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ABSTRAK 
 

Tujuan penelitian ini adalah untuk membuat formula sereal dari tepung beras merah, kacang merah, dan wijen 
menjadi makanan yang tepat sebagai makanan yang dikonsumsi pada saat sarapan. Pembuatan sereal dilakukan 
dengan metode ekstrusi menggunakan ekstruder dengan suhu 130°C dan kecepatan putar auger, screw, dan cutter 
50 Hz. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan 9 formula. Optimasi dengan menggunakan 
metode Bayes, sereal terpilih adalah formula F8 (penambahan kacang merah 10% dan wijen 5%) dengan karakteristik 
total fenol 0,0946±0,0084 mg GAE/g, kadar air 7,35±0,58%, kadar abu 0,02±0,00%, kadar protein 10,85±0,29%, kadar 
lemak 1,77±0,08, dan karbohidrat 80,01±0,79%. 
 
Kata kunci: beras merah, beras pecah kulit, kacang merah, sereal sarapan, wijen 

 

ABSTRACT 

 
The purpose of this study was to formulate cereals from red rice, red beans, and sesame into the right food as a 

food consumed at breakfast and characterization of its physical chemistry. The cereal was made by extrusion method 
using an extruder with a temperature of 130°C and a rotating speed of auger, screw, and cutter 50 Hz. This study used 
a completely randomized design with 9 formulas. Based on the Bayes method, the best formula was F8 with a 
composition of brown red rice (85%), red beans (10%), and sesame (5%) cereals contained a total phenol compound 
of 0.10± 0.01 mg GAE/g, water content of 7.35±0.58%, ash content of 0.02±0.00%, protein content of 10.85±0.29%, fat 
content of 1.77±0.08, and carbohydrate content of 80.01±0.79%. 
 
Keywords: breakfast cereal, brown rice, red beans, red rice, sesame 

 

PENDAHULUAN 
 

Sarapan merupakan kegiatan yang penting dilaku-
kan untuk memenuhi energi di pagi hari. Konsumsi 

sarapan dengan 270570 Kalori dapat meningkatkan 
konsentrasi hingga menaikkan prestasi siswa (Rahma 
2016). Akan tetapi, kegiatan sarapan masih belum 
menjadi budaya di Indonesia. Berdasarkan data 
Riskesdas (2010) dalam Asih et al. (2017) yang 
dilakukan terhadap konsumsi pangan pada 35000 
anak usia sekolah dasar menunjukkan bahwa se-
banyak 26,1% anak hanya sarapan dengan minuman 
(air, teh, dan susu) dan sebesar 44,6% anak yang 
sarapan hanya memperoleh asupan energi kurang dari 
15% Angka Kebutuhan Gizi (AKG). Berbagai alasan 
yang menyebabkan anak tidak sarapan pagi antara 
lain, waktu sangat terbatas karena jarak sekolah cukup 
jauh, terlambat bangun pagi, atau tidak ada selera 
untuk sarapan pagi. Dengan demikian, diperlukan 
pangan yang dapat diolah dan disajikan dengan praktis 

serta dapat dimakan secara langsung. Sereal sarapan 
berbasis ekstrusi dari sumber daya lokal merupakan 
salah satu produk sarapan yang menarik untuk 
dikembangkan. Pengembangan sereal dengan bahan 
baku beras merah pecah kulit, kacang merah, dan 
wijen diharapkan dapat membuat sereal sarapan yang 
disukai dan mempunyai nilai gizi yang baik. 

Pemilihan beras merah dalam bentuk pecah kulit 
diharapkan dapat mempunyai kandungan gizi yang 
lebih baik. Hal ini dikarenakan lapisan bekatul beras 
merah mempunyai kandungan protein sebesar 16,5%, 
lemak sebesar 21,3%, mineral sebesar 8,3%, total 
karbohidrat kompleks sebesar 49,4%, serat kasar 
sebesar 11,4 g, 25,3 g, dan serat larut air sebesar 
24,1% (Rao 2000). Penambahan kacang merah dan 
wijen selain diharapkan dapat meningkatkan protein 
juga dapat berperan untuk meningkatkan cita rasa. 
Kandungan gizi kacang merah terdiri atas karbohidrat 
sebesar 54,79%, protein sebesar 22,55%, dan lemak 
sebesar 9,83%. Selain itu, kacang merah juga 
mengandung senyawa antioksidan yang didominasi 
oleh asam fitat dan pigmen antosianin (Pangastuti et 
al. 2013). Sementara itu, kandungan gizi Wijen 

