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ABSTRAK

Flakes merupakan salah satu alternatif sarapan yang tergolong produk
praktis dan cepat. Flakes dengan bahan baku ubi jalar ungu dan beras hitam
dapat meningkatkan manfaat fungsional disamping meningkatkan tingkat
konsumsinya di masyarakat. Ubi jalar ungu selain memiliki warna yang
menarik juga memiliki rasa yang manis. Beras hitam memiliki aroma langu dan
tekstur yang pera yang cenderung tidak diminati masyarakat. Penerimaan
konsumen terhadap suatu produk dipengaruhi oleh sifat fisik dan
organoleptiknya. Penelitian bertujuan untuk mengetahui proporsi tepung beras
hitam dan tepung ubi jalar ungu yang tepat sebagai bahan baku pembuatan
flakes yang dapat diterima masyarakat dan memiliki ciri fisik yang baik.
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan satu faktor. Faktor proporsi tepung beras hitam dan tepung ubi
jalar ungu yang dipergunakan ialah, 0:100, 80:20, 60:40, 40:60, 20:80 dan
100:0 dengan 4 (empat) ulangan tiap perlakuan. Analisis flakes yang dilakukan
meliputi sifat fisik (warna, daya serap air dan tekstur: crispness, dan
fracturability), dan sifat organoleptik (kesukaan terhadap warna, kerenyahan
saat dikunyah, mouthfeel, dan rasa). Data yang diperoleh selanjutnya dianalisa
dengan metode ANOVA (Analysis of Variance) pada α = 5% untuk mengetahui
adanya pengaruh nyata pada masing-masing parameter, jika hasil uji
menunjukkan adanya pengaruh nyata, dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple
Range Test (DMRT) pada α = 5% untuk mengetahui perlakuan yang
memberikan perbedaan nyata, kemudian pembuatan grafik spider web untuk
menentukan perlakuan dengan tingkat penerimaan tertinggi. Perbedaan proporsi
tepung beras hitam: tepung ubi jalar ungu berpengaruh nyata terhadap warna,
daya serap air dan tekstur: crispness, dan fracturability dan organoleptik
(kesukaan terhadap warna, kerenyahan saat dikunyah, mouthfeel, dan rasa).
Hasil penelitian daya serap air flakes adalah sebesar 65,37%-95,47%, hardness
0,085-0,590 kg, dan crispness 0,8187-1,5792N/s. Perlakuan yang paling disukai
dari segi organoleptik ialah penggunaan proporsi 40:60 tepung beras
hitam:tepung ubi jalar ungu memiliki daya serap air sebesar 73,4%,
fracturability 0,313 kg, crispness 0,923 kg/mm/s, Lightness 38,5 ± 0,6, Hue
355,47±1,22 dan Chroma 5,47±0,06.
Kata kunci : flakes, tepung beras hitam, tepung ubi jalar ungu.
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ABSTRACT

Flakes is one of the breakfast alternatives, which is classified as fast and
practical product. Flakes with purple sweet potato and black rice as the raw
materials can enhance functional benefits in addition to increasing the level of
consumption in the society. Besides having an attractive color, purple sweet
potato also has a sweet taste. Black rice has an unpleasant aroma and hard
texture that don’t tend to draw attention in public. Consumer’s acceptance of a
product is influenced by its physical characteristics and organoleptic. This study
aims to determine the right proportion of black rice flour and purple sweet
potato flour as raw materials for making flakes that are socially acceptable and
has good physical characteristics. The experimental design that is used is a
randomized block design with one factor. Factor proportions of black rice flour
and purple sweet potato flour used are 0:100, 80:20, 60:40, 40:60, 20:80 and
100:0 to 4 (four) replicates per treatment. Flakes analysis will be conducted on
the physical characteristics (color, water absorption, and texture: crispness and
fracturability), and the organoleptic properties (preference for color, ease
chewed, mouthfeel, and taste). The data obtained was analyzed by ANOVA
(Analysis of Variance) method at α = 5% to determine whether there was a real
influence on each parameter, if the test results indicate a real effect, followed by
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) at α = 5% to discover the treatment that
gives a real difference, continued with making a spider web graph to determine
the treatment with the highest acceptance rate. Differences in the proportion of
black rice flour: purple sweet potato flour significant effect on the color, water
absorption and texture: crispness, and fracturability   and organoleptic
(preference for color, crispness when chewed, mouthfeel, and taste). The results
of the study on flakes’s water absorption was 65.37% -95.47%, 0.085-0.590 kg
hardness, and 0.8187-1.5792N/s crispness. The most preferred treatment in
terms of the proportion of 40:60 organoleptic was the use of black rice
flour:purple sweet potato flour which had water absorption of 73.4%,
fracturability 0,313 kg, crispness 0.923 kg/mm/s, Lightness 38.5 ± 0.6, Hue
355.47±1.22 and 5.47 ± 0.06 Chroma.

Keywords : flakes, black rice flour and purple sweet potato flour.
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