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Flake adalah produk yang terbuat dari bahan utama
tepung, berbentuk pipih dengan bagian tepi tidak
beraturan dengan kadar air rendah, dan mampu melakukan
rehidrasi. Flake banyak dikenal di negara-negara maju,
sedangkan di Indonesia keberadaannya masih belum banyak
dikenal. Flake pertama kali dibuat oleh Kellog dengan
bahan tepung jagung.

Dalam rangka meningkatkan konsumsi protein
masyarakat maka perlu diteliti kemungkinan pemanfaatan
kombinasi kacang hijau-tapicka sebagai bahan baku
pembuatan flake mengingat kandungan protein kacang hijau
vaitu 22.2% dibandingkan kandungan jagung 9.2%.

Tapioka dibutuhkan dalam pembuatan flake karena
sifat pati sebagai senyawa pengikat yang diperlukan agar
produk mudah dibentuk, tidak lengket dan mengembang pada
saat pemanasan.

Kacang hijau mempunyai kandungan gizi yang cukup
baik, vyalitu mengandung vitamin (terutama vitamin B1l),
protein, sedikit lemak dan karbohidrat. Selain itu juga
mengandung vitamin A dan C serta memiliki daya cerna yang
lebih baik dibandingkan kacang lainnya.

Pembuatan flake kacang hijau adalah sebagai berikut
biji kacang hijau dihancurkan terlebih dahulu selanjutnya
dicampur dengan tapioka, garam dan air menjadi adonan
dengan proporsi tertentu kemudian dicetak dan dipanaskan

dengan alat pada suhu 140-145C selama 4 menit.



Permasalahannya pada pemanfaatan kacang hijau untuk
pembuatan flake adalah berapakah proporsi tapiloka dan
kacang hijau yang paling tepat agar dapat dihasilkan
flake yang bergizi dan dapat diterima oleh konsumen.

Tujuan penelitian ini adalah menentukan proporsi
tapicka dan kacang hijau paling Dbaik dan  yang
menghasilkan dengan sifat fisik, khemis dan sensoris yang
dapat diterima.

Rancangan penelitian yang dilakukan adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) vyang disusun secara nonfaktorial
dengan menggunakan 4 level dan diulang sebanyak 5 kali.
Analisa vyang dilakukan meliputi : kadar air, kadar
protein, daya patah, tingkat rehidrasi, pengujian warna,
dan uji sensoris.

Dari hasil penelitian menunjukkan proporsi tapioka-
kacang hijau memberikan pengaruh nyata terhadap kadar
air, kadar protein, daya ‘patah, tingkat rehidrasi dan

intensitas warna.
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