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INTISARI

Flakes merupakan produk sereal yang berbentuk pipih yang biasa
digunakan untuk sarapan, terbuat dari berbagai serealia seperti gandum, jagung
ataupun bahan lain seperti buah-buahan. Pada penelitian ini pembuatan flakes
menggunakan bahan baku tepung pisang kepok dan tepung beras hitam. Tujuan
penggunaan tepung pisang kapok adalah sebagai diversifikasi pangan karena
kaya akan kalsium, sementara tepung beras hitam karena memiliki kandungan
komponen bioaktif, yaitu senyawa polifenol, flavonoid, asam fitat, dan y-orizanol
yang berperan sebagai antioksidan, anti inflamasi dan memiliki manfaat penting
lainnya untuk kesehatan. Karakteristik flakes dipengaruhi oleh beberapa faktor
seperti bahan yang digunakan dan lama pengukusan. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui proporsi yang tepat antara proporsi tepung pisang kepok dan
tepung beras hitam serta lama waktu pengukusan sehingga dihasilkan produk
flakes dengan kualitas yang dapat diterima oleh konsumen. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dua faktor dan dua
kali ulangan. Faktor | adalah proporsi tepung pisang kepok : tepung beras hitam
(30% : 70%, 40% : 60% dan 50% : 50%) dan faktor Il adalah lama waktu
pengukusan (10 menit, 15 menit dan 20 menit). Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test
(DMRT) pada taraf 5%. Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa terdapat interaksi
nyata terhadap kadar air, kadar pati, hardness, kadar serat pangan dan daya
serap air. Perlakuan terbaik adalah flakes dengan proporsi 50% tepung pisang
kepok dan 50% tepung beras hitam serta lama waktu pengukusan 10 menit
menghasilkan flakes dengan karakteristik nilai kadar air 4,77%, kadar abu 2,12%,
kadar lemak 8,35%, kadar protein 5,56%, kadar pati 78,01%, daya serap air
24,96%, hardness 414,57N dan kadar serat pangan 5,22%, kadar kalsium
169,89mg/100g serta rata-rata nilai kesukaan rasa (3,83), warna (4,80), aroma
(4,20) dan tekstur (3,37)

Kata Kunci: Flakes, Tepung Pisang Kepok, Tepung Beras Hitam, lama waktu
pengukusan
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