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RINGKASAN 

Bubur instan merupakan produk olahan pangan yang memiliki tekstur lembut, halus dan lunak. Biji jali 

merupakan salah satu seralia yang memiliki kandungan gizi terutama protein yang tinggi. Ekstak kayu 

secang merupakan sumber antoksidan dan sebagai pemberi warna merah bagi bubur. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh perlakuan suhu pengeringan dan penambahan ekstrak kayu secang 

terhadap kadar protein dan aktivitas antioksidan bubur jali instan. Penelitian ini dilakukan dengan 

menambahkan ekstrak kayu secang ke dalam bubur jali instan dengan menggunakan metode pragelatinisasi. 

Baik suhu pengeringan dan penambahan ekstrak kayu secang, keduanya memberikan pengaruh terhadap 

hasil kadar protein dan antioksidan. Oleh karena itu diperlukan untuk mengetahui perlakuan terbaik. Dalam 

penelitian ini terdapat 2 variabel yang diamati yakni suhu pengeringan 3 tingkat perlakuan (60oC, 65oC, 

70oC) serta penambahan ekstrak kayu secang dengan 3 tingkat perlakuan (0%, 5%,10%). Parameter yang 

dianalisis dalam penelitian ini meliputi karakteristik fisik (waktu rehidrasi dan warna) dan kimiawi (kadar 

protein, aktivitas antioksidan dan kadar air) dari bubur jali instan. Melalui penelitian ini diharapkan dapat 

menentukan perlakuan terbaik antara suhu pengeringan dan konsentrai ekstrak kayu secang supaya dapat 

menghasilkan produk terbaik. Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa perlakuan suhu pengeringan 

berpengaruh penurunan nilai antioksidan, kadar air, waktu rehidrasi, nilai a* (redness) pada produk bubur 

jali instan dengan penambahan ekstrak secang dari bubur jali instan. Sementara itu, penambahan ekstrak 

kayu secang secara signifikan terhadap penambahan nilai antioksidan, kadar protein, nilai L* (lightness), 

a* (redness) dan b* (yellowness). Kombinasi perlakuan terbaik yang menghasilkan produk dengan 

karakteristik fisik dan kimia paling baik adalah suhu pengeringan 60oC dan konsentrasi penambahan 

ekstrak kayu secang 10%. 
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SUMMARY 

Instant porridge is a processed food product that has a soft, smooth and soft texture. Jali seeds are one of 

the cereals that have nutritional content, especially high protein. Secang wood extract is a source of 

antioxidants and gives red color to the pulp. This study aims to determine the effect of drying temperature 

treatment and addition of sappan wood extract on protein content and antioxidant activity of instant jali 

pulp. This research was conducted by adding sappan wood extract to instant jali pulp using the 

pregelatinization method. Both the drying temperature and the addition of sappan wood extract both had an 

effect on the yield of protein and antioxidant levels. Therefore it is necessary to know the best treatment. 

In this study, there were 2 variables observed, namely the drying temperature of 3 treatment levels (60oC, 

65oC, 70oC) and the addition of sappan wood extract with 3 treatment levels (0%, 5%,10%). Parameters 

analyzed in this study include physical characteristics (rehydration time and color) and chemical 

characteristics (protein content, antioxidant activity and moisture content) of instant jali pulp. Through this 

research, it is expected to determine the best treatment between drying temperature and concentration of 

sappan wood extract in order to produce the best product. Based on the results of the research, it is known 

that the drying temperature treatment affects the decrease in antioxidant value, moisture content, 

rehydration time, a* (redness) value in instant jali porridge with the addition of secang extract from instant 

jali porridge. Meanwhile, the addition of sappan wood extract significantly increased the antioxidant value, 

protein content, L* (lightness), a* (redness) and b* (yellowness) values. The best combination of treatments 

that produces the product with the best physical and chemical characteristics is a drying temperature of 

60oC and a concentration of 10% sappan wood extract addition. 
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