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RINGKASAN 

 

Bircher muesli merupakan salah satu breakfast cereals dengan tipe ready to eat yang 

terbuat dari rolled oats tipe quick-cooking dan bahan lain seperti dried fruit, biji-bijian, 

dan kacang-kacangan. Dalam penyajiannya, bircher muesli umumnya dihidangkan 

dengan dicampur fresh juice atau fresh milk dan ditambah dengan beberapa irisan buah 

segar seperti pisang dan apel. Oat yang memiliki banyak manfaat bagi kesehatan 

cenderung memiliki harga yang relatif mahal sehingga diperlukan bahan lokal yang 

dapat mensubstitusi oat bircher muesli. Dilihat dari keunggulannya dan kemudahan 

mendapatkannya di Indonesia, bekatul yang dianggap sebagai hasil penggilingan padi 

dan identik dengan pakan ternak, memiliki harga yang relatif murah dan kaya akan zat 

gizi terutama sebagai sumber serat pangan (serat larut dan serat tidak larut) yang baik. 

Aplikasi bekatul dalam produk bircher muesli dapat dijadikan sebagai produk alternatif 

pangan fungsional. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui substitusi 

bekatul yang tepat pada produk bircher muesli yang ditinjau dari karakteristik fisik 

antara lain meliputi analisis viskositas dan analisis intensitas warna, analisis kimia yaitu 

analisis pH, dan analisis sensori tingkat kesukaan panelis dalam upaya meningkatkan 

serat pangan. Metode bekatul yang digunakan sebagai substitusi adalah 5% dan 10% 

dari oat bircher muesli. Perlakuan sampel dalam penelitian ini adalah kontrol, 5% 

bekatul dengan 100 gram susu cair, 10% bekatul dengan 100 gram susu cair, 5% 

bekatul dengan 80 gram susu cair, dan 10% bekatul dengan 80 gram susu cair. Serat 

bircher muesli yang dihasilkan pada penelitian ini lebih besar daripada bircher muesli 

dengan perlakuan kontrol (2,88 g) yaitu antara 2,949 g – 3,143 g  sedangkan energi total 

yang dihasilkan adalah 145,288 kkal – 155,617 kkal dengan takaran saji 25 gram. 

Bekatul dengan substitusi 5% (70,410-71,875) memiliki warna yang lebih cerah 

daripada bekatul dengan substitusi 10% (66,602-67,248). Bircher muesli dengan 

substitusi 5% bekatul dan penambahan susu cair 80 gram pada analisa sensori secara 

overall paling disukai oleh panelis dan memiliki nilai viskositas yang paling besar dan 

mendekati viskositas kontrol yaitu 11,417,50 cP sedangkan substitusi 5% bekatul dan 

penambahan susu cair 100 gram memiliki pH yang mendekati pH kontrol yaitu 6,4 dan 

memiliki kandungan protein paling tinggi yaitu sebesar 7,137 gram. Dalam penelitian 

ini dapat disimpulkan bahwa bircher muesli dengan substitusi 5% bekatul dan 

penambahan susu 80 gram merupakan formula terbaik pada produk substitusi bekatul 

bircher muesli yang ditinjau dari karakteristik fisik, dan sensori.  

 



v 

 

SUMMARY 

Bircher muesli is one of the ready-to-eat breakfast cereals made from quick-cooking 

type rolled oats and other ingredients such as dried fruit, seeds, and nuts. In the 

presentation, bircher muesli is generally served with a mixed fresh juice or fresh milk 

and added with a few slices of fresh fruit such as bananas and apples. Oats which have 

many health benefits tend to have a relatively expensive price so that local ingredients 

are required which may substitute bircher muesli oats. Based on the advantages and 

ease of getting it in Indonesia, rice bran is considered as the result of rice milling and is 

identical to livestock feed, has a relatively cheap price and is rich in nutrients, 

especially as a good source of dietary fiber (soluble fiber and insoluble fiber). 

Application of rice bran in bircher muesli products can be used as alternative food 

functional products. The objective of this research is to know the proper substitution of 

rice bran in bircher muesli product from physical characteristics such as viscosity 

analysis and color intensity analysis, and pH, and sensory of panelist preferences in 

order to increase dietary fiber. The rice bran used as a substitution is 5% and 10% of 

bircher muesli oats. The sample treatments in this research were control, 5% rice bran 

with 100 grams of liquid milk, 10% rice bran with 100 grams of liquid milk, 5% rice 

bran with 80 grams of liquid milk, and 10% rice bran with 80 grams of liquid milk. The 

fiber content on bircher muesli in this research was larger than bircher muesli with 

control treatment (2.88 g) ie between 2.949 g - 3.143 g while the total energy produced 

was 145.288 kcal - 155.617 kcal with 25 gram serving size. Rice bran with 5% 

substitution (70,410-71,875) has a brighter color than bran with a substitution of 10% 

(66,602-67,248). Bircher muesli with 5% rice bran substitution and 80 g of liquid milk 

were most favored by panelists the overall sensory analysis and had the highest 

viscosity value of 11.417.50 cP while the 5% rice bran substitution and the addition of 

100 grams of liquid milk had pH 6.4 closer to pH control and has the highest protein 

content of 7.137 grams. In this research, it can be concluded that bircher muesli with 

5% rice bran substitution and 80 gram milk addition is the best formula for bircher 

muesli substitution rice bran product in terms of physical characteristics, and sensory. 
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