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SUMMARY 

RENA. Physical, Chemical, and Organoleptic Characteristics of Flakes From the 

Ratio Addition of Taro Flour (Colocasia esculenta) and Red Bean Flour 

(Phaseollus vulgaris L.) (Supervised by AGUS WIJAYA dan EKA 

LIDIASARI). 

 

 The research objective was to investigate  physical, chemical and sensory 

characteristics of flakes made of taro flour (Colocasia esculenta) and red bean 

flour (Phaseolus vulgaris L.). This study used a Non Factorial Completely 

Randomized Design (RAL) consisted of one factor namely ratio of  taro flour and 

red bean flour, with 5 levels of treatment 90% taro flour: 10% red bean flour; 80% 

taro flour: 20% red bean flour; 70% taro flour: 30% red bean flour; 60% taro 

flour: 40% red bean flour; and 50% taro flour: 50% red bean flour. All experiment 

was carried out in triplicates. The observed parameters were physical (color L*, 

a*, b*, texture, and water absorption), chemical (moisture, ash, protein, fat, and 

carbohydrate) and sensory characteristic (color, taste, aroma and texture). The 

results showed that ratio of taro flour and red bean flour significantly affected 

colour (L*, a*, b*), texture, water absorption, ash content, and sensory 

characteristic (taste and texture). Flakes containing 90% taro flour and 10% red 

bean flour was considered the best treatment based on sensory characteristics 

(taste). 

 

 

 

 



RINGKASAN 

RENA. Karateristik Fisik, Kimia, dan Organoleptik Flakes dari Rasio 

Penambahan Tepung Talas (colocasia esculenta) dan Tepung Kacang Merah 

(phaseollus vulgaris L.) (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan EKA 

LIDIASARI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris flakes tepung talas (Colocasia esculenta) dan tepung kacang merah 

(Phaseolus vulgaris L.). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) Non Faktorial dengan faktor perlakuan formulasi tepung talas dan tepung 

kacang merah, yang  terdiri dari 5 taraf perlakuan 90% tepung talas: 10% tepung 

kacang merah; 80% tepung talas: 20% tepung kacang merah; 70% tepung talas: 

30% tepung kacang merah; 60% tepung talas: 40% tepung kacang merah; dan 

50% tepung talas: 50% tepung kacang merah), setiap perlakuan diulang sebanyak 

tiga kali.  Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (warna L*,a*,b*, 

tekstur, dan daya serap air), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar 

protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat), dan karakteristik sensoris (warna, 

rasa, aroma dan tekstur). Hasil penelitian menunjukkan bahwa flakes tepung talas 

(Colocasia esculenta) dengan tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) 

berpengaruh nyata terhadap L*, a*, b*, tekstur, daya serap air, kadar abu, dan uji 

organoleptik (rasa dan tekstur). Flakes penambahan tepung talas 90% dengan 

tepung kacang merah 10% merupakan perlakuan terbaik berdasarkan perlakuan 

setiap parameter dan uji organoleptik (rasa). 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Sarapan atau makan pagi adalah menu pertama yang dikonsumsi untuk 

memenuhi sebagian kebutuhan gizi harian yang diperlukan bagi tubuh untuk 

menjalani aktivitas sehari-hari. Seseorang yang tidak mengonsumsi sarapan pagi 

akan merasa lesu atau lemas dan tidak fokus dalam menjalankan aktivitas karena 

menurunnya kadar gula darah dalam tubuh. Menurut Hardiansyah dan Aries 

(2012), di Indonesia sarapan pagi pada anak-anak, remaja, dan orang dewasa 

tergolong sangat rendah, sehingga perlu dilakukan peningkatan untuk mengatasi 

hal tersebut. Tahun 2012, prevalensi tidak biasa sarapan pada anak-anak dan 

remaja yaitu 16,9-59% dan pada orang dewasa yaitu 31,2%. Salah satu jenis 

sarapan pagi yang siap saji atau Ready to eat (RTE) adalah sereal.  