(Sesamum indicum L.) terdiri atas lemak sebesar 52 

56%, protein sebesar 1823%, karbohidrat sebesar 
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14%, dan mineral sebesar 4% (Unal & Yalcin 2008). 
Selain itu, biji wijen megandung senyawa antioksidan 
dominan sesamin dan sesamol, serta mengandung 
karoten dan tokoferol (Handajani et al. 2010). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk melakukan 
formulasi sereal dari beras merah pecah kulit, kacang 
merah, dan wijen untuk menghasilkan sereal sarapan 
yang disukai. 
 
 

METODE PENELITIAN 
 
Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan ialah twin screw extruder 
model 2256 Berto Company, husker, disc mill dengan 
ayakan 80 mesh, mixer, spektrofotometer, sentrifus, 
sokhlet, labu Kjeldahl, destilator, oven, tanur, dan 
rheoner dengan probe jarum. 

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah beras merah pecah kulit, tepung kacang merah, 
dan wijen. Beras merah diperoleh dari Desa 
Cikarawang, sementara itu kacang merah dan wijen 
diperoleh dari Pasar Anyar, Bogor. 
 
Pembuatan Tepung Beras Merah dan Tepung 
Kacang Merah 

Beras merah pecah kulit dan kacang merah 
ditepungkan menggunakan disc mill dengan ayakan 80 
mesh. Tepung beras merah pecah kulit dan tepung 
kacang merah dikemas dengan kemasan kantong 
aluminium foil dan disimpan di refregerator sampai 
digunakan. 
 
Pembuatan Sereal 

Pembuatan sereal dilakukan dengan metode 
ekstrusi yang mengacu pada penelitian terdahulu 
(Budijanto et al. 2012). Formula (tepung beras merah 
pecah kulit, tepung kacang merah, dan wijen) sesuai 
dengan rancangan percobaan, ditambahkan air dan 
garam sebanyak 3% dan 1% dari total adonan. Semua 
bahan dicampur dengan menggunakan mixer selama 
3 menit, dilanjutkan dengan ekstrusi dengan twin screw 
extruder pada suhu 130°C dengan kecepatan putar 
screw, auger, dan cutter 50 Hz. Kemudian dilanjutkan 
dengan pengeringan pada suhu 60°C selama 15 menit 
dengan menggunakan pengering kabinet. 
 
Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam 
penelitan ini menggunakan rancangan acak lengkap 
dengan formula seperti pada Tabel 1. 
 
Parameter Analisis 

Parameter analisis fisik yang dilakukan adalah 
pengukuran derajat pengembangan (Lingko et al. 
1981), indeks penyerapan air (IPA) (Budijanto et al. 
2012), indeks kelarutan air (IKA) (Budijanto et al. 
2012), uji ketahanan dalam susu (Papunas et al. 2013), 
serta kekerasan dan kerenyahan (Saelaew & 
Schleining 2010). Uji organoleptik yang digunakan 

adalah uji rating hedonik secara keseluruhan. 
Pengujian dilakukan oleh 70 orang panelis yang tidak 
terlatih. Uji rating hedonik menggunakan skala 1‒7, 
yaitu, 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak 
tidak suka, 4 = netral, 5 = agak suka, 6 = suka, dan 7 = 
sangat suka. 

Pemilihan formula terbaik dilakukan dengan metode 
Bayes dengan pertimbangan hasil uji fisik dan organo-
leptik. Pembuatan keputusan didasarkan pada kuantifi-

kasi dengan pembobotan dengan nilai 01 berdasar-
kan keyakinan dan pengalaman, termasuk latar be-
lakang pengambilan keputusan. Formula dengan nilai 
skor tertinggi merupakan formula terpilih (Rangkuti 
2011). Formula yang terpilih selanjutnya dilakukan 
analisis proksimat (AOAC 2012) dan analisis kan-
dungan total senyawa fenol (Singleton et al. 1999). 

