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ABSTRACT 

Wheat bread does not only contain high fiber but also anthosianin and tocopherol. Both of them are 
widely used as antioxidant. Functional compound of the wheat bread is found in the caryopsis of wheat. Rice 

content and antioxidant capacity. This research was to develop the potency of rice bran bread as a functional 
food rich in dietary fiber and antioxidant. The purposes of this research were (1) to identification antioxidant 
capacity and dietary fiber content in red and black rice bran (2) formulation of wheat bread substituted by rice 
bran using three different rice bran consentration. The formula was selected based on the acceptability of rice 
bran bread panelists tested. (3) to determine the substitution effect of red and black rice bran on the antioxidant 
capacity and dietary fiber content in rice bran bread. Antioxidant capacity was determined by total phenolic 
content (Follin Ciocalteu method) and antiradical activities (DPPH Method Analysis). Dietary fiber content 
analysis including soluble dietary fiber, insoluble dietary fiber and total dietary fiber determined by AOAC 
method. Antioxidant capacity and dietary fiber content were found in red rice bran and black rice bran in the 
same quality. Rice bran bread substituted with 5% red rice bran and 10% black rice bran showed that from the 
quality of colour, aroma, taste, fingerfeel and overall were best of all. Among the variation consertration, 5% 
red rice bran and 10% black rice bran subtitution showed the best sensory quality of wheat bread samples in 
colour, aroma, taste, fingerfeel and overall. The highest antioxidant capacity found in black rice bran bread. 
The highest contents of insoluble dietary fiber was found in red rice bran bread, and the highest levels of soluble 
dietary fiber contents found in black rice bran bread. 
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ABSTRAK 

Roti gandum bukan hanya sekedar memiliki kandungan serat tinggi saja, tetapi juga anthosianin dan 
vitamin E yang banyak dimanfaatkan sebagai antioksidan. Kandungan senyawa fungsional yang ada pada roti 
gandum, didapatkan dari kulit ari gandum. Bekatul, sebagai hasil samping penggilingan padi merupakan lapisan 
luar karyopsis beras yang diketahui memiliki kadar serat pangan dan aktivitas antioksidan. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengembangkan roti tawar bekatul sebagai pangan fungsional kaya serat dan antioksidan.  
bekatul beras hitam sebagai substitusi terigu dalam pembuatan roti tawar diharapkan mampu menambah sifat 
fungsional yang dimiliki roti tawar. Tujuan dari penelitian ini adalah (1) formulasi roti tawar dengan variasi 
proporsi bekatul yang ditambahkan. Formula yang dipilih berdasarkan tingkat penerimaan panelis terhadap roti 
tawar yang diujikan. (2) untuk mengetahui pengaruh penambahan bekatul beras merah dan bekatul beras hitam 
terhadap kapasitas antioksidan dan kadar serat pangan pada roti tawar bekatul. Kapasitas antioksidan ditentukan 
dengan pengukuran kadar total fenol (Metode Follin Ciocalteau) dan aktivitas antiradikal (Metode DPPH). 
Kadar serat pangan meliputi serat pangan total, serat pangan larut dan serat pangan tak larut ditentukan dengan 
metode AOAC. Roti tawar dengan penambahan 5% bekatul beras merah dan 10% bekatul beras hitam 
memperlihatkan kualitas warna, aroma, rasa, tekstur dan overall terbaik. Kedua roti tawar bekatul ini selanjutnya 
ditentukan kapasitas antioksidan dan kadar serat pangannya. Kapasitas antioksidan tertinggi terdapat pada roti 
tawar dengan penambahan bekatul beras hitam. Sedangkan kadar serat pangan tak larut tertinggi terdapat pada 
roti tawar dengan penambahan bekatul beras merah, dan kadar serat pangan larut tertinggi terdapat pada bekatul 
beras hitam. 

