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ABSTRACT 

 

Black rice is one type of rice cultivated in Indonesia which has a hard and dry texture, so 

it is rarely consumed. Black rice can be divided into organic and non-organic types. One 

of the processing methods to utilize black rice is coverting it into flour for substitute white 

rice in rempeyek formula. The purposes of this research were to determine the 

physicochemical characteristics of organic and non-organic black rice flour and to 

determine the effect of different types and ratios substitution of black rice flour on 

physicochemical characteristics of rempeyek. White rice and organic and non-organic 

black rice flour ratios for rempeyek formula were 100: 0; 80:20; 60:40; 40:60; and 

20:80. Parameter analyses of this research were yield, moisture content, water 

absorption content, dietary fiber content, and resistant starch content of organic and 

non-organic black rice flour; hardness and fracturability of rempeyek. The result showed 

that organic and non-organic black rice flour had 5,87±0,17% and 6,32±0,55% of water 

content, 118,07±3,07% and 113,20±5,48% of water absorption content, 8,50±0,15% and 

7,06±0,02% of dietary fiber, 3,84±0,01% and 1,86±0,01% of resistant starch content. The 

higher ratio of organic black rice substitution on the rempeyek formula, the higher 

hardness and fracturability of rempeyek. The best rempeyek formula was 20 white rice 

flour:80 organic black rice flour which gave hardness 730,28±11,74 gf, fracturability 

663,87±5,57 gf, dietary fiber 8,96±0,05%, and resistant starch 7,17±0,01%. 

Keywords: black rice, dietary fiber, fracturability, organic, rempeyek, resistant starch 

 

ABSTRAK 

 

Beras hitam merupakan salah satu jenis beras yang dibudidayakan di Indonesia yang 

memiliki tekstur kering dan keras sehingga jarang dikonsumsi. Beras hitam dapat 

dibedakan menjadi organik dan non-organik. Salah satu cara pemanfaatan beras hitam 

adalah dengan membuatnya menjadi tepung dan menjadikannya sebagai pengganti beras 

putih dalam formula rempeyek. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui karakteristik 

fisikokimia tepung beras hitam organik dan non-organik dan mengetahui pengaruh 

perbedaan jenis dan rasio substitusi tepung beras hitam terhadap sifat fisikokimia 

rempeyek. Rasio substitusi tepung putih dan tepung beras hitam organik dan non-organik 

pada formula rempeyek sebesar 100: 0; 80:20; 60:40; 40:60; dan 20:80. Parameter yang 

dianalisis meliputi rendemen, kadar air, daya serap air, kadar serat pangan, dan kadar pati 

resisten pada beras hitam organik dan non-organik, kekerasan dan daya patah pada semua 
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formula rempeyek dan rempeyek komersial. Hasil penelitian menunjukkan tepung beras 

hitam organik dan non organik memiliki kadar air 5,87 ± 0,17% dan 6,32 ± 0,55%, daya 

serap air 118,07 ± 3,07% dan 113,20 ± 5,48%, kadar serat pangan 8,50 ± 0,15% dan 7,06 

± 0,02%, serta kadar pati resisten 3,84 ± 0,01% dan 1,86 ± 0,01%. Semakin tinggi rasio 

substitusi beras hitam organik, maka semakin meningkat kekerasan dan daya patah 

rempeyek. Formula rempeyek terbaik dihasilkan pada rasio substitusi tepung beras putih 

dan tepung beras hitam organik (20:80) dengan kekerasan 730,28 ± 11,74 gf, daya patah 

663,87 ± 5,57 gf, kadar serat pangan 8,96 ± 0,05%, dan kadar pati resisten 7,17 ± 0,01%. 

Kata kunci:  beras hitam, daya patah, dietary fiber, organik, pati resisten, rempeyek 

 

PENDAHULUAN 

 

Beras putih merupakan salah satu hasil 

pertanian terbesar yang menjadi makan 

pokok di Indonesia. Beras putih memiliki 

kandungan karbohidrat yang tinggi yaitu 77-

78 g/100 g (Saleh et al., 2019) dan 

mengalami penyosohan sehingga kadar 

seratnya rendah yaitu sebesar 2,4 g/100 g 

(Kristamtini et al., 2014).  

