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ABSTRAK

Garaetteok adalah sejenis kue beras tradisional Korea berbentuk silinder
putih panjang yang dihasilkan dari tepung beras non gluten yang dimasak dengan
cara dikukus dan diekstruksi sehingga menjadi kenyal, putih, dan berbentuk batang.
Garaetteok digunakan dalam berbagai masakan Korea, seperti Tteokbokki pedas
dan sup tradisional Tteokguk.

Tujuan dari penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui pengaruh
perbandingan tepung beras merah dan tapioka terhadap karakteristik garaetteok.

Percobaan dilakukan dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan
perlakuan terdiri dari 1 faktor perbandingan tepung beras merah dan tapioka (a)
dengan lima taraf yaitu al (19:1), a2 (9:1), a3 (17:3), a4 (4:1) dan a5 (3:1). Respon
yang diuji terdiri dari respon kimia pengukuran kadar serat kasar dan pengukuran
kadar pati atribut warna, tekstur, aroma dan rasa.

Hasil dari penelitian menunjukan bahwa perbandingan tepung beras merah
dan tapioka berpengaruh terhadap karakteristik garaetteok meliputi respon kimia
kadar serat kasar dan kadar pati, respon fisik warna dan respon organoleptik atrribut
warna, tekstur, aroma dan rasa.

Kata kunci : garaetteok, tepung beras merah, tapioka
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ABSTRACT

Garaetteok is a kind of traditional Korean rice cake in the shape of a long
white cylinder made from non-gluten rice flour which is cooked by steaming and
extruded so that it becomes chewy, white and stick-shaped. Garaetteok is used in
various Korean dishes, such as spicy Tteokbokki and traditional Tteokguk soup.

The purpose of the research conducted was to determine the effect of the
ratio of brown rice flour and tapioca on the characteristics of garaetteok.

The experiment was carried out in a randomized block design (RBD) with
a treatment consisting of 1 factor ratio of brown rice flour and tapioca (a) with five
levels, namely al (19:1), a2 (9:1), a3 (17:3), a4 (4:1) and a5 (3:1). The responses
tested consisted of chemical responses to measurement of crude fiber content and
measurement of starch content, physical color responses using a chromameter,
organoleptic responses consisting of color, texture, scent and taste attributes.

The results of the study showed that the ratio of brown rice flour and
tapioca had an effect on the characteristics of garaetteok including chemical
responses to crude fiber content and starch content, physical color responses and
organoleptic responses to color, texture, scent and taste attributes.

Keywords: garaetteok, brown rice flour, tapioca
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| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar
belakang masalah, (1.2) Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian,
(1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian,
(1.7) Waktu dan Tempat Penelitian.

1.1 Latar Belakang Penelitian

Masuknya budaya asing mempengaruhi keberagaman kuliner di Indonesia.
Salah satunya budaya Korea yang hingga saat ini banyak menarik minat orang
Indonesia di bidang kulinernya sehingga banyak jajanan Korea yang dijajakan di
Indonesia contohnya garaetteok.

Garaetteok adalah sejenis kue beras tradisional Korea yang berbentuk
silinder putih panjang. Garaetteok dihasilkan dari tepung beras non gluten yang
dimasak dengan cara dikukus dan diekstruksi sehingga menjadi kenyal, putih, dan
berbentuk batang. Garaetteok digunakan dalam berbagai masakan Korea, seperti
Tteokbokki pedas dan sup tradisional Tteokguk (Byun, 2017).

Di Indonesia, garaetteok yang biasa dijual di pasaran dibuat dengan bahan
baku beras putih. Beras merupakan makanan pokok penduduk Indonesia sehingga
garaetteok dapat diterima di lidah orang Indonesia.

Beras merupakan komoditas pangan yang memiliki peran strategis dan
penting di masyarakat Indonesia. Produksi beras di Indonesia sesungguhnya begitu
beragam jenis dan varietasnya, diantaranya adalah beras hitam dan beras merah.

Hanya saja beras hitam dan beras merah belum menjadi bahan pangan pokok seperti



halnya beras putih, meskipun kedua beras berwarna ini mempunyai nilai gizi tinggi
(Wijaya O, 2013).

Beras merah mengandung banyak senyawa fenolik mulai dari senyawa
fenolik sederhana hingga senyawa komplek yang berikatan dengan gugus glukosa
sebagai glikon. Salah satu kelompok senyawa fenolik yang memiliki manfaat
sebagai antioksidan adalah kelompok senyawa flavonoid. Kelompok senyawa
flavonoid seperti antosianin merupakan salah satu kelompok bahan alam pada
tumbuhan yang berperan sebagai antioksidan (Forsalina, dkk., 2012).

Senyawa flavonoid diduga bertanggung jawab sebagai zat yang
memberikan warna pada beras merah. Beras merah merupakan beras dengan warna
merah dikarenakan aleuronnya mengandung gen yang diduga memproduksi
senyawa antosianin atau senyawa lain sehingga menyebabkan adanya warna merah
atau ungu (Forsalina, dkk., 2012).

Keunggulan lain yang dimiliki beras merah adalah kandungan seratnya yang
tinggi. Serat dalam makanan lazim disebut dietary fiber sangat baik untuk
kesehatan manusia. Istilah dietary fiber digunakan untuk membedakan serat
makanan dengan serat kasar yaitu semua polisakarida dan yang tidak terhidrolisa
oleh kerja enzim usus manusia (Forsalina, dkk., 2012).

Indonesia memiliki beras yang berbeda dengan beras di negara Korea,
dimana beras Korea dikenal memiliki kelengketan yang lebih tinggi daripada beras
yang umumnya berada di Indonesia, sehingga dalam pembuatan garaetteok dengan
bahan baku tepung beras yang berasal dari Indonesia perlu ditambahkan dengan

bahan tambahan pendukung lainnya (Kuswara, 2018).