Kata Kunci : bekatul beras merah, bekatul beras hitam, roti tawar 
 

PENDAHULUAN 

Beras merupakan makanan pokok bagi 
sebagian besar penduduk Indonesia dengan 
tingkat partisipasi konsumsi beras mencapai 
95%, artinya 95% rumah tangga di Indonesia 

mengkonsumsi beras (Amang dan Husein, 
2002). Komponen kimia yang terkandung 
dalam beras sangat mudah dicerna dan oleh 
karenanya beras mempunyai nilai gizi yang  
tinggi (Siregar, 1981).   
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Beras merah adalah beras yang kaya 
serat dan minyak alami, yang mencegah 
berbagai penyakit saluran pencernaan dan 
dapat meningkatkan perkembangan otak dan 
menurunkan kolesterol darah. Unsur gizi lain 
yang terdapat pada beras merah adalah 
selenium. Banyak pakar mengatakan 
selenium  berpotensi mencegah penyakit 
kanker dan degeneratif lain. Serat telah 
terbukti menurunkan kolesterol tinggi juga 
menghambat aterosklerosis. Serat beras 
merah berperan dalam mengontrol tingkat 
gula darah, sehingga menjadi pilihan terbaik 
bagi penderirta diabetes. (Chi, 2009). 

Selain beras putih dan beras merah, 
jenis beras berwarna yang lain adalah beras 
hitam. Menurut (Suryono, 2008): beras  
mempunyai khasiat penyembuhan berbagai 
penyakit. Beras hitam di Cina sekarang 
berfungsi sebagai obat dan bahan pangan. 
Kadar vitamin, mikroelemen dan asam amino 
dari beras hitam semuanya lebih tinggi 
daripada beras biasa. Riset menunjukkan, 
warna beras semakin gelap, pigmen anti 
penuaan di lapisan luar beras semakin 
menonjol  

Menurut Ardiansyah (2004) bekatul 
mengandung komponen yang bermanfaat 
biasa disebut fitokimia, berbagai vitamin 
(seperti thiamin, niacin, vitamin B-6), 
mineral (besi, fosfor, magnesium, potasium), 
asam amino, asam lemak esensial, vitamin E, 
asam ferulat, oryzanol sehingga berpotensi 
menjadi bahan pangan yang bisa mengurangi 
risiko terjangkitnya penyakit dan 
meningkatkan status kesehatan tubuh. 
Bekatul juga merupakan bahan pangan yang 
bersifat hipoalergenik dan merupakan sumber 
serat pangan (dietary fiber) yang baik. 
Diterangkan lebih lanjut bahwa bekatul 
merupakan salah satu bahan baku yang 
berpotensi untuk dijadikan pangan 
fungsional. Hal ini dikarenakan, bekatul 
memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi 
dan adanya komponen bioaktif oryzanol. 
Tepung bekatul mempunyai beberapa sifat 
fungsional yang mirip dengan tepung beras 
atau tepung terigu. Para peneliti 
merekomendasikan untuk mengembangkan 
produk pangan dari bekatul awet yang 
memiliki palatabilitas tinggi (daya terima 
secara indra). Substitusi bekatul padi 15% 

pada tepung terigu dilaporkan memberikan 
hasil yang optimal terhadap penerimaan 
cookies dan roti manis (Muchtadi dkk., 
1995).  

Bekatul segar mengandung asam lemak 
bebas (ALB) 3-4%, tetapi setelah disimpan 
selama satu minggu ALB meningkat menjadi 
13-16%. ALB merupakan salah satu indikator 
kerusakan/ketengikan bekatul (Anonimc, 
2006). Permasalahan utama dalam 
pemanfaatan bekatul adalah mudah tengik 
akibat reaksi yang menjurus kepada 
ketengikan hidrolitik dan ketengikan 
oksidatif (Astawan, 2010).  

Dengan demikian, dalam penelitian ini 
akan dikaji tentang pemanfaatan bekatul 
sebagai subtitusi terigu dalam proses 
pembuatan roti tawar, ditinjau dari kadar total 
fenol, kadar serat pangan, aktivitas 
antioksidan dan sifat organoleptik, untuk 
mengetahui daya terima roti tawar. 

 
METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan dalam 

pembuatan roti tawar:  bekatul,  tepung 
terigu, gula pasir, garam, telur, susu  bubuk, 
ragi, mentega putih, air. Bahan kimia yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah Buffer 

fenol murni, Ethanol 95%,  protease, 
Amyloglucosidase, Aceton aquadest, larutan 
DPPH (1,1-difenil-2-pikril hidrazil hidrat), 
Follin ciocalteu, aquadest, kristal Na2CO3, 
metanol. 