Beras hitam merupakan salah satu 

beras yang dibudidayakan di Indonesia. 

Kadar serat beras hitam dilaporkan lebih 

tinggi daripada beras putih. Beras hitam 

memiliki kadar karbohidrat sebesar 76,9 

g/100 g (Kristamtini et al., 2014)  dan kadar 

serat sebesar 20,1 g/100 g (Nurhidajah et al., 

2018). Beras hitam berdasarkan sistem 

penanamannya dapat dibagi menjadi beras 

organik dan non-organik. Beras organik 

adalah beras yang ditanam dengan pupuk 

alami (tanpa bahan kimia) yang bersahabat 

dengan lingkungan (Sulistyana et al., 2014). 

Beras yang ditanam dengan sistem organik 

memiliki kandungan gizi yang lebih tinggi 

dibandingkan beras non-organik. Beras hitam 

organik juga biasanya dijual di tempat 

khusus dan memiliki harga yang relatif lebih 

mahal dibandingkan beras lainnya. 

Beras hitam masih jarang dikonsumsi 

karena tekstur yang keras dan membutuhkan 

waktu masak yang lebih lama (Nurhidajah et 

al., 2018). Beras hitam umumnya diolah 

menjadi tepung terlebih dahulu sehingga 

dapat dimanfaatkan menjadi berbagai macam 

produk pangan seperti bakpao, muffin, flakes, 

dan kue tradisional. 

Rempeyek merupakan salah satu 

makanan tradisional yang berasal dari Jawa 

Tengah. Rempeyek biasa dijadikan makanan 

pendamping seperti pada pecel ataupun 

cemilan. Rempeyek umumnya dibuat dari 

campuran tepung beras putih dan tapioka 

serta ditambah kacang, ebi, atau teri di 

atasnya. Rempeyek sebagai produk gorengan 

memiliki ciri khas tekstur yang renyah. 

Berdasarkan penelitian Paramida et al. 

(2013), rempeyek dengan kerenyahan terbaik 

dihasilkan pada rasio tepung beras dan 

tapioka 62,5:37,5.  

Indonesia adalah negara dengan 

kebiasaan mengemil tertinggi di Asia Pasifik 

(Kahono et al., 2018). Pembuatan rempeyek 

dengan substitusi tepung beras hitam dapat 

dilakukan untuk menghasilkan cemilan yang 

nikmat dan lebih sehat serta meningkatkan 

penggunaan beras hitam yang masih jarang 

dikonsumsi. Oleh karena itu penelitian 

bertujuan untuk mengetahui karakteristik 

fisikokimia tepung beras hitam organik dan 

non-organik dan mengetahui pengaruh jenis 

dan rasio substitusi tepung beras hitam 

organik dan non-organik terhadap sifat 

fisikokimia rempeyek. 

 

METODE 

 

Bahan  

 Bahan-bahan dalam penelitian meliputi 

tepung beras putih (Rose Brand), beras hitam 

organik (RHT) dari Yogyakarta,  beras hitam 

non-organik (FS) dari Jawa Tengah, tepung 

tapioka, ketumbar bubuk, bawang putih 

bubuk, garam, gula pasir, irisan daun jeruk, 

santan kelapa siap pakai, air, minyak goreng, 

akuades, heksana, K2SO4, selenium, H2SO4, 

H2O2, NaOH, H3BO4, HCl 0,2 N, mix 

indicator, etanol, aseton, buffer fosfat pH 7, 

enzim α-amilase, enzim pepsin, enzim β-
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amilase (Sigma-Aldrich), HCl 1 N, NaOH 1 

N, HCl 25%, NaOH 45% (Merck). 

