan tanpa bekatul memiliki 
kemampuan menyerap air kembali dalamjumlah 
yang lebih besar dibandingkan dengan flake 
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["

I

i

dengan perlakuan penambahan bekatul. Hal ini
sesuai dengan Winamo (I997),bahwa pati yang

mengalami gelatinisasi dapat dikeringkan, tetapi
molekul-molekul tersebut tidak dapat kembali ke
sifat-sifat semula sebelum gelatinisasi, namrur bahan

yang telah dikeringkan tersebut masih mampu
menyemp air kembali dalam jumlah besar.

Kualitas Sensoris
Pengujian ini dimaksudkan unhrk mengetahui

tingkat kesukaan konsumen, karena faktor ini
merupakan penerimaan konsumen terhadap

produk, dalam hal ini adalahflake. Uji sensoris

yang dilakukan melipnti warna, rasa clan

kerenyahan (sebelum rehidrasi) produk flake
sebagai snackfood dan uji kerenyahan (setelah

rehidrasi) sebagai produk flake dengan
mencampurkannya pada susu cair. Uji yang
dipergunakan adalah uji kesukaan (preference

/esl) dengan metode angka dari skor 1 sampai
dengan 9.

I-Iasil uii sensoris (warna, rasa dan
kerenyahan) dan analisa statistik pada flake yang

dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 3. Pengaruh Proporsi Bekatul dan Tepung Thpiolca Terhadap Daya Rehidrasi Flake Yang Dihasilkan

Proporsi
Bekatui : Tepung Tapioka

Daya Rehidrasi (oh)

0 : 100 (Bi)
3 :97 (82)

6 : 94 (B3)

9:91 (Ba)

12 : 88 (B5)

15 : 85 (87)

rt'.l5 "

103,30 d

90,44 c

80,03 b

69,1A a

63,13 ^

Keterangan:
o rulairuta-ratadengan superskip yang samapada kolom yang sama

menunjukkan tidak berbedanyatapadao-* 5 o/o

140

124

0 0.03 0.06 0.09 0.12 0.15

Proporsi Bekatul

Gambar 4. HubunganAntara Pelsentase Proporsi Bekatui Terhadap Daya Rehidrasi
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o
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e40o
20

0

6

y=-356.53x+113.8
R2 = 0.99
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dengan perlakuan penambahan bekatul. Hal ini 
sesuai dengan Winamo (1997), bahwa pati yang 
mengalami gelatinisasi dapat dikeringkan, tetapi 
molekul-molekul tersebut tidak dapat kembali ke 
sifat-sifat semulasebelum gelatinisasi, namun bahan 
yang telah dikeringkan tersebut masih mampu 
menyerap air kembali dalam jumlah besar. 

Kualitas Sensoris 
Pengujian ini dimaksudkan untuk mengetahui 

tingkat kesukaan konsumen, karena faktor ini 
merupakan penerimaan konsumen terhadap 

produk, dalam hal ini adalah flake. Uji sensoris 
yang dilakukan meliputi warna, rasa dan 
kerenyahan (sebelum rehidrasi) produk flake 
sebagai snack food dan uji kerenyahan (setelah 
rehidrasi) sebagai produk flake dengan 
mencampurkannya pada susu cair. Uji yang 
dipergunakan adalah uji kesukaan (preference 
test) dengan metode angka dari skor 1 sampai 
dengan9. 

Hasil uji sensoris (warna, rasa dan 
kerenyahan) dan analisa statistik pada flake yang 
dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 3. Pengaruh Proporsi Bekatul dan Tepung Tapioka Terhadap Daya Rehidrasi Flake Yang Dihasilkan 

Proporsi Daya Rehidrasi (%) Bekatul : Tepung Tapioka 
0: 100 (Bl) 115,76° 
3 : 97 (B2) 103,30 d 

6: 94 (B3) 90,44 C 

9: 91 (B4) 80,03 b 

12 : 88 (B5) 69,70 a 

15: 85 (B7) 63,13 a 

Keterangan : 
• nilai rata-rata dengan superskrip yang sama pada kolom yang sama 

menunjukkan tidak berbeda nyata pada a= 5 % 

­ i 

140 

120 - ­R 100 e 
'a 
cU 80 S o 
.c 

60 a, c: 
c 
>, 40 cu 
0 

20 

0 
0 0.03 0.06 0.09 0.12 0.15 

y =­356.53x + 113.8 
R? = 0.99 

Proporsi Bekatul 

Gambar 4. HubunganAntara Persentase Proporsi Bekatul Terhadap Daya Rehidrasi 
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Tabel4. Rerata Uji Sensoris

