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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh rasio pasta kacang hijau-beras hitam dalam formula 
flakes sereal terhadap karakteristik sensori yang dihasilkan. Pasta kacang hijau dan beras hitam sesuai perlakuan 
dicampurkan dengan tepung maizena, baking powder, baking soda, garam, madu, minyak dan susu, kemudian di 
cetak dengan dimensi 1,5x1,5x0,2 cm dan dipanggang pada suhu 120ºC selama 25 menit. Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) digunakan dalam penelitian dengan 3 perlakuan berupa rasio pasta kacang hijau:beras hitam yaitu 
T0 (0%:100%), T1 (50%:50%), T2 (75%:25%) dan 7 pengulangan. Analisis data karakteristik sensori yang 
mencakup warna, aroma, tekstur, rasa dan overall dengan uji Kruskal-Wallis yang dilanjutkan dengan uji Mann 
Whitney U Test apabila terdapat pengaruh. Peningkatan rasio pasta kacang hijau terhadap beras hitam akan 
menyebabkan warna flakes sereal menjadi keabuan, tekstur tidak renyah, rasa semakin manis dan cukup disukai. 
 
Kata kunci: pasta kacang hijau, beras hitam, flakes sereal, karakteristik sensori. 
 
Abstract 
 The aim of this study was to determine effect of mung bean paste-black rice ratio in cereal flakes formula to 
sensory characteristics produced. Mung bean paste and black rice according to treatments are mixed with 
cornstarch, baking powder, baking soda, salt, honey, oil and milk, then formed with 1,5x1,5x0,2 cm dimensions and 
baked at 120ºC for 25 minutes. Completely Randomized Design (CRD) was used in the study with 3 treatments in 
of mung bean paste-black rice ratio, namely T0 (0%: 100%), T1 (50%: 50%) and T2 (75%: 25%) with 7 repetitions. 
Analysis of sensory characteristics data which included color, aroma, texture, taste and overall with the Kruskal-
Wallis test followed by the Mann Whitney U Test if there was influence. Increasing of mung bean paste ratio to 
black rice will caused gray colour, not crisp texture, sweeter taste and quite preferred. 
 
Keywords: mung bean paste, black rice, cereal flakes, sensory characteristics. 
 
Pendahuluan 

Masyarakat kerap melewatkan sarapan karena mobilitas yang tinggi atau tidak terbiasa. Namun, penelitian 
terkini menyebutkan bahwa kebiasaan sarapan menjadi langkah preventif terhadap obesitas, diabetes melitus, 
jantung koroner, hipertensi hingga stroke, selain berfungsi sebagai penyedia energi (Jakubowicz et al., 2017). 
Sarapan mengoptimalkan sinergi kerja sistem saraf dan pencernaan, sehingga meningkatkan konsentrasi dan 
menjaga kadar gula darah (Wojtowicz et al., 2015). Konsumsi sereal instan seperti flakes dengan susu merupakan 
menu praktis sarapan yang menjadi pilihan masyarakat dengan gaya hidup modern. Flakes biasanya terbuat dari 
biji serealia utuh, seperti gandum, oat dan jagung yang dipipihkan. Tren inovasi komposisi flakes dilakukan agar 
mencukupi kebutuhan energi maupun zat gizi tertentu sehinga menjadi pangan fungsional dengan memberi 
manfaat terhadap kesehatan tubuh dan memenuhi selera konsumen terhadap cita rasa yang diinginkan. Eksplorasi 
beras hitam dengan aroma khas yang membangkitkan selera sebagai penyedia energi dengan indeks glikemik (GI) 
rendah dapat diolah menjadi flakes fungsional karena menjaga kenaikan gula darah. 