Alat  

 Alat yang digunakan dalam penelitian 

adalah timbangan analitik, timbangan dapur 

digital, disc mill, dry blender, ayakan 80 

mesh, cabinet dyer, tray cabinet 68×52 cm, 

oven (Memmert Une 200-800), desikator, 

cetakan rempeyek, cawan penguapan, 

kondensor, cawan pengabuan, centrifuge 

(Hermle Labortechnik GmbH Z 206 A), 

tabung centrifuge, gelas beaker, gelas ukur, 

heater, labu lemak, labu takar, Erlenmeyer, 

labu evaporator, rotary evaporator (Heidolph 

Hei-VAP Advantage), kondensor, tanur 

(Barnstead Thermolyne 62700), vortex, 

burner, Kjeldhal flask, Kjeldahl (Buchi 

Destilation Unit K-355), alat digestion 

(Buchi Scrubber K-415), titrator (Schott 

TitroLine), Texture Analyzer (Stable Micro 

System TA.XT Plus).  

Metode 

 Penelitian dilakukan dengan metode 

eksperimental. Penelitian dibagi menjadi 2 

tahap, yaitu tahap I dan II.  

Penelitian tahap I 

 Pembuatan tepung beras hitam organik 

dan non-organik dilakukan mengacu pada 

metode Maureen et al. (2016). Pembuatan 

tepung diawali dengan proses perendaman 

beras hitam dengan air (1:3) selama 2 jam. 

Beras hitam yang sudah direndam lalu 

dipisahkan dari air rendaman, kemudian 

dihancurkan dengan menggunakan dry 

blender, dan dikeringkan di dalam cabinet 

dryer pada suhu 50-60
o
C selama 4 jam. 

Setelah kering, beras hitam selanjutnya 

dihaluskan dengan menggunakan disc mill 

dan diayak dengan ayakan berukuran 80 

mesh.  

Penelitian tahap II 

 Pembuatan rempeyek dilakukan 

dengan mencampurkan semua tepung 

(tepung beras putih, hitam, dan tapioka) dan 

bumbu hingga tercampur homogen. Setelah 

tercampur, santan dan air ditambahkan 

hingga membentuk adonan yang homogen. 

Adonan homogen kemudian digoreng dengan 

cara menuangkan adonan ke cetakan 

rempeyek yang sebelumnya sudah direndam 

(sekitar 2 menit) dalam wajan berisi minyak 

panas (160
o
C). Formula rempeyek mengacu 

pada Nadhifah et al. (2016) dan Paramida et 

al. (2013) dengan modifikasi seperti pada 

Tabel 1.  

 

Tabel 1. Formula rempeyek 
Bahan Jumlah (%) 

Tepung beras putih 30; 24; 18; 12; 6  

Tepung beras hitam* 0; 6; 12; 24; 24  

Tepung tapioka 9   
Ketumbar bubuk 0,75   

Garam 1,5   

Gula 0,75   
Bawang putih bubuk 0,75   

Daun jeruk  1  

Santan 5  

Air 51,25   

*Organik, non-organik 

Rancangan percobaan 

 Rancangan percobaan tahap I adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1 

faktor yaitu jenis beras hitam organik dan 

non-organik. Rancangan percobaan pada 

tahap II adalah RAL dengan dua faktor dan 3 

ulangan. Rasio tepung beras putih:tepung 

beras hitam (A) yaitu 100:0; 80:20; 60:40; 

40:60; 20:80 dan jenis tepung beras hitam 
(B) yaitu organik dan non-organik. Data 

penelitian diolah dengan ANOVA oneway 

dan uji lanjutan Duncan menggunakan SPSS 

versi 23. 