Sereal adalah jenis olahan yang bahan utamanya adalah tepung dan diolah 

dalam bentuk cacahan (shredded), ekstrudat (extruded), dan serpihan (flakes) 

(Susanti et al., 2017). Menurut Standar Nasional Indonesia nomor 01-4270-1996 

(1996), syarat mutu susu sereal yaitu mengandung protein maksimal 5%, lemak 

maksimal 7%, karbohidrat maksimal 60%, dan serat kasar maksimal 0,7%. Sereal 

dalam bentuk serpihan (flakes) memiliki bentuk lembaran tipis, berwarna kuning 

kecoklatan dan biasanya dikonsumsi dengan penambahan susu (Permana dan 

Putri, 2015).   

Flakes dibuat dengan menggunakan bahan baku yang berasal dari serealia 

atau biji-bijian seperti gandum, jagung, dan beras. Menurut Susanti et al. (2017), 

pembuatan flakes dengan menggunakan bahan baku tepung mocaf dan tepung 

jagung didapatkan formulasi teribaik yaitu 80% tepung mocaf dan 20% tepung 

jagung menghasilkan kadar air 1,05%, kadar abu 1,46%, lemak 13,90%, protein 

1,76%, serat pangan 3,56%, karbohidrat 81,83%, dan kalori sebesar 459,70 kkal. 

Telah memenuhi SNI syarat mutu susu sereal. Penelitian lain menyatakan 

pembuatan flakes dengan bahan baku berupa pati garut dan tepung kacang merah 

dengan perbandingan (50% pati garut: 50% kacang merah) menghasilkan kadar 

air sebesar  5,17%,  kadar  abu  sebesar  2,81%,  kadar protein sebesar  11,53% , 
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kadar lemak sebesar 1,25%, kadar karbohidrat sebesar 79,24%, dan kadar serat 

kasar sebesar 2,55% (Anayuka, 2016). 

Salah satu jenis tepung yang belum banyak dimanfaatkan adalah tepung 

talas. Tiap 100 g tepung talas mengandung protein 12,25 g, lemak 0,5 g, 

karbohidrat 72,15 g, dan air 10,2 g (Syamsir, 2012). Tepung talas dapat dijadikan 

bahan baku dalam pembuatan produk flakes karena kandungan karbohidratnya 

yang tinggi dan perlu dikombinasikan dengan tepung kacang merah yang 

mengandung protein, serat dan asam amino lisin serta memiliki indeks glikemik 

yang rendah sehingga dapat memperkaya nilai gizi flakes. 

Komposisi zat gizi tepung kacang merah dalam 100 g terdiri dari protein 

17,24 g, lemak 2,21 g, dan karbohidrat 71,08 g (Verawati, 2015), kacang merah 

juga mengandung serat kasar sebesar 24,9 g serta asam amino lisin sebesar 1323 

mg (Permana dan Putri, 2015). Pengolahan kacang merah menjadi tepung dapat 

memperpanjang masa simpan serta dapat memberikan peluang aplikasi yang lebih 

luas. Tepung kacang merah biasa digunakan sebagai campuran dalam pembuatan 

produk berupa roti, cake, dan cookies, (Dewi et al., 2015). 

Proporsi bahan terbukti mempengaruhi karateristik makanan. Oleh karena 

itu, perlunya dilakukan penelitian seperti pembuaan flakes dari tepung talas 

(Colocasia esculenta) dan tepung kacang merah (Phaseollus vulgaris L.) 

diharapkan bisa diterima konsumen dan menghasilkan flakes dengan karakteristik 

fisik, kimia, dan organoleptik yang sesuai dengan standar. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia, dan 

organoleptik flakes dari tepung talas dan tepung kacang merah. 

 

1.3. Hipotesis 

Tepung talas dan tepung kacang merah diduga berpengaruh nyata terhadap 

sifat fisik, kimia dan organoleptik flakes. 
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