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Mellyana Santoso, NRP 6103018103. Pengaruh Substitusi Tepung 

Beras Ketan dengan Tapioka terhadap Sifat Fisikokimia dan 

Sensoris Garaetteok. 

Pembimbing: 

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM. 

2. Dr. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si., Ph.D 

ABSTRAK 

Garaetteok adalah kue beras tradisional Korea yang berbentuk 

silinder, berwarna putih, dan bertekstur kenyal yang berbahan dasar 

tepung beras. Beras non waxy yang tersedia di Indonesia umumnya 

beras long grain, sedangkan beras yang tersedia di Korea Selatan yang 

umumnya digunakan untuk pembuatan garaetteok adalah beras short 

grain. Salah satu bahan baku yang tersedia di Indonesia dan 

berpotensi menggantikan tepung beras short grain adalah tepung 

beras ketan. Fraksi amilopektin yang tinggi pada tepung beras ketan 

akan menghasilkan garaetteok yang lunak dan lengket, oleh karena itu 

perlu adanya substitusi tepung beras ketan dengan pati yang memiliki 

fraksi amilosa lebih tinggi dari tepung beras ketan. Pati yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah tapioka. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung beras ketan dengan 

tapioka terhadap sifat fisikokimia dan sensoris garaetteok. Penelitian 

ini menggunakan rancangan penelitian berupa Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu konsentrasi tapioka 

terhadap garaetteok dengan menggunakan enam taraf perlakuan, yaitu 

20%, 30%, 40%, 50%, 60%, 70% dari berat total tepung yang 

digunakan. Hasil Penelitian yang telah diuji dengan ANOVA α=5% 

menunjukan semakin tinggi konsentrasi tapioka yang digunakan maka 

cooking yield (112,97-119,57%), lightness (57,95-65,18), yellowness 

(6,31-10,32), chroma (20,35-53,31), hue (84,69-249,44), springiness 

(0,839-0,861), cohesiveness (0,889-0,913), adhesiveness (-137,616 - -

306,431), dan kadar air (46,47-53,40%) menurun, sedangkan redness 

(0,11-0,58), hardness (89,64-249,44), gumminess (81,55-222,50), dan 

chewiness (69,57-190,13) meningkat. Perlakuan terbaik garaetteok 

tepung beras ketan adalah substitusi dengan tapioka sebesar 60%. 

 

Kata kunci: Garaetteok, Tepung Beras Ketan, Tapioka  
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Mellyana Santoso, NRP 6103018103. Effect of Glutinous Rice Flour 

Substitution with Tapioca on Physicochemical and Sensory 

Properties Garaetteok. 

Supervisor: 

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM. 

2. Dr. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si., Ph.D 

ABSTRACT 

Garaetteok is a traditional Korean rice cake that is cylinder-shaped, 

white, and has a chewy texture made from rice flour. The non-waxy 

rice that available in Indonesia is long grain rice, while short grain rice 

is used in South Korea for making garaetteok. One of the materials 

available in Indonesia that has potential to replace short grain rice 

flour is glutinous rice flour. High amylopectin fraction in glutinous 

rice flour will produce soft and sticky garaetteok, it is necessary to 

substitute glutinous rice flour with starch, which has a higher amylose 

fraction than glutinous rice flour. The starch used in this research is 

tapioca. This study aims to determine effect of substitution glutinous 

rice flour with tapioca on physicochemical and sensory properties 

garaetteok. The research design will be using Randomized Block 

Design (RBD) with one factor, which is the concentration of tapioca 

to garaetteok that using six treatment levels, which are 20%, 30%, 

40%, 50%, 60%, 70% of the total weight of flour. Results that have 

been tested with ANOVA α = 5% show that the higher concentration 

of tapioca, cooking yield (112,97-119,57%), lightness (57,95-65,18), 

yellowness (6,31-10,32), chroma (20,35-53,31), hue (84,69-249,44), 

springiness (0,839-0,861), cohesiveness (0,889-0,913), adhesiveness 

(-137,616 - -306,431), and water content (46,47-53,40%) decrease, 

while redness (0,11-0,58), hardness (89,64-249,44), gumminess 

(81,55-222,50), and chewiness (69,57-190,13) increase. The best 

treatment for glutinous rice flour garaetteok is substitution with 60% 

tapioca. 

 

Keywords: Garaetteok, Glutinous Rice Flour, Tapioca 
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