Analisis data 

 Analisis yang dilakukan pada tahap I 

meliputi rendemen (Ntau et al., 2017), daya 

serap air (Rauf & Sarbini, 2015), kadar air, 

kadar serat pangan, dan kadar pati resisten 

(AOAC, 2012). Analisis yang dilakukan pada 

tahap II meliputi tekstur kekerasan dan daya 

patah (Engelen, 2018), kadar air, kadar 

protein, kadar lemak, kadar serat pangan, dan 

kadar pati resisten (AOAC, 2012). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Rendemen tepung beras hitam 

 Hasil analisis statistik menunjukkan 

bahwa jenis beras hitam yang berbeda tidak 

memengaruhi rendemen yang dihasilkan 
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(p>0,05). Beras hitam organik memiliki 

rendemen sebesar 92,63±0,06% dan beras 

hitam non-organik sebesar 92,55±0,57%. 

Hasil rendemen beras hitam organik yang 

tidak berbeda nyata secara statistik dengan 

beras hitam non-organik dapat disebabkan 

berat bahan awal dan kondisi pengeringan 

relatif sama antara kedua jenis beras. 

Beberapa faktor yang dilaporkan dapat 

memengaruhi rendemen tepung lain seperti 

tapioka diantaranya adalah berat bahan awal, 

ukuran partikel, suhu dan lama pengeringan 

(Mustafa, 2015). 

Kadar air tepung beras hitam 

 Hasil analisis statistik menunjukkan 

tidak adanya perbedaan kadar air untuk 

kedua jenis tepung beras hitam (p>0,05). 

Kadar air tepung beras hitam organik ialah 

sebesar 5,87±0,17% dan non-organik sebesar 

6,33±0,55%. Kadar air dapat menentukan 

umur simpan tepung. Semakin rendah kadar 

air tepung, maka semakin lama umur simpan 

tepungnya. Tepung yang memiliki kadar air 

di bawah 10% memiliki umur simpan yang 

lebih lama, yaitu lebih dari 1 tahun (Aini et 

al., 2016). 

Daya serap air tepung beras hitam 

 Analisis statistik daya serap air 

menunjukkan tidak adanya perbedaan untuk 

kedua jenis tepung beras (p>0,05). Daya 

serap air untuk tepung beras hitam organik 

ialah sebesar 118,07±3,07% dan non-organik 

sebesar 113,20±5,48%. Daya serap air dapat 

berhubungan dengan kadar air tepungnya. 

Semakin rendah kadar airnya, maka daya 

serap airnya semakin tinggi. Selain itu daya 

serap air dapat berhubungan dengan kadar 

amilosa tepungnya. Semakin tinggi kadar 

amilosa, maka kemampuan pati dalam 

menyerap air dan mengembang semakin 

besar (Sari et al., 2020). 

Kadar serat pangan tepung beras hitam 

 Hasil analisis statistik menunjukkan 

adanya pengaruh jenis beras hitam terhadap 

kadar serat pangan tepung beras yang 

dihasilkan (p<0,05). Kadar serat pangan 

tepung beras hitam organik dan non-organik 

dapat dilihat pada Gambar 1. 

 
Keterangan:  Notasi huruf berbeda menunjukkan   

                      adanya perbedaan yang signifikan  

                      (p<0,05) 

Gambar 1. Kadar serat pangan tepung beras 

hitam organik dan non-organik 

 Gambar 1 menunjukkan tepung beras 

hitam organik memiliki kadar serat pangan 

yang lebih tinggi dibandingkan tepung beras 

hitam non-organik. Hasil kadar serat pangan 

yang lebih tinggi pada tepung beras hitam 

organik dapat dipengaruhi oleh kondisi 

penanamannya. Menurut (Hernawan dan 

Meylani, 2016), beras hitam organik 

memiliki kadar serat pangan yang lebih 

tinggi dibandingkan beras hitam non-organik 

dan paling tinggi bila dibandingkan dengan 

beras putih dan merah. Kondisi tanah dapat 

memengaruhi kadar serat pangan. Kondisi 

tanah menentukan komposisi gizi dari produk 

yang ditanam (Kopittke et al., 2019). Pangan 

organik ditanam tanpa pemberian pestisida 

dan bahan kimia lainnya sehingga gizi yang 

terkandung dalam pangan organik dapat lebih 

tinggi (Vigar et al., 2020).  

