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ABSTRACT

Snack is a food that is consumed beside the staple food. One of the solution for the fulfilment and the
health value for healthy snack is process red rice into a snack bar. The process of making shack bar in
this study are using red rice as the main ingredient that be processed into puff rice and gelatine as the
binder and also as the texture formation. Pre treatment with CaCl2 solution from eggshell was performed
to improve the texture of snack bar. The objective of this study is to investigate the effect of gelatine
concentration on the physicochemical and organoleptic properties of red rice snack bar. The study design
was Randomized Block Design (RBO) single factor. The factor in this study was the concentration of
gelatine that consist of six levels, which are 8%; 10%,; 12%; 14%; 16%; 18%. Each treatment will be
repeated four times. The parameter tests include water content, water activity, texture, organoleptic
(taste, texture, and stickiness), antioxidant activity form the best treament, and dietary fiber from the best
treatment. The results showed that gelatine concentration affect water content, texture, water activity, and
preference of stickiness of the snackbar. The organoleptic test showed that snackbar with 14% gelatine
addition was the best treatment with average of moisture content 4,45% (wet basis), water activity 0,447,
texture 40,66 N and preference of taste 3,90, hardness 4,10, and stickiness 4,18. The total anthocyanin
content of the snackbar was 0,95 mg/g dry sample, and the dietary fiber of the snackbar was 1,77%.

Keywords: red rice, snack bar, gelatine, physicochemical, organoleptic.

ABSTRAK
Snack merupakan makanan yang sering dikonsumsi selain makanan pokok. Salah satu solusi yang dapat
dilakukan untuk pemenuhan snack yang sehat dan memberi nilai tambah bagi kesehatan yaitu mengolah
beras merah menjadi snackbar. Pembuatan snackbar pada penelitian ini dilakukan dengan
menggunakan beras merah sebagai bahan utama untuk diolah menjadi puffed rice, serta gelatin sebagai
bahan perekat dan berperan dalam pembentukan tekstur. Perlakuan awal dengan perendaman larutan
kalsium klorida yang diekstraksi dari cangkang telur juga dilakukan untuk memperbaiki tekstur snackbar.
Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi gelatin terhadap sifat
fisikokimia dan organoleptik snackbar beras merah. Rancangan penelitian yang akan digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal. Faktor yang diteliti pada penelitian ini adalah
perbedaan konsentrasi gelatin yang terdiri atas enam taraf, yaitu 8%; 10%; 12%; 14%; 16%; 18%.
Masing-masing perlakuan diberi pengulangan sebanyak empat kali. Parameter yang diuji meliputi kadar
air, aktivitas air (aw), tekstur, organoleptik (rasa, kekerasan, dan kelengketan), kadar total antosianin
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perlakuan terbaik, dan serat perlakuan terbaik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi gelatin
memberikan perbedaan nyata terhadap kadar air, aktivitas air (aw), tekstur, dan tingkat kesukaan
terhadap kelengketan snackbar beras merah. Perlakuan terbaik yang dipilih berdasarkan uji organoleptik
adalah snackbar beras merah dengan konsentrasi gelatin 14% dengan kadar air sebesar 4,45% (wet
basis), aktivitas air (aw) sebesar 0,447, tekstur (hardness) sebesar 40,66 N, dan nilai organoleptik
kesukaan terhadap rasa sebesar 3,90, tingkat kekerasan sebesar 4,10, dan kelengketan sebesar 4,18.
Kadar total antosianin snackbar beras merah sebesar 0,95 mg/g berat kering, dan serat pangan snackbar

beras merah sebesar 1,77%.

Kata kunci: beras merah, snhack bar, gelatin, fisikokimia, organoleptik.

PENDAHULUAN

Snack merupakan makanan yang sering
dikonsumsi  selain  makanan  pokok.
Perhatian masyarakat akan snack yang
sehat sangat diperlukan karena snack yang
sehat dapat menyumbangkan asupan
protein, vitamin, mineral, dan serat yang
bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Salah
satu usaha yang dapat dilakukan untuk
pemenuhan snack yang sehat dan memberi
nilai tambah bagi kesehatan yaitu mengolah
beras merah menjadi snackbar.

