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Ida Ayu Putu Ratih Pradnyasari (6103014095). Pengaruh Perbedaan 

Konsentrasi Gelatin terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik 

Snackbar Beras Merah 

Di bawah bimbingan: 1. Dr.rer.nat. Ignasius Radix A.P. Jati, S. TP., MP. 

 2. Erni Setijawati, S.TP., MM. 

 

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. 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 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, snack bar, gelatin, fisikokimia, organoleptik. 
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Ida Ayu Putu Ratih Pradnyasari (6103014095). Effect of Gelatine 

Concentration Differences on Physicochemical and Organoleptic 

Properties of Red Rice Snackbar 

Advisory committee: 1. Dr.rer.nat. Ignasius Radix A.P. Jati, S. TP., MP. 

                                   2. Erni Setijawati, S.TP., MM. 

 

ABSTRAC 

 

Snack is a food that is consumed beside the staple food. One of the solution 

for the fulfillment and the health value for healthy snack is process red rice 

into a snack bar. The process of making snack 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. 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, 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%. 
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