Kadar pati resisten tepung beras hitam 

 Hasil analisis statistik menunjukkan 

adanya pengaruh jenis beras hitam terhadap 

kadar pati resisten tepung beras yang 

dihasilkan (p<0,05). Kadar pati resisten 

tepung beras hitam organik dan non-organik 

dapat dilihat pada Gambar 2. 
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Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan                        

adanya perbedaan yang signifikan                       
(p<0,05) 

Gambar 2. Kadar pati resisten tepung beras 

hitam organik dan non-organik 

 Gambar 2 menunjukkan tepung beras 

hitam organik memiliki kadar pati resisten 

yang lebih tinggi dibandingkan beras hitam 

non-organik. Sistem penanaman organik 

dapat menyebabkan terbentuknya amiloplas 

yang besar dengan banyak granula pati di 

dalamnya dan dapat meningkatkan 

kandungan amilosa seiring peningkatan 

kandungan nitrogen dan mineral (Fe, Mn, 

dan Zn) pada tanah (Kakar et al., 2019). 

Amilosa diketahui tersusun atas rantai linear 

dan rantai tersebut mudah membentuk 

struktur yang kompak sehingga akan sulit 

untuk dicerna oleh tubuh (Rozali, 2018). 

Menurut (Anugrahati et al., 2015), beras 

dengan kandungan amilosa yang lebih tinggi 

memiliki kandungan pati resisten yang 

tinggi. 

Tekstur rempeyek 

 Parameter tekstur rempeyek yang diuji 

meliputi kekerasan (hardness) dan daya 

patah (fracturability). Hasil analisis statistik 

menunjukkan bahwa perbedaan jenis tepung 

beras dan rasio tepung beras hitam 

memengaruhi kekerasan rempeyek yang 

dihasilkan secara signifikan (p<0,05). 

Kekerasan rempeyek dengan perbedaan jenis 

dan rasio substitusi tepung beras hitam dapat 

dilihat pada Gambar 3.  

 
Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan                       

adanya perbedaan yang signifikan                       

(p<0,05) 

Gambar 3. Kekerasan rempeyek dengan 

perbedaan jenis dan rasio 

substitusi tepung beras hitam  

 Kekerasan rempeyek pada Gambar 3 

menunjukkan semakin tinggi tepung beras 

yang disubstitusi maka tekstur rempeyek 

yang dihasilkan juga semakin tinggi. Nilai 

kekerasan rempeyek dengan rasio substitusi 

tepung beras putih:tepung beras hitam 

organik 20:80 adalah setengah kali lebih 

kecil dari nilai kekerasan rempeyek 

komersial, sehingga dapat dinyatakan 

rempeyek substitusi tepung beras hitam 

organik tersebut tergolong renyah. Produk 

dikatakan renyah apabila memiliki tekstur 

yang tidak keras (Sugiyono et al., 2013). 

Beberapa faktor yang dapat memengaruhi 

kekerasan rempeyek yang dihasilkan, seperti 

kadar air yang tinggi (Engelen, 2018), 

kandungan serat pangan tinggi, kandungan 

amilosa beras hitam yang tinggi sehingga 

membentuk adonan yang kental, dan 

perbedaan komposisi serta formula 

rempeyek. Kandungan amilosa beras hitam 

yang tinggi dilaporkan dapat menurunkan 

porositas produk pangan (Jagat et al., 2017). 

 Hasil uji statistik menunjukkan bahwa 

jenis tepung beras dan rasio tepung beras 

hitam memengaruhi daya patah rempeyek 
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secara signifikan (p<0,05). Daya patah 

rempeyek dengan perbedaan jenis dan rasio 

substitusi tepung beras hitam ditunjukkan 

pada Gambar 4. 