 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Pembuatan Sereal 

Proses ekstrusi dilakukan secara berkesinam-
bungan untuk 9 perlakuan dalam basis 3 kg dengan 
peralihan antar-formula sebanyak 0,5 kg. Setiap 
pergantian formula diberikan waktu tunggu peralihan 
selama 1 menit, dengan pengambilan sampel dilaku-
kan dengan durasi 1 menit 40 detik waktu proses. 
Setelah itu, sereal dikeringkan dalam mesin pengering 
bersuhu 60°C selama 15 menit. Sereal kemudian 
didinginkan dengan suhu ruang selama 3 menit. 
Setelah itu dikemas dengan plastik untuk kemudian 
dilakukan berbagai analisis. Dengan kondisi proses 
yang telah ditetapkan, penampakan sereal yang 
dihasilkan relatif seragam agar penampakan cukup 
menarik. 
 
Uji Organoleptik  

Hasil uji organoleptik sereal dari 70 orang panelis 
dapat dilihat pada Gambar 1. Rentang skor hasil uji 

rating hedonik berkisar antara 3,944,64 yang menun-
jukkan penerimaan panelis ke arah agak suka. Hal ini 

Tabel 1 Formula sereal tepung beras merah pecah kulit 
(TBM) dengan penambahan tepung kacang merah 
(TKM) dan wijen(W)  

Formula 
percobaan 

Tepung beras 
pecah kulit 

(%) 

Tepung 
kacang merah 

(%) 

Wijen 
(%) 

F1 100        0  0 
F2 95        0  5 
F3 90        0 10 
F4 95        5   0 
F5 90        5   5 
F6 85        5 10 
F7 90      10   0 
F8 85      10   5 
F9 80      10 10 

Keterangan: Formula sesuai dengan perbandingan 
TBM:TKM:W dalam (%), F1=100:0:0; F2= 
95:0:5; F3=90:0:10; F4=95:5:0; F5=90:5:5; 
F6=85:5:10; F7=90:10:0; F8=85:10:5; dan 
F9=80:10:10. 
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kemungkinan dikarenakan penyajian pada saat uji 
tidak menggunakan media susu sebagaimana ke-
biasaan mengonsumsi sereal. 

Penambahan wijen sebanyak 10% yang ditun-
jukkan pada sampel dengan kode F3, F6, dan F9 
mendapatkan skor terkecil dibandingkan dengan 
penambahan wijen sebanyak 0% dan 5%. Oleh karena 
itu, pada pengembangan selanjutnya penambahan 
wijen seharusnya tidak melebihi 5%. Sementara itu, 
penambahan tepung kacang merah tidak meng-
hasilkan perbedaan pada uji sensori. 
 
Sifat Fisik 

Hasil pengukuran sifat fisik, yaitu derajat pe-
ngembangan, ketahanan dalam susu, indeks pe-
nyerapan air (IPA), indeks kelarutan dalam air (IKA), 
serta kekerasan, dan kerenyahan dapat dilihat pada 
Tabel 2. 

 
Derajat Pengembangan 

Derajat pengembangan merupakan unsur penting 
yang dimiliki oleh produk ekstrudat. Pengembangan 
yang terjadi dipengaruhi oleh pengaturan ekstruder 
dan bahan penyusun sereal. Pengaturan ekstruder 
antara lain, kecepatan putar pemasok bahan (auger), 
ulir (screw), dan pemotong (cutter). Bahan baku juga 
memengaruhi pengembangan produk. Kandungan 
lemak dan protein dapat mengurangi pengembangan 
selama ekstrusi (Utari et al. 2016). Penelitian ini 
mengombinasikan penambahan tepung kacang merah 

yang mengandung protein tinggi dan wijen yang 
mengandung lemak dengan jumlah yang bervariasi. 
Kombinasi tersebut menyebabkan perbedaan derajat 
pengembangan antar-produk. 

