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ABSTRAK 

 
Beras ketan hitam merupakan salah satu jenis beras yang memiliki 

nilai nutrisi yang lengkap dan tidak kalah dibandingkan beras, selain itu 

layak untuk dipromosikan secara intensif  sebagai pangan alternatif untuk 

mendukung program diversifikasi karbohidrat. Beras ini berkarbohidrat 

tinggi terutama kandungan patinya. Salah satu alternatif produk berbasis 

pati tinggi yang dapat dihasilkan adalah flake. Flake merupakan produk 

instant food dengan bentuk yang tidak beraturan dan memiliki kadar air 

yang rendah. Flake juga bertekstur renyah dan mempunyai kemampuan 

untuk melakukan rehidrasi. Proses penting yang dilakukan untuk 

memperoleh karakteristik produk flake yang diinginkan adalah perebusan 

dan pengeringan. Perebusan bertujuan untuk membuat pati tergelatinisasi. 

Pengeringan bertujuan untuk menghilangkan air dalam produk sehingga 
produk bersifat porus sehingga mudah menyerap air kembali ketika 

dikonsumsi dengan susu. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan dua faktor, yaitu suhu 

perebusan yang terdiri dari 3 (tiga) taraf perlakuan R1 (70°C), R2 (80°C), 

R3 (90°C) dan suhu pengeringan yang terdiri dari 3 (tiga) taraf perlakuan 

K1 (70°C), K2 (80°C), K3 (90°C). Masing-masing perlakuan diulang 3 kali. 

Interaksi suhu perebusan dan suhu pengeringan memberikan beda nyata 

terhadap tekstur (kekerasan) flake beras ketan hitam. Suhu perebusan 

memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, daya rehidrasi, organoleptik 

dan warna flake beras ketan hitam. Suhu pengeringan memberikan pengaruh 

yang nyata terhadap kadar air flake beras ketan hitam. Perlakuan terbaik 
adalah flake beras ketan hitam dengan suhu perebusan 80°C dan suhu 

pengeringan 70°C yang memiliki kadar air 5,67%, kekerasan 194,94 N, 

daya rehidrasi 137,67%, lightness 42,11, chroma 15,72, serta organoleptik 

rasa, rasa berpati, dan mouthfeel sebesar 5,7; 5,1 dan 5,4. 

 

 

Kata kunci : Beras ketan hitam, Flake, Perebusan, Pengeringan 
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ABSTRACT 

 
Black glutinous rice is a one of rice which has complete nutrition 

no less than nature rice, besides feasible for promoted intensively as 

alternative food to support diversification of carbohydrates program. This 

rice has high carbohydrate particulary starch. One alternative product with 

high starch content is flake. Flake is a instant food which has irregular shape 

and low moisture content. Flake has crunchy texture and the ability to 

rehydration. Flake moisture content is 3-5%. Important process are carried 

out to obtain the desired product of flake is boiling and drying. Boiling aims 

to gelatinize starch. Drying aims to remove water in the product so the 

product is porous and easily absorbs water back when consumed with milk. 

Variations in boiling and drying temperature affect the characteristics of the 

desired product. The research design used was randomized block design 
(RAK) factorial with two factors, the boiling temperature consists of 3 

(three) standard treatment R1 (70°C), R2 (80°C), R3 (90°C) and the drying 

temperature consists of 3 (three) standard treatment K1 (70°C), K2 (80°C), 

K3 (90°C). Each treatment was repeated 3 times. Variations of boiling and 

drying temperature gave the different to hardness of black glutinous rice 

flake. Boiling temperature gave the different to moisture content, 

rehydration, lightness, chroma, flavor, starchy flavor, and mouthfeel black 

glutinous rice flake. Drying temperature gave the different to the moisture 

content of red rice flake. The best treatment was boiling temperature 80°C 

and drying temperature 70°C with 5,67% moisture content, 194,94 N 

hardness, 198,37% rehydration, 42,11 lightness, 15,72 chroma, and sensory 
evaluation values was 5,7; 5,1 and 5,4 for flavor, starchy flavor, and 

mouthfeel. 
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