Keterangan:
r nilairata-ratadengansuperskiipyangiri,iri,apadakolorryangsamanrenunjulckantidak

berbeda nyata pada o : 5 Yo

q

{

Hasil uji kesukaan terhaci*p warna
menunjukkan, bahwa adanya perbedaair
perlakuan akan menghasilkan tingkat kesukaan
yang berbeda terhadap flake yang dihasilkan. Nilai
kesukaan tertinggi dicapai oleh perlakuan 84,
narnun nilai ini seoara statistik tidak berberia nyata
(pada a:5a/o) dengan 83. Hal ini disebabka-n
karena adanya peningkatan propi:rsi trekatul akan
rnengakibatkan warna menjadi kecoklatan, dimana
warna tersebut merupakan warna yang disukai
pi:inelis;. Ireriakuan 1:i6 yaitu perlakuan elengan

proporsi trekatul tertinggi cenrtrer img berwarna

releip dan irerkesan gosong sehingga perlakuan
tersebut warnantr a tidak disukai oieh konsr.lmen.

N ilai terendah pada uj i iqesukaan terhadap
rnsa adalalt pada perlalcuan tanpa bekatui, hal ini
elisebabkan pada flake ter:;ebut ril-carr)/a hambal:
'Iingkat kesr*aan terhadap ruffia tneningkat clengan

!:ertanihahnya proporsi bei<-atul. tetapi pada
perlakuan 86 kembali menurLur, hal ini cllkuenakrur

sn'Ja perlakunn Bd mruicul rasa. pahit yang tidak
Liisukai k;".nsumen.

iierdasaikan uji kcsiii<ann terhadap
kere"ryahan (sebeiurn reh idrasi), pro duk -1,-ang

clisukai adalah tislle yang inerniliki struktur keras
iapi tidak terlalu iiueropos. Flake p*,:iakr.ran B1
strukturnya palinp l;eropos dan renyah tetapi pai-
iitg tidak disukai kons'urmen,paling i"etrdati niiaiqya).
cla:r il*ke perlakum E16 i:l*ndapal nii*.i yaltg .;itr1:

e"lisukai juga karena struktumya sangat keras dan
tidak renyah" Seda.ngkan hasil uii kesukaan
terhadap kerenyalian (setelah rehidrasi) didapatkar
hasil bahwa secara statistik flake dengan periakr-ran

132 sampai 86 mer:niliki tingkat penerimaan
konsumen yang sama dan lebih tinggi dari B 1 dan

82. Haltersebut dikarenakan setelah dicampur
susu kekerasan flake menurun. seiringga tingkat
kesukaan terhadap kererryahan rneningkat, tetapi
urtuk perlakuan dengan proporsi bekatui kecil atau

tidak sama sekali pada saat dicampurdengan susu

cair m enj adi sangat lembek dan hal terselirit tidak
disukai lconsumerr.

KESIryWIIT,AN
1 . Peningkatan propomi bekatul dalam pembuatan

flake akan meningkatkar: kadar sei:at kasar,
clayapatah dan intensitas w:rna kecoklatan.

2. Pengingkatan proporsi bekatul dalam
pembLlatan {1ake akan menuunkankadar air
dan dayarehidrasi.

3. Sanipai tingkat proporsi bekatul l2o/o

1i:erlakua"u B 5), peningkartan proporsi trekatul
akan ineningkatkan tingkat lcestftaan konsumen
telhadap waffia. rasa dan kerenyahan produk
flake yang diha-qilkan"

4. PerlzLkuan dengan tingkat proporsi bekatul 15o/o

(perlakrian B5), merupalcan produk yang nilai
kesuka;;nnya ienciah, kecuali pada uj i kesukaan
terirarlap i<erenvaha:r (setelah rehidi:asi).