Alat yang digunakan untuk membuat 
roti yaitu autoklaf, panci, nampan, pengaduk 
dan kain bersih, timbangan, sendok makan, 
gelas, piring, wadah plastik, kain kering, 
loyang, oven, sedangkan yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah spektrofotometer 
UV-Vis 1240, pipet ukur, tabung reaksi, 
sentrifuge, vortex, oven, neraca analitik, 
desikator, tabung reaksi, propipet, pipet ukur, 
sentrifuge, vortex.  

Rancangan Percobaan dan Analisis Data  

Rancangan percobaan yang akan digunakan 
pada penelitian ini adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) pola faktorial yang terdiri 
dari 1 faktor yaitu persentase perbedaan jenis 
bahan baku. Selanjutnya dilakukan: analisis 



26  Jurnal Teknologi Hasil Pertanian, Vol. V, No. 2, Februari 2012 

sensoris, kadar serat pangan, kandungan total 
fenol, dan analisis kapasitas anti radikal. Data 
hasil  penelitian dianalisis secara statistik 
dengan menggunakan ANOVA melalui 
program SPSS for Windows versi 17.0 untuk 
mengetahui ada tidaknya perbedaan 

yang sama. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Kapasitas Antioksidan Bekatul Beras 
Merah dan  Beras Hitam 

Karakteristik bekatul beras merah dan 
beras hitam yang digunakan dalam penelitian 
ini ditinjau dari kadar total fenol dan aktivitas 
antiradikal dihasilkan pada Tabel 1. 

Data pada Tabel 1. dilihat pada kolom 
yang sama dapat diketahui bahwa kadar total 
fenol dan aktivitas antiradikal yang dimiliki 
bekatul beras merah dan hitam tidak terdapat 
perbedaan. Kapasitas sebagai antioksidan 
oleh kedua jenis beras memiliki kadar yang 
sama baik dalam peranannya sebagai 
senyawa fenolik ataupun senyawa 
antiradikal. Hal ini dimungkinkan karena 
perbedaan varietas pada kedua jenis beras 
tersebut.  

Senyawa fenolik lain yang  berperan 
pada kapasitas antioksidan dalam bekatul 
beras merah dan  beras hitam adalah vitamin 
E.  Min (2010), melaporkan kadar vitamin E 
yang terkandung dalam bekatul beras merah 
dan beras hitam dari berbagai varietas 
menunjukkan bahwa pada bekatul beras 
hitam, menunjukkan kadar total vitamin E 
yang lebih tinggi dari pada sampel yang 
berasal dari Amerika jenis Bengal, 
Kechengnuo4 (beras putih), IITA119 (beras 
merah), tetapi kadar total vitamin E yang 
terendah juga dimiliki beras hitam jenis HB-
1..  
 
Kadar Serat Pangan Bekatul Beras Merah 
dan Bekatul Beras Hitam 

Serat pangan adalah komponen 
makanan yang tidak dapat dicerna oleh 
enzim-enzim pencernaan dalam tubuh, 
seperti selulosa, hemiselulosa, pektin, gum, 
dan lignin. Serat pangan tersebut dapat 

diperoleh dari pangan nabati, seperti sayur 
dan buah (Alsuhendra, 2005).  

Hasil pengamatan serat pangan bekatul 
beras merah dan bekatul beras hitam terdapat 
dalam Tabel 2. 

Berdasarkan Tabel 2 diketahui bahwa 
ditinjau dari kadar total serat pangan dan 
serat tak larutnya, bekatul beras merah dan 
bekatul beras hitam tidak terdapat perbedaan, 
tetapi pada kadar serat larutnya, bekatul beras 
hitam memiliki kadar yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan bekatul beras merah. 
Dilihat dari kadar serat larutnya (SDF), 
bekatul beras hitam memiliki kadar serat 
pangan larut air lebih tinggi dibandingkan 
dengan bekatul beras merah. Peran pigmen 
beras hitam adalah paling baik di antara 
berbagai jenis beras berwarna. Selain itu, 
pigmen tersebut kaya mengandung materi 
aktif flavonoid dan kadarnya lima kali lipat 
dari pada beras putih dan berperan sangat 
besar bagi pencegahan pengerasan pembuluh 
nadi. Selain itu, beras hitam mengandung 
relatif banyak serat makanan (dietary fiber). 
Serat tak larut yang banyak terkandung dalam 
beras merah, dimanfaatkan dalam 
pemanfaatan serat untuk pengobatan atau 
sebagai pemenuhan serat.  