Beras merah dihasilkan tanpa melalui
proses penggilingan, tetapi hanya dikupas
bagian kulitnya menjadi beras pecah kulit
sehingga masih terdapat kulit ari pada
bagian endosperm. Kulit ari beras merah
kaya akan serat, minyak alami, dan lemak
esensial (Santika dan Rozakurniati, 2010).
Beras merah juga berpotensi sebagai
sumber protein, vitamin, dan mineral.
Warna merah pada beras merah
disebabkan karena adanya zat warna
antosianin. Senyawa antosianin pada beras
merah mempunyai kemampuan untuk
menangkap radikal bebas dalam tubuh,
sehingga bermanfaat bagi kesehatan.
Dalam pembuatan snackbar, beras merah
di olah menjadi puffed rice. Puffed rice pada
proses pembuatan snackbar direkatkan
dengan bahan perekat untuk membentuk
kualitas snackbar. Selain itu dilakukan
perlakuan pendahuluan dengan
perendaman larutan kalsium klorida (CaCly)
dari hasil ekstraksi cangkang telur untuk
meningkatkan tekstur dari snackbar yang
dihasilkan, karena kalsium mampu

membentuk matriks yang mampu
memerangkap air sehingga membentuk
rongga-rongga yang menghasilkan tekstur
lebih renyah pada produk.

Kualitas snackbar ditentukan oleh
sifat bahan perekat yang digunakan pada
saat proses pencampuran. Bahan perekat
merupakan bahan yang dapat digunakan
untuk merekatkan puffed rice sehingga
produk tetap pada bentuknya, serta
berperan dalam pembentukan tekstur. Jenis
bahan perekat yang digunakan untuk
shackbar secara umum adalah sukrosa.
Berdasarkan penelitian pendahuluan yang
telah  dilakukan, pada saat hanya
menggunakan sukrosa sebagai bahan
perekat, produk snackbar yang dihasilkan
memiliki tekstur yang keras dan sulit untuk
digigit sehingga diperlukan bahan tambahan
lain. Bahan yang dapat ditambahkan adalah
Gelatin. Gelatin digunakan pada proses
pembuatan snackbar bertujuan agar
snackbar memiliki bentuk kokoh, tidak
mudah hacur, namun sifat mudah digigit.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan baku snackbar beras merah
adalah beras merah (Tropicana Slim),
gelatin yang digunakan diperoleh dari CV
Multiaroma, Surabaya. Bahan tambahan
yang digunakan dalam proses pembuatan
snackbar beras merah ini adalah gula pasir
(Gulaku), minyak goreng (Bimoli), High
Fructose Corn Syrup yang digunakan
diperoleh dari CV Multi Aroma, Surabaya.
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Kalsium klorida diperoleh dari hasil
ekstraksi cangkang telur ayam
menggunakan pelarut HCI. Bahan yang
digunakan untuk proses penyimpanan
snackbar beras merah adalah silika gel
yang diperoleh dari Toko Bahan Kue,
Surabaya. Bahan yang digunakan dalam
analisa adalah kertas saring, kertas
timbang, dan akuades.

Alat proses yang digunakan adalah rice
cooker (Cosmos), cabinet dryer, tray,

Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
faktor tunggal, yaitu konsentrasi gelatin.
Faktor konsentrasi gelatin yang diteliti terdiri
atas 6 taraf, yaitu 8% (P1); 10% (P2); 12%
(P3); 14% (P4); 16% (P5); dan 18% (P6)
dengan empat ulangan. Data lalu dianalisis
dengan Analysis of Variance (ANOVA) pada
a = 5% untuk mengetahui ada tidaknya
pengaruh perlakuan pada sampel snackbar
beras merah. Jika menunjukkan beda nyata
maka akan dilajutkan dengan uji DMRT
(Duncan’s Multiple Range Test) pada a =
5% untuk mengetahui jenis perlakuan yang
memberikan beda nyata.

