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ABSTRAK

Flakes dengan bahan baku ubi jalar kuning dan beras merah dapat
menjadi salah satu pilihan makanan di pagi hari. Penggunaan ubi jalar
kuning dan beras merah sebagai bahan baku flakes merupakan salah satu
usaha untuk melakukan diversifikasi bahan pangan lokal agar meningkatkan
nilai ekonomis dari ubi jalar kuning dan beras merah. Ubi jalar kuning dan
beras merah merupakan bahan pangan yang memiliki beberapa keunggulan
salah satunya adalah kadar antioksidannya yang cukup tinggi. Penelitian
dilakukan untuk mengetahui proporsi ubi jalar kuning dan beras merah yang
tepat. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan satu faktor empat kali ulangan. Faktor yang
diteliti adalah proporsi ubi kuning dan beras merah terhadap sifat kimiawi
minuman sereal instan menggunakan enam taraf perlakuan yaitu ubi jalar
kuning:beras merah, 100:0, 80:20, 60:40, 40:60, 20:80, 0:100. Analisis
kimiawi yang dilakukan adalah kadar air, aktivitas antioksidan
menggunakan metode DPPH, total fenol dan pengujian serat. Data
dianalisa menggunakan analisa varian (ANOVA) padaa = 5%, apabila hasil
uji menunjukkan adanya pengaruh nyata, dilanjutkan dengan Duncan’s
Multiple Range Test (DMRT) pada a = 5% untuk mengetahui perlakuan
yang memberikan perbedaan nyata dan analisis menggunakan metode
spider web untuk penentuan perlakuan terbaik. Hasil yang diperoleh sebagai
perlakuan terbaik adalah flakes tepung beras merah: tepung ubi jalar kuning
0:10 dengan kadar air sebesar 4,59%, total fenol dan aktivitas antioksidan
tertinggi yaitu sebesar 868,53 mg GAE/100 g bahan dan 64,43% serta total
serat sebesar 4,23%.

Kata kunci :Flakes, Ubi jalar kuning, Beras merah
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ABSTRACT

Flake with raw material of yellow sweet potatoes and red rice is one food
choice in the morning. The use of yellow sweet potatoes and red rice as a
raw material flakes is one of the efforts to diversify the local food in order
to increase the economic value of the yellow sweet potatoes and red rice.
Yellow sweet potatoes and Red rice area food that have several advantages
one of which are a fairly high levels of antioxidants. Need to do research to
find out the proportion of yellow sweet potatoes and red rice right. The
experimental design used is a Randomized Block Design (RBD) with single
factor and four replication. Factors to be examined are the proportion of
yellow sweet potatoes and red rice on the chemical properties of flakes
beverage using a six-stage treatment that yellow sweet potatoes: Red rice,
100:0, 80:20, 60:40, 40:60, 20:80, 0:100. Chemical analysis performed was
the moisture content, antioxidant activityl,1-diphenil-2-pichrilhidrazyl
(DPPH) assay, totalphenolic content and total fiber content. Data are
analyzed using analysis of variance (ANOVA) at o = 5%, if the test results
indicate a significant effect, followed by Duncan's Multiple Range Test
(DMRT) at a = 5% to determine the treatment that gives a significant
difference and for determine the best treatment using spider web.The best
result for flakes of red rice flour: yellow sweet potato flour are the 0:100
proportion with moisture content of 4.59%, it had the highest phenolic
compounds and antioxidant activity. The phenolic compunds are 868.53 mg
GAE/100 g ingredients antioxidant activity 64.43% and fiber content
4.23%.

Keywords:Flakes, Yellow sweet potatoes, Red rice
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