Derajat pengembangan semua formula sereal 

berkisar antara 225,44266,00%. Tabel 2 memper-
lihatkan terjadinya kecenderungan penurunan pe-
ngembangan seiring dengan peningkatan jumlah 
wijen. Penurunan terjadi berturut turut pada formula F1, 

F2, dan F3 begitu juga pada formula F4F6 dan F7F9. 
Perunan pengembangan berbanding lurus dengan 
penambahan wijen dari 0, 5, hingga 10%. Nilai pe-
ngembangan sereal terendah berturut-turut adalah 
pada formula F3, F9, dan F6 dengan nilai derajat pe-
ngembangan sebesar 230,13; 228,25; dan 225,44%. 
Hal tesebut disebabkan oleh wijen yang mengandung 

lemak sebesar 5256% (Unal & Yalcin 2008). Penam-
bahan komposisi lemak dalam proses ekstrusi dapat 
mengurangi pengembangan produk selama ekstrusi. 
Lemak yang ditambahkan membentuk kompleks 
dengan pati menjadi amilolipid kompleks yang meng-
hambat pengembangan pati sehingga mengurangi 
pengembangan produk (Utari et al. 2016). Selain itu, 
adanya lemak akan berpengaruh pada tekanan dalam 
barrel karena lemak bersifat melumasi. 
 
Ketahanan dalam Susu 

Pengujian ketahanan dalam susu dilakukan untuk 
mengetahui kemampuan sereal untuk memper-
tahankan tekstur yang diinginkan pada saat dikon-

 
Gambar 1 Hasil uji rating hedonik sereal tepung beras merah PK dengan penambahan tepung kacang merah dan wijen. 

Formula sesuai dengan perbandingan TBM:TKM:W dalam (%), F1=100:0:0; F2= 95:0:5; F3=90:0:10; F4=95:5:0; 
F5=90:5:5; F6=85:5:10; F7=90:10:0; F8=85:10:5; dan F9=80:10:10. 

 
Tabel 2 Pengukuran sifat fisik sereal tepung beras merah PK dengan penambahan tepung kacang merah dan wijen 

Perlakuan 

Sifat fisik 

Derajat pengem-
bangan 

Ketahanan 
dalam susu 

IPA IKA Kekerasan Kerenyahan 

F1 248,69 d 21,69 a 4,74 c 0,0499 ab 1,596 a 1,425 

F2 240,75 c 24,55 b 4,67 c 0,0455 a 2,246 bc 1,587 
F3 230,13 b 24,67 b 4,41 abc 0,0491 ab 2,282 bc 1,543 
F4 266,00 f 33,77 g 4,56 abc 0,0501 ab 2,497 c 1,566 
F5 246,63 d 31,39 e 4,43 abc 0,0446 a 2,201 bc 1,429 
F6 225,44 a 26,92 c 4,59 bc 0,0424 a 2,097 bc 1,504 
F7 253,94 e 31,24 e 4,48 abc 0,0575 b 1,984 b 1,460 
F8 230,19 b 32,29 f 4,28 ab 0,0458 a 2,259 bc 1,534 
F9 228,25 ab 30,11 d 4,23 a 0,0444 a 2,239 bc 1,499 

Keterangan: IPA = Indeks penyerapan air dan IKA = Indeks kelarutan air. Formula sesuai dengan perbandingan TBM:TKM:W 
dalam (%), F1=100:0:0; F2= 95:0:5; F3=90:0:10; F4=95:5:0; F5=90:5:5; F6=85:5:10; F7=90:10:0; F8=85:10:5; 
dan F9=80:10:10. 
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sumsi dengan susu. Waktu ketahanan sereal berkisar 

antara 21,6933,77 menit. Sereal yang berbeda 
signifikan ditandai dengan formula sereal tanpa 
penambahan tepung kacang merah yang memiliki 
waktu ketahanan dalam susu paling rendah. Waktu 
ketahanan susu untuk formula F1, F5, dan F9 berturut-
turut adalah 21,69; 24,55; dan 24,67 menit. Pada 
formula dengan penambahan tepung kacang merah 
sebesar 5% memiliki waktu ketahanan sereal dalam 
susu yang menurun seiring dengan pertambahan 
jumlah wijen dalam formulasi (F4 (wijen 0%), F5 (wijen 
5%), dan F6 (wijen 10%)). Akan tetapi, pada formula 
dengan penambahan tepung kacang merah 10% tidak 
menunjukkan kecenderungan perubahan waktu 
ketahanan susu akibat penambahan wijen (F7, F8, dan 
F9). Sereal yang memiliki waktu ketahanan dalam susu 
paling lama adalah formula F4, yaitu sereal dengan 
penambahan tepung kacang merah sebanyak 5% 
tanpa penambahan wijen yang dapat memper-
tahankan tekstur hingga 33,77 menit. 
 