Beras hitam (Oryza sativa L. indica) mempunyai kadar gula reduksi sebesar 0,1032%, lebih rendah 
dibanding beras putih dengan gula reduksi 0,1395%, sehingga GI beras hitam dibawah beras putih (Hernawan dan 
Meylani, 2016). Indeks glikemik menunjukkan potensi peningkatan gula darah dari asupan karbohidrat, sehingga 
dengan rendahnya GI beras hitam, konsumsinya relatif aman untuk berbagai kalangan. Serat yang tinggi 
menyebabkan tekstur beras hitam menjadi padat dan menimbulkan rasa kenyang lebih lama sehingga 
menurunkan kejadian obesitas. Kandungan serat beras hitam dapat meningkatkan dan mempertahankan 
kerenyahan flakes sereal, terutama saat berinteraksi dalam susu. Kerenyahan merupakan karakter penting dalam 
kualitas sensori untuk produk flakes sereal, (Wojtowicz et al., 2015). Warna hitam beras hitam (6,85±0,36 mg Cy 3-
glc E/g) merupakan akumulasi antosianin di dalam endosperma yang lebih tinggi dari beras merah (0,28± 0,01 mg 
Cy 3-glc E/g) (Pang et al., 2017; Huang dan Lai, 2016). Beras hitam memiliki pigmen antosianin berkonsentrasi 
tinggi dan menjadi indikator antioksidan yang tinggi pula serta berperan menekan resiko penurunan fungsi kognitif 
otak akibat stres oksidatif. Pigmen antosianin dari beras hitam yang telah diekstrak dalam penelitian terkini dapat 
diaplikasikan sebagai pewarna alami untuk produk bakery fungsional, sehingga meningkatkan keingintahuan 
konsumen untuk mengkonsumsi produk pangan tersebut (Sui et al., 2016). Kombinasi beras hitam dengan kacang-
kacangan yang kaya protein menjadi flakes sereal, mendukung diversifikasi pangan selain untuk menambah cita 
rasa flakes sereal, karena beras hitam tidak memberikan rasa yang kuat pada indera perasa. 

Kacang hijau dikenal sebagai sumber protein nabati favorit sebagian besar penduduk dunia dengan 
komponen bioaktif yang potensial dan cita rasa khas yang menggugah selera. Komposisi gizi kacang hijau 
sebagian besar terdiri dari karbohidrat (62,12%), protein (25,30%), dengan asam amino esensial lisin, leusin, 
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isoleusin, histidin, valin, metionin, triptofan, treonin dan fanilalanin yang bersifat antioksidan dan antihipertensi, 
sedangkan lemak (0,47%), abu (2,42%) dan air (9,69%) (Susilowati, 2013; Dahiya et al., 2013). Serat kacang hijau 
mampu mengeluarkan senyawa toksin yang terakumulasi dalam tubuh hingga menurunkan resiko cardiovascular 
deases dengan menjaga kestabilan tekanan darah (Ganesan dan Xu, 2018). Kini, produk pasta kacang hijau 
semakin populer karena praktis diaplikasikan hingga mempermudah dispersinya dalam campuran menjadi produk 
pangan lain, seperti mentega substitusi dan isi kue tradisional. Pengolahan kacang hijau menjadi pasta termasuk 
pengolahan hydrotermal yang mampu meningkatkan bioavilibilitas, mencegah degradasi protein, vitamin dan 
polifenol, serta menekan level zat antinutrisi seperti hydrolases-inhibitor dan asam fitat (Kinyanjui et al., 2015; 
Sikora et al., 2018). Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan rasio pasta kacang 
hijau-beras hitam dalam formula flakes sereal beras hitam terhadap karakteristik sensoris yang dihasilkan. 

 
Materi dan Metode 

Penelitian ini telah dilakukan dari bulan Desember 2018 - Februari 2019 di Laboratorium Kimia dan Gizi 
Pangan, Fakultas Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro, Semarang.  
 
Materi 

Bahan yang diperlukan dalam pembuatan flakes sereal yaitu beras hitam, kacang hijau, tepung maizena, 
baking powder, baking soda, garam, madu, minyak kelapa, susu cair (pasar tradisional, Surakarta, Jawa Tengah). 
Alat yang dibutuhkan untuk mendukung penelitian ini yaitu kompor, panci, food processor, oven, neraca analitik, 
ayakan 60 mesh. 
 
Metode 
Pembuatan Bubuk Beras Hitam 

Pembuatan bubuk beras hitam yaitu, beras hitam dihaluskan dengan food processor yang dilanjutkan 
dengan pengayakan bubuk beras hitam dengan ayakan berukuran 60 mesh (Joo dan Choi, 2012 dengan 
modifikasi). 

 
Pembuatan Pasta Kacang Hijau 

Pembuatan pasta kacang hijau yaitu diawali dengan perendaman biji kacang hijau dalam air selama 6 jam, 
kemudian pemisahan kulit dari biji. Biji kacang hijau direbus selama 15 menit hingga teksturnya menjadi lunak, lalu 
dihaluskan dalam food processor dengan kecepatan tinggi, sehingga menjadi pasta (Sikora et al., 2018 dengan 
modifikasi). 
 
Flakes Sereal Pasta Kacang Hijau-Beras Hitam 
 Pembuatan flakes sereal beras hitam dan pasta kacang hijau yaitu, tepung beras hitam dan pasta kacang 
hijau dengan bahan tambahan lain seperti, tepung maizena, baking powder, baking soda, garam, madu, minyak 
kelapa dan susu cair menggunakan food processor hingga terbentuk adonan. Adonan flakes sereal diratakan pada 
permukaan loyang yang terlapisi kertas roti, hingga terbentuk lembaran dan dipotong dengan dimensi 1,5x1,5x0,2 
cm. Pemanggangan flakes sereal dilakukan selama 25 menit dengan suhu 120ºC (Malinda et al., 2013 dengan 
modifikasi). 
 
