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INTISARI 

 
Gizi buruk terjadi karena nutrisi tubuh yang tidak tercukupi karena konsumsi 
makanan yang kurang bernutrisi. Salah satu makanan yang berpotensi 
dikembangkan menjadi makanan bernutrisi adalah flakes. Penggunaan tepung 
pra-masak jagung putih pada flakes sebagai sumber karbohidrat, tepung pra-
masak kacang merah dan tepung pra-masak ikan gabus sebagai sumber protein, 
dan tapioka sebagai bahan pengikat. Perlakuan pra-masak bertujuan untuk 
membentuk adonan yang kalis sehingga memudahkan proses pencetakan dan 
meningkatkan daya cerna protein pada cornflakes. Tujuan penelitian ini untuk 
mengetahui pengaruh perlakuan proporsi tepung pra-masak jagung putih : 
tepung pra-masak kacang merah dan penambahan tapioka terhadap 
karakteristik cornflakes. Rancangan percobaan yang digunakan adalah 
rancangan acak lengkap pola faktorial 2 faktor. Faktor I adalah proporsi tepung 
pra-masak jagung putih dan tepung pra-masak kacang merah (80:20, 75:25, dan 
70:30) dan faktor II adalah penambahan tapioka (5%, 10%, dan 15%). Data yang 
dihasilkan dianalisa dengan ANOVA taraf 5% dengan uji lanjut Duncan (DMRT). 
Terdapat interaksi yang nyata pada antara proporsi tepung pra-masak jagung 
putih dan tepung pra-masak kacang merah dan penambahan tapioka terhadap 
kadar air, kadar pati, daya rehidrasi, daya patah, rasa, dan kerenyahan 
cornflakes yang dihasilkan. Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah 
cornflakes dengan proporsi tepung pra-masak jagung putih  sebesar 70%, 
tepung pra-masak kacang merah 30%, dan tapioka 10% yang menghasilkan 
kadar air 3,13%, kadar abu 2,88%, kadar protein 8,26%, kadar karbohidrat  
80,88%, kadar lemak 4,90%, kadar pati 33,11%, daya rehidrasi 46,54%, dan 
daya patah 15,25 N. 
 
Kata kunci : cornflakes, tepung pra-masak jagung putih, tepung pra-masak 
kacang merah, tapioka 
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