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INTISARI 
 

Flakes merupakan makanan siap saji yang berpotensi sebagai alternatif menu 
sarapan yang dapat memenuhi kebutuhan kalori. Penelitian ini bertujuan untuk 
menganalisis pengaruh perlakuan proporsi tepung pra-masak jewawut dan 
tapioka serta proporsi tepung kacang tunggak dan tepung ikan lele terhadap sifat 
kimia, fisik, dan organoleptic flakes. Metode penelitian yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan pola faktorial yang terdiri dari 2 faktor 
dengan ulangan sebanyak 2 kali. Faktor I adalah prorosi tepung pra-masak 
jewawut dan tapioka (75:25; 80:20; 85:15) dan faktor II adalah proporsi tepung 
kacang tunggak dan tepung ikan lele (65:35; 75:25; 85:15). Data yang dihasilkan 
dianalisa dengan ANOVA taraf 5% dengan uji lanjut Duncan (DMRT) jika terdapat 
interaksi yang nyata (P≤0,05). Perlakuan proporsi tepung pra-masak jewawut 
dan tepung dan tapioka serta proporsi tepung kacang tunggak dan tepung ikan 
lele berpengaruh terhadap kadar lemak, kadar protein, kadar pati, kadar 
karbohidrat, daya rehidrasi, daya patah, dan kerenyahan flakes yang dihasilkan. 
Akan tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar air, kadar abu, rasa, aroma, dan 
warna flakes. Perlakuan terbaik pada penelitian ini yaitu flakes dengan proporsi 
tepung pra-masak jewawut dan tapioka (85 : 15) serta proporsi tepung kacang 
tunggak dan tepung ikan lele (85 : 15) yang memiliki kadar air 3,84%, abu 2,68%, 
lemak 5,76%, protein 8,38%, karbohidrat 79,34%, pati 42,17% daya rehidrasi 
84,95%, daya patah 9,5 N, serta uji organoleptik meliputi rasa 3,8 (netral), aroma 
3,36 (netral), warna (3,6) netral, dan kerenyahan 4,16 (suka), daya cerna protein 
74,61%, daya cerna pati 62,52%, serat pangan 7,04%, dan total kalori 452,9 kal.  
 
 
Kata kunci : flakes, jewawut, pra-masak, kacang tunggak 
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