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Karina Tejosaputro (6103013031). Pengaruh Perbedaan Proporsi 

Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Beras Merah terhadap Sifat 

Kimia Flakes. 
Di bawah bimbingan:   

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 

2. Dr.rer.nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP. 

 

ABSTRAK 

 Produk flakes umumnya dikonsumsi saat pagi hari sebagai sarapan 

karena penyiapannya yang mudah dan tidak membutuhkan waktu yang 

lama. Penggunaan tepung beras merah dan tepung ubi jalar ungu bertujuan 

untuk meningkatkan nilai ekonomis karena pemanfaatan keduanya menjadi 

suatu produk pangan masih minim, disamping manfaat dari kedua bahan 

tersebut yang berguna bagi tubuh. Keduanya memiliki karbohidrat yang 

berfungsi sebagai sumber energi, serat pangan, dan pigmen antosianin yang 

dapat berfungsi sebagai antioksidan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh perbedaan proporsi tepung ubi jalar ungu dan tepng 

beras merah terhadap sifat kimia flakes. Rancangan percobaan yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor 

yaitu proporsi tepung ubi jalar ungu dan tepung beras merah terhadap sifat 

kimiawi flakes berbahan baku tepung ubi jalar ungu dan tepung beras merah 

yang terdiri atas enam level, yaitu 100:0; 80:20; 60:40; 40:60; 20:80; 

0:100% b/b. Pengulangan pada percobaan ini dilakukan sebanyak empat 

kali. Analisa yang dilakukan meliputi pengujian kadar air, pengujian 

aktivitas antioksidan metode DPPH, pengujian kadar serat pangan, dan 

pengujian total fenol. Data yang diperoleh kemudian dianalisa dengan 

analisa varian (ANOVA) pada α = 5%. Jika hasil uji menunjukkan adanya 

pengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Duncan pada α = 

5%, kemudian pembuatan grafik spider web untuk menentukan perlakuan 

dengan karakteristik kimia tertinggi. Perbedaan proporsi tepung ubi jalar 

ungu: tepung beras merah berpengaruh nyata terhadap total fenol, aktivitas 

antioksidan, dan kadar serat. Hasil penelitian dari flakes adalah kadar air 

4,25-5,71%, total fenol 390,469-886,406 mg GAE/100 g bahan, aktivitas 

antioksidan 52,26-65,24%, dan kadar serat 9,47-13,86%. Perlakuan terbaik 

adalah penggunaan proporsi 100:0 tepung ubi jalar ungu:tepung beras 

merah. 

 

 

Kata kunci: flakes, tepung ubi jalar ungu, tepung beras merah.
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Karina Tejosaputro (6103013031). The Effects of Proportion of Purple 

Sweet Potato Flour and Red Rice Flour on Chemical Characteristics of 

Flakes. 

Advisory Committee:  

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 

2. Dr.rer.nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP. 

 

ABSTRACT 

Flakes products are consumed in the morning as breakfast because 

its preparation is very easy and only needs short period of time. The usage 

of purple sweet potato flour and red rice flour is to increase the economic 

value, besides the two ingredients have benefits for our body. Both 

materials have carbohydrates as a source of energy, dietary fibers, and 

anthocyanin that acts as antioxidants. The aim of this research was to study 

the effect of different proportions of purple sweet potato flour and red rice 

flour on chemical properties of flakes. The experimental design was 

Randomized Block Design with single factor, namely purple sweet potato 

flour and red rice flour proportions consisted of six levels including 100:0; 

80:20; 60:40; 40:60; 20:80; 0:100% b/b with four replications. Chemical 

characteristics that were analyzed were moisture content, antioxidant 

activity by DPPH assay, dietary fiber content, and phenolic content. Data 

were analyzed using Analysis of Variance at α = 5%. If the ANOVA test 

showed a significant effect, data would be analyzed by Duncan’s Multiple 

Range Test at α = 5% to determine the level of treatment that gave a 

significant difference, continued with making a spider web graph to 

determine the treatment with the highest chemical characteristics. 

Differences in the proportion of purple sweet potato flour: red rice flour 

significantly effected on the phenolic content, antioxidant activity by DPPH 

assay, and dietary fiber content. The results of the study on flakes was 4.25-

5.71% moisture content, 390.469-886.406 mg GAE/100 g sample phenolic 

content, 52.26-65.24% antioxidant activity, and 9.47-13.86% dietary fiber 

content. The best treatment was the proportion of 100:0 purple sweet potato 

flour: red rice flour. 

 

Keywords: flakes, purple sweet potato flour, red rice flour 
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