 
Keterangan:  Notasi huruf berbeda menunjukkan   
                      adanya perbedaan yang signifikan  

                      (p<0,05) 

Gambar 4. Daya patah rempeyek dengan 

perbedaan jenis dan rasio 

substitusi tepung beras hitam 

 Pada Gambar 4 dapat dilihat bahwa 

semakin tinggi substitusi tepung beras hitam 

pada formula rempeyek, maka daya patah 

rempeyek semakin tinggi. Suatu produk 

dapat dikatakan renyah apabila mudah patah 

(Nadhiroh dam Susanto, 2017). Produk yang 

renyah akan patah saat pertama kali digigit. 

Komposisi dan ketebalan dapat memengaruhi 

daya patah rempeyek. Kandungan amilosa 

yang tinggi dapat menyebabkan adonan yang 

terbentuk kental sehingga rempeyek yang 

dihasilkan semakin tebal. Daya patah yang 

tinggi juga dapat dipengaruhi oleh proses 

penyimpanan (Nadhifah et al., 2016).   

Komposisi kimia rempeyek formula 

terbaik 

Rempeyek dengan formula terbaik 

ditentukan berdasarkan kerenyahan yang 

dilihat dari hasil kekerasan dan daya patah 

yang paling mendekati rempeyek komersial. 

Formula rempeyek terbaik ditunjukkan oleh 

rasio substitusi tepung beras putih:tepung 

beras hitam (20:80). Komposisi kimia 

rempeyek formula terbaik dapat dilihat pada 

Tabel 2. 

Tabel 2. Komposisi kimia rempeyek  

              formula terbaik 

Parameter Hasil (% b/b) 

Kadar air 2,91±0,12 
Kadar protein 6,57±0,12 

Kadar lemak 19,88±0,76 

Kadar abu 3,84±0,18 
Kadar karbohidrat 66,80±0,64 

Kadar serat pangan 8,96±0,05 

Kadar pati resisten 7,17±0,01 

Perbandingan karakteristik fisikokimia 

rempeyek formula terbaik dengan 

rempeyek komersial  

 Hasil uji statistik menunjukkan bahwa 

rempeyek komersial, kontrol, dan formulasi 

terbaik memiliki kadar air yang berbeda 

(p<0,05). Kadar air rempeyek komersial, 

kontrol, dan formula terbaik dapat dilihat 

pada Gambar 5. 

 
Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan                      

adanya perbedaan yang signifikan                       

(p<0,05) 

Gambar 5. Kadar air rempeyek komersial, 

kontrol, dan formula terbaik 

 Gambar 5 menunjukkan rempeyek 

formula terbaik yang dibuat dengan 

penambahan tepung beras hitam memiliki 

kadar air yang lebih rendah dibandingkan 

rempeyek komersial dan kontrol. Hal 

tersebut dapat dipengaruhi oleh kadar air 

tepung beras hitam yang digunakan lebih 

rendah yaitu sebesar 5,87% dibandingkan 

kadar air tepung beras putih yaitu sekitar 

12,83% (Wulandari et al., 2016). Suhu 

minyak dan luas permukaan rempeyek juga 

dapat memengaruhi kadar air produk 

(Nadhiroh dan Susanto, 2017). 

 

1139,85 

±14,49h  
1
5
6
,6

0
±

1
4
,2

2
a   5

2
4
,8

3
±

1
2
,3

1
d
  

5
4
0
,0

7
±

1
2
,3

1
d
  

6
2
6
,6

0
±

1
4
,3

1
f   

6
6

3
,8

7
±

5
,5

7
g
  

3
5
4
,1

7
±

1
,8

0
b
  

3
6

7
,4

7
±

2
1

,9
5

b
  

4
6
5
,0

3
±

1
0
,6

5
c   

5
5
3
,9

3
±

1
3
,4

6
e   

0

200

400

600

800

1000

1200

K
o
m

er
si

al

K
o
n
tr

o
l

(1
0
0
:0

)

8
0
:2

0

6
0
:4

0

4
0
:6

0

2
0
:8

0

D
ay

a 
P

at
ah

 (
g
f)

 

Rasio Tepung Beras Putih:Hitam 

Organik

Non-Organik

3,53±0,0

3a 

3,58±0,2

4a 2,91±0,1

2b 

0

1

2

3

4

5

Komersial

"TRIDARA"