 
Karateristik sensori Roti Tawar yang 
disubstitusi Bekatul 

Hasil pengamatan sifat sensori roti 
tawar yang disubsitusi bekatul beras merah 
dan beras hitam seperti dalam Tabel 3 dan 
Tabel 4. Pada Tabel 3 dari segi warna, 
aroma, rasa, tekstur dan overall menunjukkan 
bahwa dari ketiga konsentrasi penambahan 
bekatul beras merah pada roti tawar terdapat 
perbedaan antara warna roti tawar bekatul 
beras merah dengan roti tawar komersial. 
Pada karakteristik warna yang muncul dalam 
penambahan bekatul beras merah, 
menunjukkan bahwa penambahan bekatul 
sampai dengan konsentrasi 15% tidak 
mempengaruhi karakteristik warna roti tawar 
yang dihasilkan.  

Sedangkan pada karakteristik aroma 
memperlihatkan bahwa semakin besar 
konsentrasi bekatul beras merah yang 
ditambahkan maka karakteristik aroma roti 
tawar yang dihasilkan semakin rendah.  
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Tabel 1. Kapasitas Antioksidan Bekatul Beras Merah dan Beras   Hitam 

Sampel  
Total Fenol 

(mg/ 100gr bk) 

Aktivitas Antiradikal  

(% DPPH/mg bk) 

Bekatul Beras Merah 84.81 ± 7.04a 24.70 ± 6.71a 

Bekatul Beras Hitam 84.68 ± 2.55a 33.31 ± 0.84a 

Keterangan :  Angka yang diikuti huruf berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya beda nyata    pada 

 

Tabel 2. Kadar Serat Pangan Bekatul Beras Merah dan Bekatul Beras Hitam 

Sampel 

IDF 

Serat Tak Larut 

(%bk) 

SDF 

Serat Larut 

(%bk) 

TDF 

Total Serat Pangan 

(%bk) 

Bekatul Beras Merah  38.33 ± 1.26a 4.58 ± 0.03a 42.91 ± 1.29a 

Bekatul Beras Hitam  34.97 ± 0.11a  5.21 ± 0.05b 40.19 ± 0.06a 

Keterangan :  Angka yang diikuti huruf berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya beda nyata    pada 

 

Hal ini dikarenakan semakin tinggi 
konsentrasi penambahan bekatul beras merah 
yang ditambahkan akan memunculkan aroma 
khas bekatul yang semakin kuat pada roti 
tawar yang dihasilkan. Intensitas rasa dan 
tekstur yang dinilai panelis berbeda nyata 
dengan kontrol roti tawar gandum komersial 
adalah pada penambahan bekatul beras merah 
10% dan 15%. Secara keseluruhan, 
penambahan bekatul 5% tidak terdapat 
perbedaan dengan roti tawar komersial 
namun, memperlihatkan karakteristik yang 
lebih baik daripada roti tawar dengan 
penambahan bekatul sebesar 10% dan 15%. 
Hal ini mengindikasikan bahwa karakteristik 
sensoris berdasarkan penerimaan panelis 
pada sampel yang diberi penambahan ketiga 
konsentrasi bekatul beras merah, banyak 
ditentukan oleh atribut rasa dan tekstur. 

Pada Tabel 4, diketahui bahwa 
karakteristik warna yang muncul dari 
penambahan bekatul beras hitam ketiga 
konsentrasi yang diujikan, tidak terdapat 
perbedaan dari kontrol yang berupa roti tawar 
gandum komersial. Pada atribut aroma dan 
rasa, penambahan 5% dan 10% bekatul beras 
hitam sedikit lebih buruk daripada sampel 
roti tawar gandum komersial, namun pada 
penambahan bekatul  hitam sebesar 15%, 
panelis menilai karakteristik aroma dan rasa 
lebih buruk dari kontrol. Tekstur yang 

dimunculkan dari sampel 5% dan 10% dinilai 
sama dengan roti tawar komersial, sedangkan 
untuk roti tawar 15% dinilai sedikit lebih 
buruk daripada roti tawar gandum. Ditinjau 
dari karakteristik keseluruhan penambahan 
berbagai konsentrasi bekatul beras hitam 
mempunyai karakteristik sama namun lebih 
buruk dibanding roti tawar gandum 
komersial.  

