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ABSTRAK

Dewasa ini, sereal sarapan dan makanan ringan sudah menjadi bagian dari diet manusia,
seiring dengan meningkatnya aktivitas dan kebutuhan terhadap makanan cepat saji. Metode
ekstrusi dapat digunakan untuk mengolah biji-bijian menjadi makanan ready to eat,
bernutrisi dan dapat diterima dari segi indrawi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
rasio ekspansi dan sifat tekstural sereal beras cokelat yang diperkaya dengan kacang polong
kuning dan bubuk cabai dengan metode ekstrusi. Penelitian dilakukan di Lincoln University
New Zealand menggunakan rancangan perlakuan tunggal. Pengambilan data dilakukan
sebanyak 12 (dua belas) ulangan untuk rasio ekspansi dan sembilan ulangan untuk tekstural
properti. Tidak terdapat perbedaan antara rasio ekspansi sereal beras cokelat yang
diperkaya dengan kacang polong kuning dan bubuk cabai dengan kontrol (337 dan 317%).
Tingkat kekerasan kontrol (2022,75 g) lebih besar dibandingkan dengan sereal beras dengan
perlakuan (1534,92 g). Sedangkan tingkat kerenyahan sereal dengan perlakuan (11,56) lebih
besar dibandingkan dengan kontrol (9).

Kata kunci: rasio ekspansi, tekstural properti, sereal beras cokelat, ekstrusi

PENDAHULUAN

Sarapan sehat dan cepat menjadi kebutuhan penting bagi masyarakat yang semakin
sibuk dengan berbagai aktivitas. Di Indonesia dan negara Asia dengan makanan pokok
berbahan beras, pengolahan beras hanya terbatas diolah menjadi nasi dan tepung.
Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS, 2015), jumlah penduduk Indonesia pada tahun
2015 sejumlah lebih dari 255 juta jiwa dengan tingkat konsumsi beras per tahun adalah
124,89 kg per kapita. Angka ini lebih tinggi dari rata-rata konsumsi beras di Asia Tenggara.
Sereal beras dapat menjadi alternatif sarapan sehat yang hanya memerlukan waktu yang
singkat dalam penyajiannya.

Beras cokelat merupakan salah satu bahan yang biasa digunakan dalam pembuatan
sereal yang sehat karena mengandung berbagai nutrisi yang tidak dimiliki oleh beras putih
biasa seperti serat, vitamin E dan B, asam y aminobutirat dan asam ferulic. Pada beras putih
biasa, nutrisi tersebut yang biasanya terdapat pada lapisan kulit hilang selama proses
polishing dan penggilingan. Beras cokelat juga mengandung inositol (112%) dan orizanol
(105%) yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan beras putih (Otshubo et al,, 2005).

Kacang polong kuning (Pisum sativum L. Miranda) mengandung 55-68% pati dan 6.5%
serat. Sementara itu, prosentase kandungan proteinnya lebih tinggi daripada kandungan
protein pada tanaman biji-bijian lainnya, yaitu sebesar 15-35% (Shreenithee &
Prabhasankar, 2013). Kandungan nutrisi lain yang terkandung dalam kacang polong kuning
antara lain serat, karbohirdat, folat dan bioaktif isoflavon, serta rendah lemak dan garam
(Madar & Stark, 2002). Oleh karena itu, kacang polong kuning dapat dijadikan alternatif
sumber protein dalam memproduksi sereal yang sehat dan dapat dimanfaatkan bersama
bahan mengandung pati seperti beras cokelat. Cabai mengandung berbagai senyawa seperti
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capsaicin, antioksidan, karotenoid, vitamin dan fenol. Senyawa capsaicin pada cabai memiliki
aktivitas anti bakteri. Sementara itu, asam askorbat dan fenol diketahui sebagai antioksidan
yang dapat melindungi tubuh dari radikal bebas. Senyawa fenol pada cabai merupakan
terbesar keempat setelah brokoli, bayam dan bawang-bawangan (Igbal et al., 2013).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui rasio ekspansi dan sifat tekstural sereal
beras cokelat yang diperkaya dengan kacang polong kuning dan bubuk cabai dengan metode
ekstrusi.

BAHAN DAN METODE

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah beras cokelat (88%), kacang polong
kuning (3%) dan bubuk cabai (10%). Pengolahan sereal dengan metode ekstrusi
menggunakan single screw extruder. Penelitian dilaksanakan di laboratorium Food
Engineering Lincoln University, New Zealand. Prosedur penelitian yang digunakan adalah
rancangan perlakuan tunggal. Pengambilan data rasio ekspansi dilakukan 12 kali dengan
menggunakan electronic sliding caliper sedangkan data sifat tekstural (kekerasan dan
kerenyahan) sebanyak sembilan kali dengan Stable Microsystem Texture Analyzer. Data
dianalisis dengan Anova faktor tunggal dilanjutkan dengan uji BNT menggunakan Microsoft
Excel 2010.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Gambar 1. menunjukkan produk sereal beras cokelat yang diperkaya dengan kacang
polong kuning dan bubuk cabai (A) dan sereal beras cokelat tanpa penambahan komposisi
(B). Penambahan kacang polong kuning dan bubuk cabai bertujuan untuk perbandingan
profil tekstur sereal yang dihasilkan.
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Gambar 1. Sereal beras cokelat diperkaya kacang polong kuning

dan bubuk cabai (A) dan kontrol (B)