Kontrol Formula terbaik

K
ad

ar
 A

ir
 (

%
) 

Rempeyek 



 
Anugrahati, dan Aurielle Volume 12, No.2, (2021), Halaman 174-184 

 180 DOI: https://doi.org/10.35891/tp.v12i2.2415 

Kadar protein rempeyek 

 Hasil analisis statistik menunjukkan 

adanya perbedaan signifikan untuk kadar 

protein rempeyek komersial, kontrol, dan 

formulasi terbaik (p<0,05). Kadar protein 

rempeyek komersial, kontrol, dan formula 

terbaik ditunjukkan pada Gambar 6. 

 
Keterangan:  Notasi huruf berbeda menunjukkan   

                      adanya perbedaan yang signifikan  
                      (p<0,05) 

Gambar 6. Kadar protein rempeyek 
komersial, kontrol, dan 

formula terbaik 

 Rempeyek formula terbaik hasil 

substitusi tepung beras hitam pada Gambar 6 

menunjukkan kadar protein yang paling 

tinggi daripada rempeyek komersial dan 

kontrol. Kadar protein tertinggi pada 

rempeyek formula terbaik dapat dipengaruhi 

oleh kadar protein. Tepung beras hitam 

memiliki kandungan protein 9,97% (Hidayat 

et al., 2019), sedangkan kadar protein tepung 

beras putih hanya sebesar 7,59% (Purnama et 

al., 2019). Rempeyek komersial memiliki 

kadar protein yang lebih tinggi dari kontrol 

karena adanya ikan teri yang ditambahkan ke 

dalam formula. Perbedaan komposisi, dan 

suhu penggorengan juga dapat memengaruhi 

kadar protein. Semakin tinggi suhu 

penggorengan, semakin besar kemungkinan 

protein mengalami denaturasi (Sundari et al., 

2015).  

Kadar lemak rempeyek  

 Hasil analisis statistik menunjukkan 

adanya perbedaan kadar lemak yang 

signifikan untuk rempeyek komersial, 

kontrol, dan formula terbaik (p<0,05). Kadar 

lemak rempeyek komersial, kontrol, dan 

formula terbaik dapat dilihat pada Gambar 7.  

 
Keterangan:  Notasi huruf berbeda menunjukkan   

                     adanya perbedaan yang signifikan  

                     (p<0,05) 

Gambar 7. Kadar lemak rempeyek 
komersial, kontrol, dan formula 

terbaik 

 Gambar 7 menunjukkan substitusi 

tepung beras hitam dapat menurunkan kadar 

lemak rempeyek yang dihasilkan. Hal ini 

terlihat pada kadar lemak rempeyek formula 

terbaik yang lebih rendah dibandingkan 

rempeyek kontrol. Penurunan kadar lemak 

berhubungan dengan peningkatan kadar air 

rempeyek. Kadar air yang tinggi juga dapat 

menyebabkan kemampuan produk menyerap 

minyak semakin tinggi (Nadhiroh & Susanto, 

2017). Hal tersebut dapat terjadi karena 

ketika air mengguap saat penggorengan, 

minyak akan menempati rongga yang 

sebelumnya terisi oleh air (Nadhifah et al., 

2016). Kadar lemak rempeyek komersial 

yang tinggi juga dapat disebabkan rempeyek 

telah disimpan selama beberapa waktu. 

Proses penyimpanan dan perbedaan 

komposisi bahan dalam formula dilaporkan 

dapat memengaruhi kadar lemak produk lain 

seperti keripik (Fajriyani, 2019). 