Berdasarkan karakteristik sensoris 
roti tawar yang dihasilkan Tabel 3 dan Tabel 
4. selanjutnya dipilih formula dengan 
penambahan bekatul beras merah sebesar 5% 
dan bekatul beras hitam sebesar 10% untuk 
dilakukan uji lebih lanjut, yaitu uji kapasitas 
antioksidan yang meliputi : uji total fenol, 
aktivitas antiradikal dan uji kadar serat 
pangan yang meliputi : serat pangan total, 
serat pangan larut dan serat pangan tak larut.  

Kapasitas Antioksidan Roti Tawar dengan 
Penambahan Bekatul Beras Merah dan 
Bekatul Beras Hitam 

Telah diterangkan dimuka bahawa: 
sebagian besar antioksidan alami adalah 
senyawa fenol dan polifenol. Selain itu di 
dalam makanan, antioksidan tipe fenol sangat 
efektif sehingga banyak digunakan dalam 
industri-industri makanan.Adapun hasil 
pengamatan total fenol dan aktifitas radikal 
seperti Tabel 5.. 
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Tabel 3.  Karakteristik Sensoris Roti Tawar Bekatul Beras Merah 

Roti Tawar 
Skor Karakteristik* 

Warna Aroma Rasa Tekstur Overall 

Gandum Komersial 4.95±0.23a 4.95±0.70a 5.26±1.05a 5.05±0.78a 5.05±0.52a 

Bekatul Beras Merah 5% 5.05±1.71a 5.89±1.66b 4.89±1.33a 4.58±1.61a 4.53±1.39a 

Bekatul Beras Merah 10% 5.68±2.14a 6.11±1.70b 7.00±1.15b 7.00±1.33b 6.42±1.71b 

Bekatul Beras Merah 15% 6.11±2.33a 7.05±1.54c 6.95±1.43b 6.79±1.69b 6.84±1.50b 

Keterangan :  Angka  
* Skor 1 = amat sangat lebih baik dari R. Skor 3 = lebih baik dari R. Skor 5 = sama dengan R.  
   Skor 7 = lebih buruk dari R. Skor 9 = amat sangat lebih buruk dari R. 
   R = Roti Tawar Gandum Komersial 

Tabel 4. Karakteristik Sensoris Roti Tawar Bekatul Beras Hitam 

Roti Tawar 
Skor Karakteristik* 

Warna Aroma Rasa Tekstur Overall 

Gandum Komersial 4.89±0.57a 5.00±0.47a 4.85±0.76a 5.05±0.62a 4.84±1.43a 

Bekatul Beras Hitam 5% 5.42±2.27a 6.21±1.69b 6.05±1.58b 5.53±1.31a 6.47±1.22b 

Bekatul Beras Hitam 10% 5.95±2.53a 6.84±1.38b 6.00±1.63b 5.32±1.63a 7.05±1.42b 

Bekatul Beras Hitam 15% 6.05±3.04a 7.21±1.72c 7.32±1.25c 6.95±1.61b 7.32±0.76b 

Keterangan : 
  Angka yang diikuti huruf berbed  
* Skor 1  amat sangat lebih baik dari R. Skor 3 = lebih baik dari R. Skor 5 = sama dengan R. Skor 7 = lebih buruk 

dari R. Skor 9 = amat sangat lebih buruk dari R.  R = Roti Tawar Gandum Komersial 

 
Berdasarkan Tabel 5 menunjukkan 

bahwa kadar total fenol dan aktivitas 
antiradikal yang ada di dalam roti tawar 
dengan penambahan bekatul beras hitam 
lebih tinggi daripada kadar total fenol dari 
roti tawar yang diberikan penambahan 
bekatul beras merah. Hal ini dikarenakan 
proporsi bekatul beras hitam lebih tinggi 
yaitu 10% sedangkan bekatul beras merah 
yang ditambahkan hanya 5%. Hal ini sejalan 
dengan kadar total fenol dan aktivitas 
antiradikal pada bekatul beras merah dan 
bekatul beras hitam (Tabel 1), roti tawar 
bekatul beras hitam memperlihatkan kadar 
total fenol dan aktivitas antiradikal lebih 
tinggi dibanding dengan roti bekatul  merah. 