7

Warna Rasa
I(err-:nyai:an

(sebelurn r"ehicrasi)
Kerenyahan

(setelah rehidrasi)
Perlakuan R"erata Perlakuan Rerata Perlakuan Rerata Perlakuan Rerata

B1
B6
B5
B2
B3
B4

a a^ a))JL
4,5 L

5,26 "
5,55'
6,54 d

714d

B1
B6
B2
B3
B4
B5

4.09 *

47nb
5,34 "
6d

.- de
o..-1

6"52'

rJi
B6
82
B5
B3
I!lr].t

5'
5.9 b

5,04 L'

5"19'
6,64, 

od

5,g6ni

D1UI

82
E6
B3
ts4
nfItrJ

r ryil
3rl

5,18 b

6,08'
6,12 "

6,40'
65)t

.j'rri:;:i 
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Tabel 4. Rerata Uji Sensoris 

Wama Rasa Kerenyahan Kerenyahan 
(sebelum rehidrasi) (setelah rehidrasi) 

Perlakuan Rerata Perlakuan Rerata Perlakuan Rerata Perlakuan Rerata 
Bl 3,32 a Bl 4,08 a Bl 5 a Bl 3,7 a 
B6 4 5 b B6 4,70. B6 5.8" B2 5 18 b 

' ' ' B5 5,26 C B2 5,34 C B2 6 04 be B6 6,08 C 
' B2 5 56 C B3 6 d B5 6,18° B3 6 12 C 

' 6 54 d ' B3 B4 6.3 de B3 6 64 cd B4 6 40 C 
' 7 14 d ' ' B4 B5 6,62° B4 6 86 d B5 6 52 C 
' ' ' 

Keterangan : 
• nilai rata-rata dengan superskrip yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak 

berbeda nyata pada a = 5 % 

Hasil uji kesukaan terhadap warna 
menunjukkan, bahwa adanya perbedaan 
perlakuan akan menghasilkan tingkat kesukaan 
yang berbeda terhadap flake yang dihasilkan. Nilai 
kesukaan tertinggi dicapai oleh perlakuan B4, 
namun nilai ini secara statistik tidak berbeda nyata 
(pada a= 5%) dengan B3. Hal ini disebabkan 
karena adanya peningkatan proporsi bekatul akan 
mengakibatkan wamamenjadi kecoklatan, dimana 
wama tersebut merupakan wama yang disukai 
panelis. Perlakuan B6 yaitu perlakuan dengan 
proporsi bekatul tertinggi cenderung berwama 
gelap dan berkesan gosong sehingga perlakuan 
tersebut wamanya tidak disukai oleh konsumen. 

Nilai terendah pada uji kesukaan terhadap 
rasa adalah pada perlakuan tanpa bekatul, hal ini 
disebabkan pada flake tersebut rasanya hambar. 
Tingkat kesukaan terhadap rasa meningkat dengan 
bertambahnya proporsi bekatul, tetapi pada 
perlakuan B6 kembali menurun, hal ini dikarenakan 
pada perlakuan B6 muncul rasa pahit yang tidak 
disukai knsumen. 

Berdasarkan uji kesukaan terhadap 
kerenyahan (sebelum rehidrasi), produk yang 
disukai adalah flake yang memiliki struktur keras 
tapi tidak terlalu keropos. Flake perlakuan B1 
strukturnya paling keropos dan renyah tetapi pal- 
ingtidak disukai konsumen (paling rendah nilainya), 
dan flake perlakuan B6 mendapat nilai yang tidak 

disukai j uga karena strukturnya sangat keras dan 
tidak renyah. Sedangkan hasil uji kesukaan 
terhadap kerenyahan ( setelah rehidrasi) didapatkan 
hasil bahwa secara statistik flake dengan perlakuan 
B2 sampai B6 memiliki tingkat penerimaan 
konsumen yang sama dan lebih tinggi dari B 1 dan 
B2. Hal tersebut dikarenakan setelah dicampur 
susu kekerasan flake menurun, sehingga tingkat 
kesukaan terhadap kerenyahan meningkat, tetapi 
untuk perlakuan dengan proporsi bekatul kecil atau 
tidak sama sekali pada saat dicampur dengan susu 
cair menjadi sangat lembek dan hal tersebut tidak 
disukai konsumen. 

KESIMPULAN 
1. Peningkatan proporsi bekatul dalam pembuatan 

flake akan meningkatkan kadar serat kasar, 
daya patah dan intensitas wama kecoklatan. 

2. Pengingkatan proporsi bekatul dalam 
pembuatan flake akan menurunkan kadar air 
dan daya rehidrasi. 

3. Sampai tingkat proporsi bekatul 12% 
(perlakuan B5), peningkatan proporsi bekatul 
akan meningkatkan tingkat kesukaan konsumen 
terhadap wama, rasa dan kerenyahan produk 
flake yang dihasilkan. 

4. Perlakuan dengan tingkat proporsi bekatul 15% 
(perlakuan B6), merupakan produk yang nilai 
kesukaannya rendah, kecuali pada uji kesukaan 
terhadap kerenyahan (setelah rehidrasi). 
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