BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1. Penggunaan tepung beras merah dan tepung ubi jalar kuning sebagai
bahan baku flakes dapat menajadi salah satu alternatif diversifikasi pangan
lokal.

2. Perbedaan proporsi tepung beras merah dan tepung ubi jalar kuning
berpengaruh terhadap sifat kimia flakes yaitu kadar air, total fenol, aktivitas
antioksidan dan total serat.

3. Semakin banyak proporsi tepung ubi jalar kuning meningkatkan total
fenol, aktivitas antioksidan namun menurunkan total serat.

4. Proporsi tepung beras merah:tepung ubi jalar kuning 60:40 dan 40:60
menghasilkan kadar air paling tinggi.

5. Flakes dengan proporsi 100% tepung ubi jalar kuning memiliki luas
segitiga terbesar yaitu 133,25 dengan kadar air sebesar 4,59%, total fenol
dan aktivitas antioksidan tertinggi yaitu sebesar 868,53 mg GAE/100 g
bahan dan 64.431% serta total serat sebesar 4,23%..

5.2. Saran
Perlu dilakukan uji organoleptik untuk mengetahui perlakuan yang
paling disukai sehngga dapat ditentukan flakes yang dapat diproduksi

dan dipasarkan dengan baik.
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