
ABSTRACT 

 

 
Angelina Indrayana B.1510698. Physical Quality and Sensory Cereal Flakes 

From Jali Seed Flour Using CMC (Carboxy Methyl Cellulose) as a Stabilizing 

Material. Supervised by Noli Novidahlia and Aminullah. 

Jali seeds is kind of a serelia which has a fairly high carbohydrate content, 

the processed products from Jali seeds can be utilized into jali seeds porridge 

material, tapai and others cake. The purpose of this research is the effect of adding 

CMC to the teksture profile of hardness and physical of cereals. The making of 

this flakes cereal is done by adjusting the addition water 200mL,300mL, and 

400mL then CMC concentrate of 0,5%,1,0%,1,5% by 50g of jali seed. The 

analyze that has been on the seed flour of jali are yield test and white degree test, 

meanwhile the analyze of cereal flakes include water absorption, hardness level 

with a texture analyzer and sensory quality and likeness (hedonic) levels which 

include color, aroma, texture and taste. As well as the selected products, testing 

includes water content and crude fiber content. This study shows that the more 

water added the more effect on the selected product while the addition of CMC 

concentration does not really affect so it is better to choose the middle CMC 

concentration and the most preferred of flakes cereal is flakes with ratio of 400 ml 

(A3) addition of water and 1,0% CMC (B1) concentration with yield of jali seed 

flour produced by this research is 46,5% and the percentage of white degree jali 

seed flour is 97,626% with water at flakes are 6,65% and crude fiber content 

4,11%. 
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ABSTRAK 

 
 

Angelina Indrayana B.1510698. Sifat Mutu Fisik dan Sensory Flakes Sereal 

Dari Tepung Biji Jali Dengan Penggunaan CMC (Carboxy Methyl Cellulose) 

Sebagai Bahan Penstabil. Di bawah bimbingan Noli Novidahlia and Aminullah. 

 

Biji Jali merupakan serealia yang memiliki kandungan karbohidrat yang 

cukup tinggi, yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan bubur biji jali, tape, dan 

kue-kue. Tujuan khusus penelitian ini adalah pengaruh penambahan CMC 

terhadap profil tesktur kekerasan dan sifat fisik flakes sereal . Pembuatan flakes 

cereal ini dilakukan dengan pengaturan penambahan air 200mL, 300mL, dan 

400mL serta konsentrasi CMC yang diambil dari 0,5%, 1,0% dan 1,5% dalam 50g 

tepung biji jali. Analisis yang dilakukan pada tepung biji jali meliputi pengujian 

rendemen dan derajat putih, sedangkan pada flakes sereal meliputi pengujian daya 

serap air, tingkat kekerasan dengan alat tekstur analyzer dan sensori mutu dan 

tingkat kesukaan (hedonik) yang meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa. Serta 

pada produk terpilih dilakukan pengujian meliputi kadar air dan kadar serat kasar. 

Penelitian ini menunjukkan bahwa semakin banyak air yang ditambahkan 

semakin berpengaruh terhadap produk terpilih sedangkan untuk penambahan 

konsentrasi CMC yang berpengaruh terhadap produk terpilih adalah konsentrasi 

CMC pertengahan, sehingga produk terpilihnya adalah pada perlakuan 

penambahan air 400mL dan dengan konsentrasi CMC 1,0%. Hasil uji pada tepung 

biji jali adalah rendemen tepung biji jali yaitu 46,5% dan presentase derajat putih 

tepung biji jali 97,626%, sedangkan pada flakes sereal yaitu kadar air 6,65% dan 

kadar serat kasar 4,11%. 

 

 
Kata Kunci : Tepung Biji Jali, Flakes Biji Jali, CMC dan Profil kekerasan 
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PERNYATAAN 

 
 

Dengan ini saya menyatakan dengan sesungguhnya bahwa skripsi dengan judul “Sifat 

Mutu Fisik dan Sensori Flakes Sereal Dari Tepung Biji Jali Dengan Penggunaan 

CMC (Carboxy Methyl Cellulose) Sebagai Bahan Penstabil” adalah benar-benar 

hasil karya saya sendiri dan belum pernah diajukan sebagai karya ilmiah pada 

perguruan tinggi atau lembaga manapun. Sumber referensi dari hasil kutipan karya 

penulis lain dilakukan dengan benar dan disebutkan dalam teks daftar pustaka. 
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