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RINGKASAN

FIRMANSYAH. Karakteristik Fisik, Kimia, dan Sensoris Cookies Bekatul Beras
(Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRD).

Tujuan penelitian adalah untuk menganalisa karakteristik fisik, kimia dan
sensoris cookies bekatul beras dengan konsentrasi penambahan tepung bekatul yang
berbeda. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei sampai dengan Desember 2013
di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris, Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap non Faktorial
(RAL) dengan faktor perlakuan yaitu penambahan tepung bekatul yang terdiri dari
enam taraf perlakuan. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 (tiga) kali,
dengan perlakuan yaitu penambahan tepung bekatul 0% (A), 10% (B), 20% (C),
30% (D), 40% (E), 50% (F). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik
(derajat pengembangan, tekstur dan warna), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu,
kadar protein, kadar lemak, aktivitas antioksidan dan kadar serat kasar), serta
organoleptik (rasa, tekstur, aroma dan warna).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung bekatul
berpengaruh nyata terhadap derajat pengembangan, tekstur, lightness, hue, chroma,
kadar air, kadar abu, aktivitas antioksidan dan sifat sensoris (warna, rasa, tekstur,

aroma). Berdasarkan uji sensoris, penambahan 20% tepung bekatul pada pembuatan

cookies masih dapat diterima konsumen.



SUMMARY

FIRMANSYAH. The Physical, Chemical, and Sensory Characteristics of Rice Bran
Cookies. (Supervised by FILLI PRATAMA and MERYNDA INDRIYANI
SYAFUTRI).

The objective of this research was to determine the physical, chemical and
sensory characteristics of cookies with the addition of rice bran flour. The research
was conducted in the Chemical Laboratory of Agricultural and Sensory Laboratory,
Departement of Agricultural Technology, Agricultural Faculty, Sriwijaya University,
Indralaya from May 2013 to Desember 2013.

The research used a Completely Randomized Design with six treatments and
each treatment was repeated three times. The treatments were 0 % (A), 10% (B),
20% (C), 30% (D), 40% (E), 50% (F) of rice bran flour. The parameters were
physical characteristics (expansion degree, texture and color measurement), chemical
characteristics (water, ash, protein content, fat content, antioxidant activity as well as
crude fiber), and sensory characteristics (hedonic test consisted of color, taste,
texture and aroma).

The result showed that addition of rice bran flour had significant effects on
expansion degree, texture, lightness, hue, chroma, water content, ash content,
antioxidant activity, and sensory characteristics. The hedonic scores of color, taste,
texture and aroma could be classified in the category of “like”. Based on the sensory

test, the rice bran cookies with the addition of 20% rice brand flour was acceptable

by the consumers.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bekatul berasal dari hasil samping proses penyosohan beras pecah kulit
menjadi beras giling sosoh. Beras pecah kulit merupakan gabah yang telah terlepas
bagian kulit sekam dari bulir padi. Menurut Setiyawan dan Harisma (2011), bekatul
merupakan lapisan luar beras pecah kulit yang terdiri dari perikarp, testa dan aleuron.
Bekatul memiliki kandungan gizi yang tinggi. Persatuan Ahli Gizi Indonesia (2009)
menyatakan bahwa dalam 100 g bekatul mengandung 77,1g karbohidrat, 8,4 g
protein, 1,7 g lemak, mineral yaitu 147 mg kalsium, 81 mg fosfor dan 71 mg kalium.

Bekatul banyak mengandung vitamin, terutama kandungan vitamin B,
(tiamin). Vitamin B, banyak ditemukan pada beras yang belum melalui tahapan
penyosohan dalam penggilingan padi. Bekatul mengandung jenis vitamin B lainnya
yang berfungsi sebagai komponen pembangun tubuh (Astawan, 2009) dan senyawa
antioksidan (Adom dan Liu, 2002). Hadipernata (2007) menambahkan bahwa
senyawa antioksidan bekatul yaitu orizanol, tokotrienol dan tokoferol (vitamin E).
Hasil penelitian Adom dan Liu (2002) menunjukkan bahwa senyawa antioksidan
pada bekatul dapat menghambat terjadinya diabetes, mencegah penyakit jantung dan
kanker.

Ketersediaan bekatul di Indonesia berlimpah. Menurut Badan Pusat
Statistik (2012), produksi bekatul di Indonesia pada tahun 2010 mencapai 6,95 juta
ton. Badan Pusat Statistik Ogan Ilir (2012) menambahkan bahwa produksi bekatul

di Kecamatan Sungai Pinang, Kabupaten Ogan Ilir, Sumatera Selatan pada tahun



2011 mencapai 1227,5 ton. Pemanfaatan bekatul sebagai sumber pangan dan gizi
masih sangat terbatas. Pemanfaatan bekatul biasanya hanya sebagai pakan ternak
dan minyak bekatul atau rice bran oil (RBO).

Kandungan gizi bekatul yang cukup tinggi dan bermanfaat bagi kesehatan
menyebabkan perlu dilakukan pengolahan terhadap bekatul menjadi produk olahan
yang bergizi. Bekatul dapat diolah dalam bentuk tepung bekatul. Salah satu
pemanfaatan tepung bekatul yaitu sebagai produk olahan pangan seperti ceokies.
Cookies adalah salah satu produk olahan pangan yang terbuat dari adonan lunak,
relatif renyah dan jika dipatahkan penampang potongannya bertekstur 'kurang padat
(Standar Nasional Indonesia Nomor 01-2973-2012). Cookies biasanya diolah
dengan menggunakan bahan baku dari tepung terigu. Namun, penggunaan tepung
terigu dapat dikurangi yaitu dengan cara penambahan tepung bekatul. Keuntungan
penambahan tepung bekatul dalam pembuatan cookies yaitu dapat meningkatkan
kandungan gizi cookies dan dapat meningkatkan nilai tambah bekatul. Cookies yang
berasal dari bahan baku tepung bekatul diharapkan mempunyai keunggulan yaitu
kaya akan vitamin terutama vitamin B, antioksidan dan protein.

Proses pengolahan cookies terdiri dari beberapa tahap yaitu pembentukan
krim dan pembuatan adonan, pencetakan dan pemanggangan (Sitanggang, 2008).
Pengolahan bekatul menjadi cookies adalah salah satu alternatif untuk
penganekaragaman pangan dan peningkatan nilai ekonomis bekatul. Cookies dengan

bahan baku bekatul ini diharapkan dapat menjadi makanan ringan sehat bagi seluruh
kalangan masyarakat.



B. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk menganalisa karakteristik fisik, kimia dan
sensoris cookies bekatul beras dengan konsentrasi penambahan tepung bekatul yang

berbeda.

C. Hipotesis

Penambahan tepung bekatul diduga berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik, kimia, dan sensoris cookies yang dihasilkan.
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