Indeks Penyerapan Air 

Hasil pengujian semua formula sereal diperoleh 

nilai IPA sereal yang bekisar antara 4,23414,7438 
g/g. Faktor interaksi penambahan wijen dan penam-
bahan tepung kacang merah secara nyata menaikkan 
penyerapan air pada taraf sebesar 0 dan 5%, namun 
tidak terlihat kecenderungan pola tersebut pada taraf 
10%. Nilai IPA naik pada penambahan wijen sebanyak 
5% lalu turun pada taraf 10% hingga menyebabkan 
nilai IPA terendah yang diperoleh pada sereal F9, yaitu 
sereal yang mengandung kacang merah dan wijen 
masing-masing sebesar 10%. Penambahan protein 
dan lemak menghalangi pati tergelatinisasi sehingga 
penyerapan air berkurang. Nilai IPA dapat dijadikan 
indikator fungsional derajat pemasakan produk 
ekstrusi. Tingginya suhu pada proses ekstrusi (suhu 
dan tekanan tinggi) akan menyebabkan semakin 
banyak pati yang mengalami desktrinisasi. Pati yang 
mengalami desktrinisasi berperan dalam penyerapan 
air (Budijanto et al. 2012). Akan tetapi, penambahan 
lemak dalam jumlah tinggi menghambat terjadinya hal 
tersebut sehingga menurunkan indeks penyerapan air. 
 
Indeks Kelarutan Air 

Indeks Kelarutan Air (IKA) menunjukkan banyaknya 
bahan yang dapat larut ke dalam air dalam jumlah 
tertentu. Nilai IKA sereal yang diuji berkisar antara 

0,04200,05752 g/mL. Semakin tinggi taraf pe-
nambahan wijen, nilai IKA semakin menurun. Nilai IKA 
terendah diperoleh pada sereal F6, yaitu sereal dengan 
penambahan kacang merah sebanyak 5% dan wijen 
sebanyak 10%. Lemak yang memiliki kepolaran yang 
berbeda dibandingkan dengan air menyebabkan 
sereal dengan lemak tinggi kurang larut dalam air. IKA 
paling tinggi ditemukan pada sereal F7, yaitu sereal 
dengan penambahan tepung kacang merah sebanyak 
10% dan tanpa penambahan wijen. Kacang merah 
memiliki kandungan karbohidrat yang juga tinggi, yaitu 
sebesar 54,79%. Sereal beras dengan penambahan 

kacang merah yang lebih tinggi menyebabkan lebih 
banyak pati yang mengembang dan mengalami 
dekstrinisasi (Budijanto et al. 2012). Dekstrin yang 
terbentuk ini larut dalam air sehingga meningkatkan 
indeks kelarutan dalam air. 
 
Kekerasan 

Tekstur kekerasan sereal ditentukan dengan 
mengukur energi yang dibutuhkan untuk mematahkan 
sereal. Pengukuran dilakukan secara mekanis dengan 
texture analyzer. Nilai kekerasan diketahui dari puncak 
tertinggi pada grafik hasil uji (Arana 2012). Tekstur 
produk yang keras akan berbanding lurus dengan nilai 
kekerasan yang diperoleh. Produk dengan nilai 
kekerasan tinggi biasanya memiliki tekstur yang keras 
dan cenderung tidak renyah. 

Sereal yang diuji rata-rata memiliki ukuran yang 
lebih kecil dibanding alas tekan yang tersedia pada alat 
secara default. Ketika dilakukan pengujian, probe 
menekan sereal lalu terjatuh bahkan sebelum 
mengalami patah. Keadaan tersebut menyebabkan 
nilai kekerasan tidak dapat terdeteksi dengan benar. 
Untuk mengatasi hal tesebut, pengujian menggunakan 
bantuan cincin silinder dengan diameter dalam 1,23 
cm. Hasil uji ditentukan dari puncak tertinggi setiap 
sampel. Data diambil dari rataan tiga kali hasil 
pengujian.  