Tabel 1. Formula Flakes Sereal Beras Hitam dan Pasta Kacang Hijau 

Komposisi 
Berat Bahan (g) 

T0  T1 T2  

Bubuk beras hitam 40,00 20,00 10,00 
Pasta kacang hijau - 20,00 30,00 
Maizena 16,50 16,50 16,50 
Garam   0,20   0,20   0,20 
Baking soda   0,40   0,40   0,40 
Baking powder   0,40   0,40   0,40 
Madu 17,30 17,30 17,30 
Minyak   8,70   8,70   8,70 
Susu 16,50 16,50 16,50 

Total 100 

Keterangan: 
T0 (0% pasta kacang hijau:100% beras hitam), T1 (50% pasta kacang hijau:50% beras hitam), T2 (75% pasta 
kacang hijau:25% beras hitam). 
 
Karakteristik Sensori 
 Karakteristik sensori diketahui dengan uji skoring dilakukan dengan 10 gram flakes sereal yang dimasukkan 
dalam cup dan ditambahkan 20 ml susu hangat (60ºC) dari setiap perlakuan disajikan pada panelis untuk 
memberikan nilai pada lembar uji organoleptik (Wojtowicz et al., 2015). Warna (1-tidak hitam, 2-agak hitam, 3-
cukup hitam, 4-hitam), aroma (1-tidak buttery, 2-agak buttery, 3-cukup buttery, 4-buttery), tekstur (1-tidak renyah, 
2-agak renyah, 3-cukup renyah, 4-renyah), rasa (1-tidak manis, 2-agak manis, 3-cukup manis, 4-manis) dan overall 
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kesukaan (1-tidak suka, 2-agak suka, 3-cukup suka, 4-suka) merupakan skor panelis. Panelis agak terlatih yang 
terlibat dalam pengujian sensori dengan uji skoring yaitu sebanyak 20 orang (Adiandri et al., 2012). 
 
Pengolahan dan Analisis Data 

Data hasil pengujian karakteristik sensori flakes sereal dianalisis dengan uji Kruskal-Wallis, dimana apabila 
terdapat pengaruh, dilanjutkan dengan uji Mann Whitney U Test (Majid et al., 2017). Analisa data dikalkulasi 
menggunakan program SPSS 16.0 for windows. 
 
Hasil dan Pembahasan 
Karakteristik Sensori 

Analisis karakteristik sensoris flakes sereal dengan berbagai rasio pasta kacang hijau-beras hitam dengan 
atribut sensori warna, tekstur, aroma, rasa dan overall kesukaan dipresentasikan dalam Tabel 2. 
 
Tabel 2. Karakteristik Sensori Flakes Sereal Pasta Kacang Hijau dan Beras Hitam 

Atribut Sensori T0  T1  T2  Interprestasi Skala 1-4 

Warna 2,90 ± 0.72
a
 2,95 ± 0.94

a
 2,35 ± 0.88

b
 tidak hitam-hitam 

Aroma 2,35 ± 0.99 2,65 ± 0.88 2,45 ± 0.76 tidak buttery-buttery 
Tekstur 2,90 ± 0.79

a
 2,85 ± 0.88

a
 2,05 ± 0.82

b
 tidak renyah-renyah 

Rasa 2,05 ± 0.76
a
 2,40 ± 0.82

ab
 2,70 ± 0.92

b
 tidak manis-manis 

Overall 2,75 ± 0.55 2,90 ± 0.64 2,70 ± 0.91 tidak suka-suka 

Keterangan: 
Hasil ditunjukkan sebagai nilai rerata ± SD dengan superskrip huruf yang berbeda menunjukkan adanya 
perbedaan nyata (p<0,05). 
T0 (0% pasta kacang hijau:100% beras hitam), T1 (50% pasta kacang hijau:50% beras hitam), T2 (75% pasta 
kacang hijau:25% beras hitam). 
 
Warna 

Rasio pasta kacang hijau-beras hitam memberi pengaruh dan perbedaan nyata (p<0,05) terhadap warna 
flakes sereal. Peningkatan rasio pasta kacang hijau terhadap beras hitam, menyebabkan warna hitam flakes sereal 
semakin pudar karena warna kekuningan biji kacang hijau. Biji kacang hijau menurut Dahiya et al. (2013) 
mengandung pigmen β-karoten dan xanthofil, dimana keduanya termasuk pigmen karotenoid yang menampilkan 
warna putih hingga kekuningan. Degradasi antosianin beras hitam akibat paparan suhu tinggi selama 
pemanggangan menurunkan warna hitam flakes sereal. Pigmen antosianin beras hitam menurut Surh dan Koh 
(2014) paling besar mengalami penurunan setelah pemanggangan yaitu 94% dibandingkan dengan pengukusan, 
penggorengan dan perebusan yang masing-masing penurunannya sebesar 88%, 86% dan 77%. 