Kadar serat pangan rempeyek 

 Hasil uji statistik menunjukkan adanya 

perbedaan yang signifikan untuk kadar serat 

pangan rempeyek komersial, kontrol, dan 

formula terbaik (p<0,05). Kadar serat pangan 

rempeyek komersial, kontrol, dan formula 

terbaik ditunjukkan pada Gambar 8.  
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Keterangan:  Notasi huruf berbeda menunjukkan   

                      adanya perbedaan yang signifikan  

                      (p<0,05) 

Gambar 8. Kadar serat pangan rempeyek 
komersial, kontrol, dan formula 

terbaik 

 Pada Gambar 8 dapat dilihat rempeyek 

formula terbaik memiliki kadar serat pangan 

tertinggi. Hal ini disebabkan kadar serat 

pangan tepung beras hitam lebih tinggi 

daripada tepung beras putih. Hasil analisis 

kadar serat pangan beras hitam organik pada 

tahap I diketahui sebesar 8,5%. Tepung beras 

putih dilaporkan memiliki kadar serat pangan 

5,4% (Hernawan dan Meylani, 2016). 

Berdasarkan kadar serat pangannya, maka 

rempeyek formula terbaik dapat digolongkan 

sebagai pangan tinggi serat. Pangan tinggi 

serat memiliki kandungan serat pangan 

minimal 6% (BPOM, 2016). 

Kadar pati resisten rempeyek 

Hasil uji statistik menunjukkan adanya 

perbedaan signifikan pada kadar pati resisten 

rempeyek komersial, kontrol, dan formula 

terbaik (p<0,05). Kadar pati resisten 

rempeyek komersial, kontrol, dan formula 

terbaik dapat dilihat pada Gambar 9. 

 
Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan                      

adanya perbedaan yang signifikan                       

(p<0,05) 

Gambar 9. Kadar pati resisten rempeyek 
komersial, kontrol, dan formula 

terbaik 

 Kadar pati resisten rempeyek tertinggi 

pada Gambar 9 terdapat pada rempeyek 

formula terbaik. Hasil analisis kadar pati 

resisten tepung beras hitam organik pada 

tahap I diketahui sebesar 3,84%, sedangkan 

kadar pati resisten tepung beras putih 

dilaporkan sebesar 2,15% (Wakhidana et al., 

2018). Adanya substitusi tepung beras hitam 

mampu meningkatkan kandungan pati 

resisten rempeyek yang dihasilkan. Kadar 

amilosa pada beras hitam yang tinggi yaitu 

sebesar 25,4% juga dapat menyebabkan 

kandungan pati resisten rempeyek yang 

tinggi akibat sifat amilosa yang mampu 

membentuk struktur kristalin (double helix) 

yang kompak dan panjang sehingga sulit 

untuk dicerna (Zhu et al., 2011). 

 

KESIMPULAN 

 

 Beras hitam organik memiliki 

rendemen 92,63±0,06% dengan karakteristik 

fisikokimia meliputi kadar air 5,87±0,17%, 

daya serap air 118,07±3,07%, kadar serat 

pangan 8,50±0,15%, dan kadar pati resisten 

3,84±0,01%. Beras hitam non-organik 

memiliki rendemen 92,55±0,57%, kadar air 

6,32±0,55%, daya serap air 113,20±5,48%, 

kadar serat pangan 7,06±0,02%, dan kadar 

pati resisten 1,86±0,01%.  

 Semakin tinggi rasio substitusi beras 

hitam, maka semakin tinggi kekerasan dan 

daya patah rempeyek yang dihasilkan. 

Karakteristik fisikokimia rempeyek formula 

terbaik terdapat pada rasio tepung beras putih 

dan tepung beras hitam organik 20:80 dengan 

nilai kekerasan rempeyek 730,28±11,74 gf, 

daya patah rempeyek 663,87±5,57 gf, kadar 

air rempeyek 2,91±0,12%, kadar protein 

rempeyek 6,57±0,12%, kadar lemak 

rempeyek 19,88±0,76%, kadar serat pangan 

rempeyek 8,96±0,05%, dan kadar pati 

resisten rempeyek 7,17±0,01%. Secara 

umum rempeyek formula terbaik memiliki 

karakteristik fisikokimia yang lebih baik 

dibandingkan rempeyek komersial. 
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