Hasil uji kekerasan semua formula sereal berkisar 

antara 1,78212,5735 Kgf (Tabel 2). Formula F4 
memiliki nilai kekerasan yang tinggi, yaitu sebesar 
2,5735 Kgf. Nilai kekerasan menurun seiring dengan 
pertambahan kandungan wijen dari 0, 5, hingga 10% 
pada sereal dengan penambahan 0 dan 10% kacang 
merah. Akan tetapi, pada taraf penambahan tepung 
kacang merah 5% dan penambahan wijen menu-
runkan nilai kekerasan. Sampel F1 memiliki nilai 
kekerasan terendah dengan nilai 1,7821 Kgf. Sampel 
F1 adalah sampel tanpa penambahan kacang merah 
maupun wijen. Penambahan protein menambah ke-
kerasan produk. Peningkatan kekerasan disebabkan 
oleh peningkatan padatan dalam formula. Pemanasan 
pada produk pangan dapat menyebabkan protein 
terdenaturasi sehingga kehilangan kemampuannya 
dalam mengikat air. Secara bersamaan lemak meleleh 
dan terdispersi ke seluruh makanan (Afriani et al. 
2016). 
 
Kerenyahan 

Kerenyahan ditentukan dengan meghitung rata-rata 
puncak yang muncul sebelum puncak tertinggi. Puncak 
menunjukkan bahwa produk mengalami patah selama 
pengujian. Semakin rendah nilai kekerasan dan atau 
semakin banyak puncak yang muncul, maka akan 
semakin rendah nilai kekerasan (Saelaew & Schleining 
2011). Nilai kerenyahan berbanding terbalik dengan 
tekstur produk. Semakin renyah produk, semakin 
rendah nilai kerenyahan. 

Hasil uji kerenyahan sereal berkisar antara 1,4250 
1,5874 Kgf. Tidak terdapat kecenderungan nilai 
kekerasan antar-formula sereal. Pada hasil penelitian 
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ini, kerenyahan sereal tidak dipengaruhi oleh penam-
bahan kacang merah maupun wijen. Meskipun begitu, 
terdapat kecenderungan yang sama antara nilai 
kekerasan dan kerenyahan. Sampel F1, yaitu sereal 
tanpa penambahan kacang merah dan wijen, mem-
punyai kerenyahan paling rendah dan memiliki nilai 
kekerasan yang paling rendah. 
 
Pemilihan Formula 

Pada penelitian ini, pemilihan formula didasarkan 
pada 7 kriteria A, B,C, D, E, F, dan G, yang secara 
berturut-turut adalah IPA, IKA, ketahananan dalam 
susu, derajat pengembangan, kekerasan, kerenyahan, 
dan uji organoleptik. Peringkat pertama diberikan 
kepada formula dengan nilai yang paling tinggi. Matriks 
keputusan ditunjukkan pada Tabel 3. 

Berdasarkan matriks keputusan penilaian dengan 
metode Bayes, didapatkan formula terbaik yang 
memiliki peringkat pertama adalah sampel sereal 
formula F8, yaitu sereal dengan formula tepung beras 
merah pecah kulit sebesar 85%, tepung kacang merah 
sebesar 10%, dan wijen sebesar 5%. Sereal terpilih, 
yaitu F8 selanjutnya dianalisis total senyawa fenol dan 
analisis proksimat. 
 
Komposisi Kimia Formula Terpilih 

Hasil analisis komposisi proksimat dan total 
senyawa fenol sereal terpilih dapat dilihat pada Tabel 
4. Total senyawa fenol yang dimiliki oleh sereal formula 
F8 adalah 0,10±0,01 mg GAE/g. Total senyawa fenol 
ekstrak metanol beras merah organik jawa adalah 
37,93±0,98 mg/GAE (Widyawati et al. 2014). Total 
senyawa fenol beras berwarna dengan berbagai 
kultivar yang juga diekstrak dengan metanol me-
ngandung total senyawa fenol bekisar antara 

2,024,77 mg GAE/100 g (Chakuton et al. 2012). Jika 
dibandingkan dengan hasil dari Chakuton et al. (2012) 
total fenol sereal F8 lebih besar. Akan tetapi, jika 
dibandingkan dengan Widyawati et al. (2014), total 
fenol sereal F8 jauh lebih kecil. Sereal dalam proses 
ekstrusi mengalami suhu tinggi 130°C sehingga 
merusak senyawa antioksidan. Aktivitas antioksidan 
bekatul beras merah paling tidak stabil dan mudah 
rusak akibat perlakuan pemanasan (Widarta & Arnata 
2014). 

