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 i 

 
Sicilia Sishi Liem (6103014075).“Pengaruh Proporsi Tepung Beras 
Hitam dan Tepung Kacang Merah terhadap Sifat Fisikokimia Flakes”. 
Dibawah bimbingan : 
1. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi P.J., S.TP. ,M.P.  
2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, M.P. IPM. 
 

ABSTRAK 

Flakes merupakan salah satu alternatif sarapan yang tergolong produk 
praktis dan cepat. Flakes dengan bahan dasar beras hitam dan kacang merah 
merupakan salah satu usaha untuk melakukan diversifikasi bahan pangan 
agar meningkatkan konsumsi dari beras hitam dan kacang merah. Beras 
hitam dan kacang merah merupakan bahan pangan yang memiliki beberapa 
keunggulan salah satunya adalah kadar antioksidan yang cukup tinggi. Pada 
beras hitam mengandung antioksidan berupa antosianin yang juga 
menyumbang warna ungu pada produk. Pada kacang merah mengandung 
senyawa bioaktif berupa polifenol. Penelitian bertujuan untuk mengetahui 
proporsi tepung beras hitam dan tepung kacang merah yang tepat. 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) dengan satu faktor. Faktor yang diteliti adalah proporsi antara 
tepung beras hitam dengan tepung kacang merah. Faktor proporsi tepung 
beras hitam dan tepung kacang merah yang digunakan ialah, 0:100, 80:20, 
60:40, 40:60, 20:80, dan 100:0 dengan 4 (empat) ulangan tiap perlakuan. 
Analisis kimiawi yang akan dilakukan adalah kadar air, aktivitas 
antioksidan dengan metode DPPH, total antosianin dengan metode 
perbedaan pH, dan kemampuan mereduksi ion besi. Analisis fisik yang akan 
dilakukan adalah daya serap air, tekstur (crispiness), dan warna. Data 
analisa menggunakan analisa varian (ANOVA) pada α = 5%, apabila hasil 
uji menunjukkan adanya pengaruh nyata maka akan dilanjutkan dengan 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada α = 5% untuk mengetahui 
perlakuan yang memberikan perbedaan nyata. Hasil kadar air flakes berkisar 
antara 4,06%-5,84%, kadar antosianin 2,1505-0,8184 mg/100g, aktivitas 
antioksidan 14,90%-36,71%, kemampuan mereduksi ion besi 4,7927-8,6895 
mg/100g berat kering, daya serap air 79,19%-143,96%, kekerasan 289,566-
1129,776 g. Warna flakes cenderung red purple. 
 
Kata kunci: flakes, tepung beras hitam, tepung kacang merah, sifat 
fisikokimia, antioksidan  
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Sicilia Sishi Liem (6103014075).“The Effects of Proportion of Black 
Rice Flour and Kidney Bean Flour on Physicochemical Properties of 
Flakes”.  
Advisory Committe: 
1. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi P.J., S.TP. ,M.P.  
2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, M.P. IPM. 
 

ABSTRACT 
 

Flakes in one the breakfast alternatives which is classified as fast and 
practical product. Flakes with black rice and kidney bean as the raw 
material is one way to diversity the food in order to increase the 
consumption of the black rice and kidney bean. Black rice and kidney bean 
are food that have several advantages which are fairly high of antioxidant 
levels. Black rice contain anthocyanin which is one type of antioxidant. 
Anthocyanin give purple colour to the product. Kidney bean contain a 
bioactive compound which is polyphenols. This study aims to determine the 
right proportion of black rice flour and kidney bean flour as the raw 
material. The experimental design that used is a randomized block design 
with one factor. Factors that is will be examined is the proportion of black 
rice flour and kidney bean flour. Factor proportions of black rice flour and 
kidney bean flour used are 0:100, 80:20, 60:40, 40:60, 20:80, and 100:0 to 4 
(four) replicates per treatment. Chemical analysis that will be conducted are 
water content, antioxidant activities using DPPH method, total anthocyanin 
using pH difference method, and the ability to reduce iron ions. Physical 
analysis that will be conducted are water absorption, texture (crispiness), 
and color. The data obtain was analyzed by analysis of variance (ANOVA) 
method at α = 5% to determine whether there was a real influence on each 
parameter, if the test results indicate a real effect, the test will be followed by 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) at α = 5% to discover the treatment that 
gives a real difference. The results of the study on flakes’s water content around 
4.06%-5.84%, anthocyanin level 2.1505-0.8184 mg/100g dry base, antioxidant 
activities 14.90%-36.71%, ability to reduce iron ions 4.7927-8.6895 mg/100g 
dry base, water absorption 79.19%-143.96%, hardness 289.566-1129.776 g. The 
flakes colour is red purple. 
 
Keywords: flakes, black rice flour, kidney bean flour, physicochemical 
properties, antioxidant 
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