 
Kadar Serat Pangan Roti Tawar dengan 
Penambahan Bekatul Beras Merah dan 
Bekatul Beras Hitam  

Berdasarkan kelarutan di dalam air, 
serat pangan dibedakan menjadi, serat tidak 
larut dan serat larut. Meskipun tidak dapat 
dicerna dan diserap, serat pangan berfungsi 
yang sangat penting bagi pemeliharaan 
kesehatan dan pencegahan berbagai penyakit 
degeneratif, seperti diabetes, kolesterol 

tinggi, stroke, penyakit jantung koroner, 
kegemukan, serta gangguan pencernaan, 
seperti susah buang air besar, wasir, dan 
kanker kolon (Winarti, 2010). 

Tabel 6 menunjukkan bahwa roti 
tawar bekatul beras hitam memiliki kadar 
total serat pangan lebih besar daripada roti 
tawar dengan penambahan bekatul beras 
merah. Pada kadar serat pangan total antara 
roti tawar dengan penambahan beras merah 
dan beras hitam tidak terdapat perbedaan. 
Dari segi serat pangan tak larutnya (IDF) roti 
tawar bekatul beras merah memiliki kadar 
IDF sebesar 8,55% sedangkan pada roti tawar 
bekatul beras hitam kadar IDF nya sebesar 
8,01%. Hal ini dikarenakan pada bekatul 
beras merah serat pangan yang terdapat di 
dalamnya adalah serat pangan tidak larut, 
selain itu disebabkan karena selama proses 
pemanggangan terbentuk resistant starch. 
Resistant starch digolongkan dalam serat tak 
larut yang banyak berkontribusi terhadap 
kesehatan pencernaan dan pencegahan kanker 
kolon (Wikipedia, 2011). Meskipun 
penambahan bekatul beras merah pada roti 
tawar hanya 5% namun, kadar serat pangan 
tak larutnya lebih tinggi dari roti tawar  
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Tabel 5. Kapasitas Antioksidan Roti Tawar Bekatul Beras Merah dan Bekatul Beras 
Hitam 

Sampel 
Total Fenol 

(mg/ 100gr bk) 
Aktivitas Antiradikal 

(% DPPH/gr bk) 
Roti Tawar Bekatul Merah 6.72 ± 1,48a 54 ± 0,07a 

Roti Tawar Bekatul Hitam 8.94 ± 1.29b 66 ± 0,03b 

            Keterangan :  Angka yang diikuti huruf berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya beda nyata    pada taraf  
 

 
Tabel 6. Kadar Serat Pangan Roti Tawar Bekatul Beras Merah dan Bekatul Beras Hitam 

Roti Tawar 
IDF 
Serat Tak Larut 
(%bk) 

SDF 
Serat Larut 
(%bk) 

TDF 
Total Serat Pangan 
(%bk) 

Bekatul Beras Merah 8.55 ± 0.26b 3.88 ± 0.26a 12.43 ± 0.45a 
Bekatul Beras Hitam 8.01 ± 0.24a 4.84 ± 0.21b 12.85 ± 0.16a 

             Keterangan :  Angka yang diikuti huruf berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya beda nyata    pada taraf  
 

 
Tabel 7. Karakteristik Sensoris Roti Tawar Bekatul Beras Merah dan Hitam 

Roti Tawar 
Skor Kualitas* 

Warna Aroma Rasa Tekstur Overall 
Gandum Komersial 4.89±0.57a 5.00±0.47a 4.85±0.76a 5.05±0.62a 4.84±1.43a 

Bekatul Beras Merah 5.05±1.71a 5.89±1.66b 4.89±1.33a 4.58±1.61a 4.53±1.39a 

Bekatul Beras Hitam 5.95±2.53a 6.84±1.38c 6.00±1.63b 5.32±1.63a 7.05±1.42b 

          Keterangan : 
Angka yang diikuti huruf berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada  
* Skor 1 =  amat sangat lebih baik dari R. Skor 3 = lebih baik dari R. Skor 5 = sama dengan R. Skor 7 = lebih buruk   

dari R. Skor 9 = amat sangat lebih buruk dari R.  R = Roti Tawar Gandum Komersial 

 
dengan penambahan 10% bekatul beras 
hitam.  