Proses Pembuatan Puffed Rice Beras
Merah

Beras merah direndam dalam larutan
CaCl2 dengan konsentrasi 0,2% (b/b)
selama 12 jam dan dimasak menjadi nasi
merah dengan perbandingan beras dengan
air, yaitu 350 gr : 750 gr. Nasi merah
dikeringkan dengan metode pengeringan
menggunakan cabinet dryer selama 7 jam
hingga didapatkan nasi merah kering
dengan kadar air £3%. Nasi merah kering
digoreng selama +5 detik pada suhu £210-
220°C untuk proses puffing, sehingga
menjadi puffed rice beras merah.

Proses Pembuatan Snackbar Beras
Merah

Puffed rice beras merah, HFCS, gula,
air, dan gelatin ditimbang sesuai formulasi.
Gelatin ditambahkan dengan air sebayak 30
gram dan didiamkan selama 5 menit lalu
dipanaskan dalam panci pada suhu 60°C
selama 1 menit untuk menghasilkan larutan
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neraca digital (Camry), kompor gas
(Rinnai), panci, termometer, wajan, pisau,
mangkuk aluminium, nampan, piring,
sendok, penggaris, mixer, teflon, loyang,
dan pengaduk silikon. Alat analisa yang
digunakan adalah oven vakum (Binder),
botol timbang (RRC), neraca digital analitis
(Mettler Toledo Al-204), eksikator, texture
analyzer (TA-XT Stable Mycrosystems),
infra red moisture tester, dan Aw meter
(Rotronic Hygropalm AW-1).

gelatin. Sukrosa dan HFCS dilakukan
pemasakan pada suhu 120°C selama 1
menit. Larutan gelatin dan gula masak
dilakukan proses mixing selama 2 menit.
Campuran gula dan gelatin yang telah
dimixing dipanaskan pada suhu 60°C
didalam panci Puffed rice beras merah
dicampur bersama campuran gula dan
gelatin yang telah dipanaskan. Campuran
puffed rice dan bahan pengikat dicetak
pada loyang dan didiamkan selama 10
menit. Snackbar beras merah pada loyang
dipotong kotak dengan ukuran 2 x 2 x 3 cm
menggunakan pisau, dan dikemas dalam
aluminium foil standing pouch dan
dimasukkan silica gel.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil berbagai pengujian pada sampel
shackbar beras merah dapat dilihat pada
Tabel 1.

Kadar Air

Hasil pengujian menunjukkan snackbar
beras merah yang dihasilkan memiliki
rentang kadar air antara 3,98% sampai
5,21%. Dengan nilai terendah 3,98% yaitu
shackbar beras merah dengan
penambahan gelatin 18% dan nilai tertinggi
5,21% yaitu snackbar beras merah dengan
penambahan gelatin sebesar 8%. Hasil
pengujian kadar air menunjukkan bahwa
semakin tinggi proporsi gelatin yang
digunakan maka kadar air snackbar yang
dihasilkan semakin rendah. Hal ini
disebabkan  karena  gelatin  mampu
memerangkap air dengan membentuk gel.
Pembentukan gel gelatin terjadi karena
terbukanya  rantai polipeptida  saat
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Tabel 1. Hasil Pengujian Setiap Parameter dari Berbagai Perlakuan

Konsentrasi Gelatin

Parameter
8% 10% 12% 14% 16% 18%
Kadar air (%) 5,21f 4,99¢ 4,759 4,45¢ 4,13b 3,982
Aktivitas Air (Aw) 0,479 0,467¢ 0,4584 0,447¢ 0,429 0,4092
Tekstur (Hardness) 22,702 28,762 31,350 40,66°¢ 44 57¢ 55,20d
Rasa (sensoris) 3,592 3,832 3,742 3,902 3,562 3,312
Kekerasan (sensoris) 3,672 3,692 3,752 4,102 4,062 3,762
Kelengketan (sensoris) 3,52 3,462 3,702 4,18° 3,762 3,392

Keterangan: Huruf yang berbeda dalam satu baris menyatakan ada beda nyata

pemanasan dan rantai polipeptida tersebut
bergabung membentuk ikatan silang yang
menyebabkan air yang semula bebas
menjadi terperangkap di dalam struktur
(Glicksman,1969).

