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RINGKASAN 

 

Beras merah merupakan salah satu serealia yang kaya akan kandungan gizinya. Namun 

tingkat konsumsi masyarakat Indonesia terhadap beras merah masih kurang. Oleh karena 

itu diperlukan suatu alternatif pengolahan untuk meningkatkan konsumsi beras merah. 

Salah satu pengolahan yang dapat diterapkan adalah proses ekstrusi. Proses ekstrusi 

adalah suatu proses pengolahan menggunakan alat ekstruder dengan prinsip HTST guna 

menghasilkan ekstrudat. Pada umumnya snack ekstrudat yang beredar di pasaran 

memiliki kandungan protein yang rendah. Oleh karena itu pada penelitian ini akan 

ditambahkan jewawut yang kaya akan kandungan protein. Tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan jewawut terhadap kandungan 

antioksidan, tiamin, dan karakteristik fisik ekstrudat berbasis beras merah. Dalam 

pembuatan ekstrudat ini digunakan lima formulasi, yaitu beras merah (Bm); beras merah 

+ jewawut 25 gram (BmJw 25); beras merah + jewawut 50 gram (BmJw 50); beras merah 

+ jewawut 75 gram (BmJw 75); beras merah + jewawut 100 gram (BmJw 100). Analisa 

yang dilakukan meliputi analisa fisik berupa intensitas warna; rasio pengembangan; 

pengembangan axial; pengembangan radial; bulk density; dan hardness serta analisa 

kimia berupa kadar amilosa; kadar protein; kadar air; kadar tiamin, dan aktivitas 

antioksidan (% discoloration). Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh, ekstrudat 

beras merah + jewawut 100 gram (BmJw 100) menunjukkan warna yang paling gelap 

karena nilai L* yang semakin rendah; nilai a* yang menurun; dan nilai b* yang 

meningkat; rasio pengembangan yang tinggi yaitu 253,55%; pengembangan axial yang 

rendah yaitu 2,76 cm; pengembangan radial yang tinggi yaitu 1,12 cm; bulk density yang 

rendah yaitu 0,058 g/cm3; dan hardness yang rendah 3496,69 gf. Berdasarkan hasil kadar 

tiamin yang didapat, ekstrudat beras merah (Bm) memiliki kadar tiamin yang paling 

tinggi yaitu 5,458 ppm dan aktivitas antioksidan (% discoloration) tertinggi yaitu 

44,691%. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa semakin banyak penambahan 

jewawut semakin besar rasio pengembangan, semakin rendah pengembangan axial, 

semakin tinggi pengembangan radial, semakin rendah bulk density, semakin rendah 

hardness, semakin rendah kadar tiamin, semakin rendah aktivitas antioksidan (% 

discoloration) dan semakin gelap warna yang dihasilkan.  
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SUMMARY 

 

Brown rice belongs to cereal family which is rich in nutritional content. However, brown 

rice is less desirable because the Indonesian people are already accustomed to eat white 

rice. Therefore, we need an alternative treatment to increase the consumption of brown 

rice. One kind of treatment that can be applied is the extrusion process. Extrusion is a 

kind of food process using an extruder with HTST principle to produce extrudates. In 

general, commercial extrudates have low protein content. Therefore, in this study, pearl 

millet would be added to increase protein content. The aims of this study to determine the 

effect of pearl millet on antioxidant content, thiamine content, and physical properties of 

red rice-based extrudates. In this research, there were five formulas which is used. They 

were brown rice (Bm); brown rice + pearl millet 25 grams (BmJw 25); brown rice + pearl 

millet 50 grams (BmJw 50); brown rice + pearl millet 75 grams (BmJw 75); brown rice 

+ pearl millet 100 grams (BmJw 100). For physical test, they were color intensity test, 

expansion ratio test, axial and radial expansion, bulk density, and hardness test. For 

chemical test, they were thiamine content test and antioxidant activity test. Based on the 

result obtained, extrudates brown rice + pearl millet 100 grams (BmJw 100) had the 

darkest color because of it had the lowest L*. It also had the best expansion ratio 253,55% 

but it had the worst axial expansion ratio 2,76 cm. The radial expansion for brown rice + 

pearl millet 100 grams (BmJw 100) was 1,12 cm; bulk density was 0,058 g/cm3; and 

hardness level was 3496,69 gf. Brown rice extrudates had the highest thiamine level was 

5,458 ppm; and the highest antioxidant activity (% discoloration) was 44,691%. From 

these results it can be concluded that addition of pearl millet gave better expansion ratio, 

better radial expansion, worse axial expansion, lower bulk density, lower hardness, the 

lowest thiamine level, and lower antioxidant activity (% discoloration). 
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