Tapioka bisa dijadikan alternatif sebagai bahan pengikat tepung beras merah
agar tercapainya karakteristik garaetteok. Menurut BeMiller dan Whistler (2009)
dalam Purnama (2019), tepung tapioka bebas gluten berkontribusi terhadap tekstur
kenyal dan elastis. Tapioka juga sering ditambahkan sebagai thickener. Menurut
Saraswati (2009), Tapioka mempunyai kandungan amilopektin yang tinggi
sehingga mempunyai sifat mudah menggumpal, mempunyai daya lekat yang tinggi,
tidak mudah pecah atau rusak dan suhu gelatinisasinya relatif rendah (52-64°C).

Pemanfaatan beras merah dalam pembuatan garaetteok diharapkan dapat
menjadi alternatif pengganti beras putih pada umumnya karena kandungan gizinya
yang lebih baik serta sebagai usaha diversifikasi produk pangan sehingga
pemanfaatan beras merah dalam bidang pangan akan meningkat dan peneliti dapat
menentukan konsentrasi tepung beras merah dan konsentrasi tapioka terhadap

karakteristik garaetteok.

1.2 ldentifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi
untuk penelitian yaitu :

Apakah perbandingan antara konsentrasi tepung beras merah dengan
tapioka berpengaruh terhadap karakteristik garaetteok?
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh konsentrasi
tepung beras merah dan tapioka terhadap karakteristik garaetteok.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui sejauh mana pengaruh

konsentrasi tepung beras merah dan tapioka terhadap karakteristik garaetteok.



1.4 Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat, yaitu :
1. Meningkatkan pengolahan produk pangan yang berasal dari beras merah.
2. Untuk diversifikasi produk olahan pangan yang berasal dari beras merah.
3. Meningkatkan kandungan gizi pada garaetteok.

4. Sumber informasi bagi penelitian selanjutnya.

1.5 Kerangka Pemikiran

Berdasarkan penelitian dari Park, et. al., (2015) pembuatan garaetteok meliputi
pengukusan tepung beras dengan bahan penambah rasa seperti garam yang telah
dicampurkan dengan air panas sebelumnya selama 25 menit, dan setelah terbentuk
tekstur yang padat atau sesuai kemudian garaetteok didiamkan selama 5 menit.
Menurut Park, et al. (2021), garaetteok yang baru selesai dikukus memiliki tektur yang
lembut, kenyal, dan elastis.

Menurut Kuswara (2018), bahan yang digunakan dalam pembuatan toppokki
yaitu tepung beras putih, garam, minyak wijen, dan air. Tepung beras menjadi bahan
baku utama yang sangat berperan dalam proses pembuatan toppokki, dimana pati yang
dimiliki beras sangat dibutuhkan dalam proses gelatinisasi dan pembentukan
karakteristik toppokki.

Menurut Daftar Komposisi Bahan Makanan (DKBM) Indonesia (2009),
mengenai komposisi Kimia tepung beras merah yaitu kadar air sebesar 11,3%, kadar
protein sebesar 9,4%, kadar lemak sebesar 1,6 %, kadar serat sebesar 4,6%, dan kadar
karbohidrat 72,2%.

Menurut Anhar (2013) dalam penelitiannya kandungan amilosa beras padi

merah termasuk kategori tinggi karena kadar amilosanya di atas 27%. Kandungan



amilosa terendah ditemukan pada varitas Pulau Manggis yaitu 27,16% dan tertinggi
ditemukan pada varitas Nabara dengan kandungan amilosa mencapai 40,13%.

Menurut Kaur et al. (2005), penambahan tapioka umumnya berkisar antara
5-25% dari berat tepung total pada pembuatan mie. Karakteristik tapioka yaitu suhu
gelatinisasi rendah, cepat mengembang, dan viskositas tinggi. Penambahan tapioka
menghasilkan tekstur yang lebih kenyal dan elastis (Fu, 2008).

Park, et al., (2021) menyatakan bahwa dalam penelitian pembuatan
garaetteok digunakan 300 g tepung beras, 30 g gula pasir, 3 g garam, and 100 g air
dengan 5 konsentrasi bubuk mulberry yang berbeda (0, 2.5, 5.0, 7.5, and 10.0%
w/w) digunakan untuk menggantikan sebagian tepung beras dengan persentase
berdasarkan fraksi berat tepung.

Park, et al., (2016) menyatakan bahwa dalam penelitian pembuatan garaetteok
digunakan 20 g C. lanceolate powder, dan 200 g tepung beras. Park, et al., (2015)
menyatakan bahwa dalam proses pembuatan garaetteok digunakan tepung beras 500
g dan C. arietinum flour 50 g. Kedua penelitian menggunakan perbandingan tepung
beras dengan tepung tambahan 10:1.

Menurut penelitian Hardoko dkk. (2013) formulasi kwetiau terbaik adalah
28,6% (terhadap total adonan) tepung beras IR64, 20% tapioka (terhadap berat tepung
beras), 20% tepung rumput laut terhadap (total berat tepung beras dan tapioka) dan
71,4% air (terhadap berat total adonan). Kandungan amilopektin yang lebih tinggi pada
pati tapioka yang lebih banyak berperan sebagai bahan pengikat dan mempengaruhi

kekenyalan.



1.6 Hipotesis Penelitian

Mengacu pada uraian yang terdapat dalam kerangka pemikiran, maka dapat
diambil suatu hipotesis diduga bahwa perbandingan antara konsentrasi tepung beras
merah dan tapioka berpengaruh terhadap karakteristik garaetteok.
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi
Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan JI. Dr. Setiabudi No. 193

pada bulan September 2022 hingga selesai.
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