Pembentukan ikatan silang tersebut
menghasilkan  matriks yang mampu
merangkap air pada sistem. Semakin tinggi
konsentrasi gelatin yang ditambahkan akan
meningkatkan  jumlah  matriks  yang
terbentuk. Semakin banyak jumlah matriks
menyebabkan semakin banyak jumlah air
yang dapat diperangkap sehingga jumlah
air bebas dan terikat lemah dalam
snackbar semakin sedikit. Meningkatnya
konsentrasi gelatin dapat menyebabkan
semakin kuat kemampuan pemerangkapan
air karena ikatan silang yang terbentuk
semakin rapat sehingga mengakibatkan
kadar air snackbar semakin menurun. Hal
ini didukung oleh Jones (1977) yang
menyatakan bahwa konsentrasi gelatin
yang rendah menyebabkan ikatan antar
molekul yang terjadi lebih lemah sehingga
jumlah air yang dapat diperangkap dengan
molekul gelatin semakin sedikit.

Aktivitas Air (Aw)

Hasil pengujian menunjukkan nilai aw
snackbar beras merah memiliki rentang
antara 0,409 sampai 0,479. Pengujian aw
ini menunjukkan konsentrasi gelatin yang
semakin tinggi memiliki nilai aw yang
semakin rendah. Hal ini sesuai dengan
fungsi gelatin yaitu sebagai pengikat air.
Pada saat gelatin dipanaskan pada suhu
70°C gelatin akan larut karena pecahnya
agregat molekul dan cairan yang tadinya
bebas menjadi terperangkap sehingga

larutan menjadi kental dan air menjadi
terikat (Lebert dkk., 2004). Semakin tinggi
konsentrasi gelatin yang ditambahkan maka
akan semakin banyak air dalam bahan yang
terikat sehingga menyebabkan ketersediaan
air bebas dalam bahan semakin sedikit
sehinnga aw yang dihasilkan semakin
menurun. Gugus OH pada gelatin bersifat
hidrofilik ~ yaitu ~ memiliki  kemampuan
mengikat air sehingga semakin banyak
gelatin yang ditambahkan maka semakin
banyak air dalam bahan yang terikat oleh
gelatin. Selain gelatin kandungan sukrosa
yang digunakan dalam  pembuatan
snackbar dapat mengendalikan aw,
sehingga pertumbuhan mikroorganisme
pada snackbar dapat dihambat.

Tekstur (Hardness)

Hasil pengujian menunjukkan rerata nilai
nilai tekstur hardness snackbar yang
dihasilkan berkisar 22,96 N sampai 55,02 N.
Pengujian tekstur menunjukkan snackbar
dengan konsentrasi gelatin yang semakin
tinggi memiliki nilai tekstur hardness yang
semakin  tinggi.  Konsentrasi  gelatin
merupakan salah satu faktor terpenting
dalam pembentukan gel. Peningkatan
konsentrasi gelatin menyebabkan semakin
banyaknya polimer dalam matriks gel yang
menyebabkan ikatan silang yang terbentuk
semakin rapat (Zayas, 1997). Ikatan silang
yang semakin rapat menyebabkan matriks
gel yang terbentuk semakin kuat sehingga
snackbar menjadi kompak. Snackbar beras
merah yang kompak  menyebabkan
kemampuannya dalam menahan tekanan
semakin besar sehingga dibutuhkan gaya
yang besar untuk menekan snackbar dan
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nilai  hardness  meningkat. Hal ini
ditunjukkan  pada snackbar dengan
perlakuan konsentrasi gelatin tertinggi
menghasilkan nilai hardness tertinggi dan
berbeda nyata dengan perlakuan yang lain.

