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RINGKASAN

Beras merah (Oryza nivara) diketahui memiliki nilai nutrisi yang lebih tinggi dibanding
beras putih, selain itu beras merah juga memiliki kandungan antioksidan. Namun
demikian, beras merah kurang menjadi pilihan karena memiliki tekstur yang lebih keras
daripada beras putih, untuk itu diperlukan pengolahan lebih lanjut pada beras merah
untuk meningkatkan pola konsumsinya. Salah satu produk pangan yang populer dan
disukai oleh konsumen adalah cracker beras. Produk ini banyak disukai karena rasanya
yang enak, bersifat mengenyangkan. Dalam penelitian ini, tepung beras putih yang
menjadi bahan dasar pembuatan cracker beras akan disubstitusi dengan tepung beras
merah. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tepung
beras merah pada formulasi cracker beras merah, terhadap karakteristik fisik, kimia dan
sensori cracker beras merah. Terdapat empat perbedaan konsentrasi penambahan tepung
beras merah, yaitu 0%, 25%, 50%, dan 75%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
cracker beras merah dengan konsentrasi tepung beras merah sebanyak 75%, memiliki
warna yang paling gelap (43,662+1,040), tekstur yang paling renyah (883,218+49,639
gf), kadar karbohidrat paling rendah (41,383+1,266%), kadar protein tertinggi
(6,584+0,312%), kadar lemak tertinggi (14,817+0,306%), kadar air paling rendah
(2,567+£0,294%), kadar abu paling tinggi (2,817+£0,075%), serat tertinggi
(31,85+0,819%), aktivitas antioksidan tertinggi (22,248+4,490%), dan merupakan
produk yang paling disukai oleh panelis. Dapat disimpulkan bahwa cracker beras merah
dengan konsentrasi tepung beras merah sebanyak 75% memberikan hasil yang terbaik
dan terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan pada tingkat kepercayaan 95% pada
karakteristik fisik (warna dan tekstur), kimia (proksimat, serat, dan aktivitas
antioksidan) dan sensori (tingkat kesukaan) cracker beras merah.

Kata Kunci : Tepung beras merah, cracker, antioksidan.
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SUMMARY

Brown rice (Oryza nivara) has higher nutrient contain than white rice, besides brown
rice also has antioxidant. But brown rice is not preferable because it has harder texture
than white rice. Therefor, another stage of processing is needed to increase the
consumption of brown rice. One of the popular food product is rice cracker, because it
has a good taste. In this study, white rice as the main ingredient of rice cracker will be
substituted by brown rice. The purpose of this study are to know the effect of brown rice
flour concentration to the physical, physicochemical and sensory of rice cracker
formulation. There are four brown rice flour concentration, 0%, 25%, 50%, and 75%.
The result of research showed that rice cracker with 75% brown rice flour has the
darkest color (43,662+1,040), the crunchies texture (883,218+49,639 gf), the lowest
carbohydrates content (41,383+1,266%), the highest protein content (6,584+0,312%),
the highest fat content (14,81740,306%), the lowest water content (2,567+0,294%), the
highest ash content (2,817+0,075%), the highest fiber (31,85+0,819%), the highest
antioxidant activity (22,248+4,490%), and the most favorable product by the panelists.
In conclusion, rice cracker with 75% concentration of brown rice flour has the best
result and showed very strong and significant correlation at confidence level of 99%
analysis between physical characteristics (color and texture) chemical characteristics
(proximate, fiber, and antioxidant activity), and sensory.

Key words : Brown rice flour, cracker, antioxidant.
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