Tabel 6 menunjukkan adanya 
jumlah serat larut air yang lebih besar pada 
roti tawar bekatul beras hitam yaitu 4,48% 
daripada roti tawar bekatul beras merah yang 
memiliki kadar serat pangan larut air berkisar 
pada 3,88%. Hal ini sejalan dengan bahan 
bakunya (Tabel 2). Serat pangan yang 
banyak terdapat pada bekatul beras hitam 
adalah serat pangan tak larutnya. Dari total 
serat pangan yang dimiliki kedua roti tersebut 
dapat diketahui tidak terdapat perbedaan 
diantara keduanya. Hal ini disebabkan oleh 
masing-masing bekatul beras yang 
ditambahkan ke dalam pengolahan roti tawar 
memiliki kadar yang lebih banyak pada serat 
pangan larutnya (roti tawar bekatul beras 
hitam) dan ada juga yang lebih banyak serat 
pangan tidak larutnya (roti tawar bekatul 
beras merah). 

Karakteristik Sensoris Roti Tawar Bekatul 
Beras Merah dan  Hitam  

Analisis sensoris sangat penting 
dilakukan untuk menentukan penerimaan dan 
nilai suatu produk pangan. Suatu produk 
yang higienis dan memiliki nilai gizi tinggi 
tidak berarti jika rasa yang dihasilkan tidak 
enak.  

Tabel 7 menunjukkan perbandingan 
antara roti tawar bekatul beras merah dan roti 
tawar bekatul beras hitam dengan konsentrasi 
terbaik di masing masing perlakuan yang 
diberikan. Dari segi warna dan tekstur di 
antara ketiga sampel menunjukkan tidak 
terdapat beda nyata. Hal ini menunjukkan 
bahwa penambahan 5% bekatul beras merah 
dan 10% bekatul beras hitam tidak 
berpengaruh pada penerimaan panelis 
terhadap kualitas warna dan tekstur. 

 Pada kualitas rasa dan overall roti 
tawar bekatul beras merah dinilai sama 
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dengan roti gandum komersial. Namun, 
untuk kualitas rasa dan overall pada roti 
tawar bekatul beras hitam dinilai lebih buruk 
dari roti gandum komersial. Hal ini 
menunjukkan penambahan bekatul beras 
hitam 10% pada pembuatan roti tawar 
memunculkan rasa khas bekatul yang kurang 
disukai dan berpengaruh penilaian panelis 
secara keseluruhan. Rasa suatu produk 
makanan sangat dipengaruhi oleh komposisi 
bahan penyusun formula dalam makanan. 
Winarno (2002) menyatakan bahwa cita rasa 
menunjukkan penerimaan konsumen 
terhadap bahan makanan yang dilakukan 
dengan alat indra manusia. Sedangkan pada 
parameter aroma terdapat perbedaan diantara 
ketiganya. Hal ini menunjukkan bahwa 
intensitas bekatul yang ditambahkan baik 5% 
ataupun 10% menunjukkan aroma khas 
bekatul yang  muncul pada roti tawar dengan 
intensitas yang semakin kuat. Semakin 
banyak bekatul yang ditambahkan maka 
aroma khas bekatul akan lebih kuat.  
 

KESIMPULAN DAN SARAN 
 
KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang telah 
dilakukan, maka dapat ditarik kesimpulan 
sebagai berikut. 
1. Pada tahapan pengujian bekatul beras 

merah dan bekatul beras hitam ditemukan 
senyawa antiradikal, kadar total fenol dan 
serat pangan yang kadarnya tidak berbeda 
diantara kedua jenis bekatu beras  yang 
diuji. 

2. Penambahan bekatul beras merah dan 
bekatul beras hitam, berpengaruh terhadap 
karakteristik sensoris pada roti tawar 
bekatul. 

3. Karakteristik sensoris terbaik terdapat 
pada roti tawar bekatul beras merah, 
didapatkan konsentrasi 5% dan 10% untuk 
roti tawar bekatul beras hitam.  

4. Roti tawar dengan penambahan bekatul 
beras hitam memiliki aktivitas antiradikal, 
kadar total fenol yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan roti tawar bekatul 
beras merah.  

5. Kadar serat pangan tak larut roti tawar 
bekatul beras merah lebih tinggi kadarnya 
disbanding dengan roti tawar bekatul beras 

hitam. Namun, pada kadar serat pangan 
larut roti tawar bekatul beras hitam lebih 
tinggi dari roti tawar bekatul beras merah.  
pada kedua roti tawar menunjukkan 
intensitas  total serat pangan yang sama. 
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