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Devondra Christabella Glenys Dealyn, NRP 6103014130. Pengaruh
Proporsi Sukrosa dan High Fructose Corn Syrup terhadap Sifat
Fisikokimia dan Organoleptik Snack Bar Beras Merah.
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2. Erni Setijawati, S. TP., MM.

ABSTRAK

Snack bar merupakan produk makanan ringan yang dapat
dikonsusmsi oleh semua kalangan masyarakat mulai dari anak-anak sampai
orang dewasa. Snack bar biasanya terbuat dari berbagai macam jenis tepung
atau rice puff. Cara pembuatan rice puff yaitu dengan cara beras di tanak,
kemudian dikeringkan dan di goreng. Rice puff biasanya terbuat dari beras
putih namun pada penelitian ini digunakan beras merah. Karakteristik yang
diinginkan dari snack bar adalah kokoh, kompak, dan mudah digigit, oleh
karena itu diperlukan adanya binding agent berupa gula. Gula yang
digunakan pada penelitian ini adalah sukrosa dan high fructose corn syrup
(HFCS). Sukrosa memiliki kelemahan yaitu dapat mengkristal, sehingga
dibutuhkan jenis gula lain yang dapat mencegah kristalisasi sukrosa yaitu
HFCS. Selain gula dibutuhkan juga hidrokoloid seperti gelatin yang
berperan memberikan kesan chewy pada snack bar. Gelatin membantu agar
tekstur snack bar yang dihasilkan tidak keras, mudah untuk digigit, namun
memiliki bentuk yang kompak. Rancangan penelitian yang digunakan
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor. Faktor yang
diteliti pada penelitian ini adalah proporsi HFCS dan sukrosa yang terdiri
atas enam level, yaitu 25:15; 22,5:17,5; 20:20; 17,5:22,5; 15:25; 12,5:27,5.
Masing-masing perlakuan diberi pengulangan sebanyak empat Kali.
Parameter yang diuji meliputi kadar air, aw, tekstur (kekerasan), dan
organoleptik (rasa, dan tekstur). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
proporsi HFCS dan sukrosa memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air,
aktivitas air, tekstur, dan tingkat kesukaan terhadap rasa, kekerasan, dan
kelengketan snackbar beras merah. Perlakuan terbaik dipilih berdasarkan
uji organoleptik adalah snackbar beras merah dengan proporsi
HFCS:sukrosa 12,5:27,5 dengan kadar air sebesar 3,66%, aktivitas air
sebesar 0,4032, tekstur sebesar 83,8127 N, dan nilai organoleptik terhadap
rasa 5,08, kekerasan sebesar 4,75, kelengketan sebesar 4,42, kadar serat
sebesar 2,01g/100g dan kadar antosianin sebesar 0,99 mg/100 g berat
kering.

Kata kunci: snack bar, beras merah, sukrosa, HFCS, sifat fisik



Devondra Christabella Glenys Dealyn, NRP 6103014130. Effect of
Proportion Beetwen Sucrose and High Fructose Corn Syrup on
Physicochemical and Organoleptic Properties of Red Rice Snack Bar

Di bawah bimbingan:

1. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S. TP., MP.

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

ABSTRACT

Snack bar is a snack product that can be consumed by children
and adults. Snack bar are usually made of various types of flour or rice puff.
Rice puff is made by cooking rice, drying and frying. Rice puff is usually
made of white rice but in this research we use red rice. The characteristics
of the snack bar that we desired are sturdy, compact and easy to bite,
therefore presence of binding agent in the form of sugar is required. Sugar
that used in this research is sucrose and high fructose corn syrup. Sucrose
has a weakness that is can crystallize, so it takes another type of sugar that
can prevent the crystallization of sucrose is HFCS. In addition to sugar is
also needed hydrocolloids such as gelatin which serves to give the
impression chewy on the snack bar. Gelatin helps to make the snack bar
texture not hard, easy to bite, but has a compact shape. The study design
was be randomized block design (RBO) single factor. Factor in this study
was the proportion of HFCS and sucrose that consisted of six levels, which
were 25:15; 22,5:17,5; 20:20; 17,5:22,5; 15:25; 12,5:27,5. Each treatment
repeated four times. The parameter tests include water content, water
activity, texture (hardness), and organoleptic (sweetness and hardness).
Results showed that proportion between HFCS and sucrose affect moisture
content, water activity, texture, and preference of taste, hardness, and
stickiness of red rice snackbar. The organoleptic test showed that snackbar
with proportion HFCS:sucrose 12,5:27,5 was the best treatment with
average moisture content 3,66%, water activity 0,4032, texture 83,8127 N,
and hedonic value of taste was 5,08, hardness 4,75, stickiness 4,42, dietary
fiber 2,01¢9/100g and anthocyanin 0,99 mg/100 g dry basis.

Keyword: snackbar, red rice, sucrose, HFCS, physical properties
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