Organoleptik

Parameter pengujian organoleptik yang
digunakan adalah rasa, kekerasan, dan
kelengketan. Analisa organoleptik
menggunakan metode hedonic scale
scoring (uji kesukaan) yang dinyatakan
menggunakan skala dari 1 (sangat tidak
suka) hingga skala 7 (sangat suka). Nilai
kesukaan terhadap rasa sampel snackbar
beras merah berkisar antara 3,31 hingga
3,90 yang menunjukkan tingkat kesukaan
panelis yaitu kurang suka. Nilai kesukaan
rasa tertinggi yaitu pada sampel snackbar
beras merah dengan konsentrasi gelatin
sebesar 14%. Nilai kesukaan terhadap
kekerasan sampel snackbar beras merah
berkisar antara 3,67 sampai 4,10 yaitu
mulai kurang suka hingga netral. Nilai
kesukaan kekerasan tertinggi yaitu terletak
pada sampel snackbar beras merah dengan
konsentrasi gelatin sebesar 14%. Nilai
kesukaan terhadap kelengketan sampel
snackbar beras merah antara 3,39 sampai
4,18, yaitu mulai kurang suka hingga netral.
Nilai kelengketan terhadap snackbar beras
merah dengan konsentrasi 14% berbeda
nyata dengan snackbar beras merah pada
konsentrasi gelatin 8%, 10%, 12%, dan
18%. Hal ini dikarenakan semakin tinggi
konsentrasi yang digunakan maka tekstur
yang terbentuk semakin keras dan kompak
sehingga kemampuan gelatin  untuk
merekatkan puffed rice semakin kuat dan
kelengketan yang dihasilkan semakin tinggi.
Sehingga snackbar dengan kelengketan
yang tinggi kurang disukai oleh panelis.

Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik diperoleh dari hasil uji
organoleptik. Perlakuan terbaik ditentukan
berdasarkan luas segitiga pada spider web
yang dihitung dari penjumlahan luas area
segitiga ditentukan dengan rumus panjang
sisi 1 x panjang sisi 2 x sin 120°. Perlakuan
terbaik hasil uji organoleptik adalah
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snackbar beras merah dengan konsentrasi
gelatin sebesar 14% dan perlakuan dengan
nilai kesukaan terendah adalah dendeng
giling dengan konsentrasi wortel sebesar
45% dengan luas total segitiga sebesar
41,8345 satuan luas.

Kadar Serat Perlakuan Terbaik

Pengujian kadar serat pangan dilakukan
pada perlakuan terbaik hasil organoleptik
yaitu snackbar beras merah dengan
penambahan konsentrasi gelatin 14%. Hasil
pengujian menunjukkan snackbar beras
merah memiliki kadar serat sebesar 1,72 %.

Kadar Total Antosianin dengan Metode
Perbedaan pH

Pengujian  kadar total antosianin
dilakukan pada snackbar perlakuan terbaik
dari hasil uji organoleptik yaitu snackbar
beras merah  dengan  penambahan
konsentrasi gelatin sebesar 14%. Hasil
pengujian menunjukkan snackbar beras
merah memiliki kadar antosianin sebesar
0,95 mg/100g berat kering. Kadar total
antosianin yang rendah pada snackbar
beras merah dikarenakan proses
pemanasan yang lebih banyak dan suhu
yang relatif lebih tinggi  sehingga
menyebabkan antosianin mengalami
degradasi karena proses pengolahan yaitu
pemanasan.

KESIMPULAN

Perbedaan konsentrasi gelatin
berpengaruh terhadap sifat fisikokimia
shackbar beras merah, yaitu kadar air,
aktivitas air (aw), dan tekstur (hardness).
Perbedaan  konsentrasi  gelatin  tidak
berpengaruh terhadap sifat organoleptik
snackbar beras merah, yaitu rasa dan
kekerasan. Perbedaan konsentrasi gelatin
berpengaruh terhadap sifat organoleptik
snackbar beras merah yaitu kelengketan.
Perlakuan terbaik yang dihitung
berdasarkan luas permukaan terbesar
spider web uji organoleptik adalah
penambahan konsentrasi gelatin sebesar
14%. Kadar total antosianin snackbar beras
merah pada perlakuan terbaik sebesar 0,95
mg/100g sampel kering. Kadar serat
snackbar beras merah pada perlakuan
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terbaik sebesar 1,72%.
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