 
Aroma 

Aroma buttery flakes sereal tidak dipengaruhi oleh perbedaan rasio pasta kacang hijau-beras hitam, hal ini 
tidak sesuai dengan dugaan bahwa pasta kacang hijau menyediakan gugus amina untuk bereaksi dengan 
karbohidrat yang mendorong reaksi Maillard selama pemanggangan. Ketersediaan protein merupakan faktor 
pendorong reaksi Maillard menurut Oliveira et al. (2014). Kadar lemak yang rendah dari pasta kacang hijau dan 
beras hitam tidak menghasilkan aroma buttery yang dominan pada flakes sereal akibat oksidasi selama 
pemanggangan. Degradasi lemak akibat oksidasi selama pemanggangan menurut Mohsen et al. (2009) 
menghasilkan turunan berupa aldehid dan keton yang sebagian besar dari asam oleat, asam linoleat dan sebagian 
kecil asam linolenat. 

 
Tekstur 

Rasio pasta kacang hijau-beras hitam memberi pengaruh dan perbedaan nyata (p<0,05) terhadap tekstur 
renyah flakes sereal. Peningkatan rasio pasta kacang hijau terhadap beras hitam menurunkan kerenyahan flakes 
sereal. Kadar air kacang hijau meningkat akibat imbibisi air akibat perendaman dan perebusan menjadi pasta akan 
memperbesar kadar air flakes sereal pula, yang menurunkan kerenyahan flakes. Kadar air produk pangan kering 
menurut Joo dan Choi (2012) dipengaruhi oleh kandungan air bahan penyusun komposisi produk. Asam amino 
hidrofilik yang menyusun protein kacang hijau mengikat air bebas dan terikat lemah dalam adonan flakes yang 
seharusnya di uapkan selama pemanggangan. Metionin dan sistein menurut Elygio et al. (2016) merupakan asam 
amino hidrofilik yang sebagain besar terdapat di luar molekul protein kacang hijau. 

 
Rasa 

Rasio pasta kacang hijau-beras hitam berpengaruh dan menyebabkan perbedaan nyata (p<0,05) terhadap 
rasa manis flakes sereal. Rasa manis flakes yang meningkat seiring konsentrasi pasta kacang hijau, diduga karena 
kacang hijau mengandung gula sederhana yang menimbulkan kesan manis pada indera pengecap. Gula kacang 
hijau menurut Dahiya et al. (2013) terdiri dari maltosa, xylosa, arabinosa dan inositol sebagai total gula terlarut 
(5,6), glukosa (0,3), gula pereduksi (1,8) dan gula non pereduksi (6,3) yang mengekspresikan rasa manis. Beras 
hitam mengandung sedikit gula pereduksi yang dapat menimbulkan rasa manis. Gula pereduksi beras hitam 
(0,1032%) menurut Hernawan dan Meylani (2016) lebih rendah dibandingkan beras merah (0,1268%). 
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Overall 
Rasio pasta kacang hijau-beras hitam tidak berpengaruh nyata terhadap overall kesukaan flakes sereal, 

berdasarkan Tabel 2. Namun, flakes sereal T1 dengan 50% pasta kacang hijau dan 50% beras hitam memiliki 
rerata overall tertinggi sebesar 2,90 yang mengindikasikan keseluruhan atribut sensori cukup disukai, karena 
karakteristik flakes sesuai dengan selera sebagian besar panelis. Selera merupakan perspektif yang timbul akibat 
faktor kebiasaan dalam konsumsi produk pangan, dimana umumnya flakes sereal komersial memiliki tekstur yang 
cenderung renyah setelah ditambahkan susu. Flakes sereal dengan kualitas baik menurut Wojtowicz et al. (2015) 
dapat dilihat dari tingkat kerenyahan tekstur setelah berinterasksi dengan susu saat akan dikonsumsi, karena nilai 
penyerapan air flakes rendah. 

 
Kesimpulan 

Berdasarkan hasil yang diperoleh, dapat disimpulkan bahwa peningkatan rasio pasta kacang hijau terhadap 
beras hitam dalam formula flakes sereal menyebabkan warna keabuan, tekstur tidak renyah dan rasa semakin 
manis, namun tidak berdampak pada aroma dan overall kesukaan, sehingga masih cukup disukai. 
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