Hasil analisis proksimat didapatkan dari rataan dua 
ulangan dan masing-masing dua kali pengujian. Kadar 
air sereal F8 adalah sebesar 7,35±0,58%, kadar abu 
sebesar 0,02±0,00%, kadar protein sebesar 10,5± 
0,29%, kadar lemak sebesar 1,77±0,08, dan karbo-
hidrat sebesar 80,01±0,79%. Berdasarkan Perka 
BPOM Nomor 13 tentang pengawasan klaim pada 
label pangan menyatakan bahwa pangan rendah 
lemak jika mengandung 3 g/100 g (BPOM 2016) 
sehingga sereal F8 juga dapat diklaim sebagai pangan 
rendah lemak. Sereal F8 juga bisa diklaim sebagai 
pangan sumber protein. Berdasarkan peraturan 
Nutrition and Health Claims yang dikeluarkan oleh 
Codex, sereal F8 dapat diklaim sebagai pangan 
sumber protein karena melebihi persyaratan, yaitu 
kandungan protein sebesar 10%/100 g solids (CAC 
1997). 
 
 

KESIMPULAN 
 
Pembuatan sereal sarapan dengan bahan baku 

beras merah pecah kulit, kacang merah, dan wijen 
dapat dilakukan dengan metode ekstrusi. Formulasi 
penambahan kacang merah dan wijen sebanyak 0, 5, 

Tabel 3 Pembobotan sereal dengan metode Bayes 

Formula 

Kriteria pembobotan 

Nilai Peringkat A B C D E F G 

0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,4 

F1 1 3 1 3 5 3 3 2,8 6 
F2 1 4 2 3 2 3 4 3,1 4 
F3 3 3 2 2 3 3 2 2,4 6 
F4 3 3 5 4 1 3 4 3,5 2 
F5 3 4 4 3 1 3 3 3,0 5 
F6 2 4 3 1 2 3 2 2,3 7 
F7 3 2 4 4 4 3 3 3,2 3 
F8 4 4 5 2 3 3 4 3,7 1 
F9 5 4 4 1 2 3 3 3,1 4 

Keterangan: Formula sesuai dengan perbandingan TBM:TKM:W dalam (%), F1=100:0:0; F2= 95:0:5; F3=90:0:10; 
F4=95:5:0; F5=90:5:5; F6=85:5:10; F7=90:10:0. Formula sesuai dengan perbandingan TBM:TKM:W dalam (%), 
F1=100:0:0; F2=95:0:5; F3=90:0:10; F4=95:5:0; F5=90:5:5; F6=85:5:10; F7=90:10:0; F8=85:10:5; 
F9=80:10:10; F9=80:10:10. 

 
Tabel 4 Hasil analisis kimia sereal F8 dengan komposisi tepung beras pecah kulit sebesar 85%, tepung kacang merah 

sebesar 10%, dan wijen sebesar 5% 

Formula 
terpilih 

Total fenol 
(mg GAE/g) 

Analisis proksimat 

Kadar air Kadar abu Protein Lemak Karbohidrat 

F8 0,10 ± 0,01 7,35 ± 0,58 0,02 ± 0,00 10,85 ± 0,29 1,77 ± 0,08 80,01 ± 0,79 

Keterangan: F8 Fromula dengan perbandingan TBM:TKM:W = 85%:10%:5%. 
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dan 10% secara nyata memengaruhi parameter 
derajat pengembangan, organoleptik, indeks penye-
rapan air, ketahanan dalam susu, dan kekerasan 
sereal yang dihasilkan. Sereal F8 (tepung beras merah 
pecah kulit, tepung kacang merah sebesar 10 dan 
wijen 5%) menjadi formula terbaik. Formula sereal 
terbaik (F8) mengandung total senyawa fenol sebesar 
0,10±0,01 mg GAE/g sampel kering, kadar air sebesar 
7,35±0,58%, kadar abu sebesar 0,02±0,00%, kadar 
protein sebesar 10,85±0,29%, kadar lemak sebesar 
1,77±0,08, dan karbohidrat sebesar 80,01±0,79%. 
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