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ABSTRAK

Sarapan sangat penting peranannya dalam menentukan performa
kerja dan belajar seseorang. Mobilitas aktivitas masyarakat modern yang
semakin tinggi menuntut kepraktisan penyajian menu sarapan.
Pengembangan flakes berbasis komoditi yang merupakan sumber kalori,
tinggi serat dan dilengkapi sifat-sifat fungsional lainnya dapat menjadi
solusinya. Beras merah dan ubi kuning sama-sama merupakan sumber
kalori yang dilengkapi dengan berbagai komponen fungsional. Keduanya
sesuai dengan kriteria ideal bahan baku produk flakes. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan proporsi tepung
beras merah dan tepung ubi kuning terhadap sifat fisik dan organoleptik
flakes. Rancangan penelitian yang dipergunakan adalah rancangan acak
kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu perbedaan proporsi tepung beras
merah dan tepung ubi jalar kuning. Penelitian ini menggunakan enam taraf
perlakuan, yaitu proporsi tepung ubi jalar kuning dan tepung beras merah
sebesar 100:0, 80:20, 60:40, 40:60, 20:80, 0:100, dengan empat ulangan
untuk tiap perlakuan. Parameter yang diuji dari flakes ini adalah sifat fisik
(warna, fracturability, crispness, dan indeks daya serap air) serta sifat
organoleptik (warna, rasa, kerenyahan dan mouthfeel). Hasil penelitian
menunjukan bahwa perbedaan proporsi tepung beras merah dan tepung ubi
jalar kuning berpengaruh secara nyata terhadap sifat fisik serta organoleptik
flakes. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah penggunaan
proporsi tepung ubi jalar kuning : tepung beras merah sebesar 60:40. Flakes
dengan formulasi perlakuan terbaik memiliki indeks daya serap air sebesar
1,0644; nilai fracturability 3,3430 kg™; nilai crispness 0,0150 cm; nilai
Lightness 51,5+0,1; nilai Hue 56,4087 dan nilai Chroma 16,0703.

Kata Kunci: Ubi Jalar Kuning, Beras Merah, Flakes
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ABSTRACT

Breakfast has huge impact on one’s work and study performance.
Modern society’s dynamic activities have demanded breakfast menu to be
prepared in a practical way. High demand of instant yet nutritious breakfast
menu might be solved by developing flakes made from commodities which
are source of calory, high of fiber and contain functional compounds. Both
red rice and yellow sweet potato are suitable with those ideal criterias. The
aim of this research is to study the effect of different ratios of red rice flour
and yellow sweet potato flour on physical and sensory properties of flakes.
The experimental design of this study uses Randomized Block Design
(RBD) with one factor. Six different ratios of yellow sweet potato and red
rice flour potato flour are applied in this study. They are 100:0, 80:20,
60:40, 40:60, 20:80, and 0:100. It will be replicated four times for each
treatment. Some parameters that will be analyzed are physical characteristic
(color, fracturability, crispness, and water absorption index) and sensory
properties (color, taste, crispness and mouthfeel). The result showed that
different ratios of yellow sweet potato and red rice flour potato flour do
have significant impact toward the physical and sensory properties of
flakes. Based on sensory evaluation result, flakes made from yellow sweet
potato and red rice flour potato flour ratio as much as 60:40 was chosen as
the best treatment. The chosen treatment had water absorption index of
1.0644; fracturability value of 3.3430 kg, crispness value of 0.0150 cm™,
Lightness value of 51.5+0.1, Hue value of 56.4087 dan Chroma value of
16.0703.

Keywords: Yellow Sweet Potato, Red Rice, Flakes