Beras cokelat (brown rice) adalah beras biasa (putih) yang pada proses
penggilinannya hanya dibuang lapisan kulit terluarnya, sehingga kulit ari beras yang kaya
akan nutrisi masih utuh menempel pada biji. Varshini et al. (2013) menyatakan bahwa kulit
beras (aleuron dan pericarp) mengandung berbagai nutrisi antara lain vitamin B dan E,
protein, lemak, mineral dan serat. Serat bermanfaat untuk memperlambat penyerapan
karbohidrat ke dalam darah sehingga menstabilkan gula darah. Beras cokelat juga
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mengandung antioksidan misalnya curcumin, quercetin, catechin dan ellagic acid. Beras
cokelat dapat membantu mengurangi asma, mencegah kanker, meningkatkan energi,
membantu pembentukan formasi tulang dan mengurangi berat badan. Sedangkan kacang
polong kuning mengandung serat, karbohirdat, folat dan bioaktif isoflavon, serta rendah
lemak dan garam (Madar & Stark, 2002). Sementara itu, capsaicin, antioksidan, karotenoid
dan vitamin pada cabai bermanfaat sebagai anti bakteri dan antioksidan (Igbal et al., 2013).

Rasio ekspansi didefinisikan sebagai rasio diameter sereal yang dihasilkan dengan
diameter dies atau cetakan (Jyothi et al, 2009). Menurut Brennan et al. (2012) tingkat
kekerasan produk ditentukan oleh daya tahan produk untuk pecah/ patah akibat gaya tekan
yang diberikan, sedangkan tingkat kerenyahan ditentukan oleh jumlah puncak grafik yang
didapatkan selama pengukuran. Pada percobaan ini digunakan diameter cetakan sebesar 3
mm untuk semua sampel. Rasio ekspansi dan profil tekstur sereal beras cokelat dapat dilihat
pada Tabel 1.

Tabel 1. Rasio ekspansi dan properti tekstural sereal beras cokelat diperkaya dengan kacang
polong kuning (PK) dan bubuk cabai (BC) (+ % SE)

Rasio ekspansi (%) Kekerasan (g) Kerenyahan
Kontrol 317 +2.22 2022.75 + 5.97a 9.00 + 6.93b
Kontrol + 3% PK + 337 +2.35 1534.92+ 5.24p 11.56 +5.79a

10% BC

*angka pada kolom yang sama dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang
signifikan (p < 0.05)

Berdasarkan hasil analisis, rasio ekspansi semua sampel tidak menunjukkan
perbedaan yang signifikan. Penambahan kacang polong kuning dan bubuk cabai tidak
memberikan perubahan terhadap rasio ekspansi produk. Meskipun demikian, rasio ekspansi
produk sereal beras cokelat dengan penambahan kacang polong kuning dan bubuk cabai
lebih tinggi daripada kontrol, yaitu masing-masing 337% dan 317%. Berbeda dengan tingkat
kekerasan produk, penambahan kacang polong kuning dan bubuk cabai memberikan
perbedaan yang signifikan terhadap kekerasan produk dengan nilai p yang dihasilkan < 0.05.
Nilai kekerasan masing-masing produk adalah 2022,75 g (kontrol) dan 1534,92 g (sereal
diperkaya). Sementara itu, nilai kerenyahan sereal beras cokelat tanpa perlakuan (9,00) lebih
kecil daripada sereal diperkaya (11,56). Hasil tersebut menunjukkan perbedaan yang
signifikan dengan nilai p< 0.05.

Rasio ekspansi merupakan karakter penting dalam analisis profil tekstur produk
yang dihasilkan dengan metode ekstrusi. Berdasarkan hasil perhitungan, rasio ekspansi
produk dengan penambahan kacang polong kuning dan bubuk cabai lebih tinggi daripada
kontrol. Hal ini diduga karena proporsi beras cokelat dibandingkan dengan kacang polong
yang ditambahkan. Sejalan dengan penelitian terdahulu yang menyatakan bahwa ekspansi
rasio mungkin tergantung pada komposisi kimia dari bahan yang digunakan. Jika bahan yang
digunakan mengandung lebih banyak pati maka bahan dapat menangkap uap air dan
membentuk formasi produk yang berongga. Volume mengembang produk sereal menurun
dengan peningkatan jumlah protein dan lipid, sebaliknya meningkat dengan tingginya
konten pati pada bahan (Devi et al., 2013). Proporsi pati tersebut mempengaruhi jumlah pati
tergelatinisasi yang menentukan besar kecilnya rasio pengembangan atau ekspansi produk
(Budijanto et al.,, 2012).

Menurut Tripalo et al. (2006) dalam Budijanto et al. (2012) tingkat kekerasan produk
ekstrusi dipengaruhi oleh kelembaban bahan, temperatur dan kecepatan ulir. Kelembaban
memiliki efek yang paling signifikan terhadap kekerasan produk. Dalam penelitian ini sereal
dengan penambahan kacang polong kuning dan bubuk cabai memiliki tingkat kekerasan
yang lebih rendah daripada kontrol. Hal ini berbeda dengan hasil penelitian yang
menyatakan bahwa tekstur yang keras disebabkan oleh penurunan jumlah pati dan
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peningkatan kadar protein dan serat yang terkandung dalam komposisi bahan baku
(Budijanto et al.,, 2012).

KESIMPULAN

Pengayaan produk sereal dilaksanakan dengan penambahan kacang polong kuning
sebagai sumber protein dan bubuk cabai sebagai sumber antioksidan dan penambah rasa
pada pembuatan sereal beras cokelat. Penambahan kacang polong kuning dan bubuk cabai
tidak memberikan perubahan yang signifikan pada rasio ekspansi produk sereal beras
cokelat yang dihasilkan. Perlakuan pengayaan menurunkan tingkat kekerasan dan
meningkatkan kerenyahan sereal beras cokelat yang dihasilkan.
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