
KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK 

FLAKES DARI PERLAKUAN PROPORSI TEPUNG SUKUN (Artocarpus 

altilis) DAN MOCAF (Modified Cassava Flour) DAN KONSENTRASI 

NATRIUM BIKARBONAT 

 

 
 

 
SKRIPSI 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
Oleh : 

 
NOVIA INDAH KURNIASARI  

NPM. 18033010056 
 
 
 
 
 
 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNIK DAN SAINS 

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR 
SURABAYA 

2025 













 

i 

 

KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK FLAKES  
DARI PERLAKUAN PROPORSI TEPUNG SUKUN (Artocarpus altilis) 

DAN MOCAF (Modified Cassava Flour) DAN KONSENTRASI 
NATRIUM BIKARBONAT 

 
 
 
 
 

NOVIA INDAH KURNIASARI 
NPM. 18033010056 

 

 

INTISARI 

 

 Flakes merupakan makanan berbentuk lembaran tipis berwarna kuning 
kecoklatan yang biasanya dimakan sebagai sarapan dengan susu. Pada penelitian 
ini akan dibuat flakes dari perlakuan proporsi tepung sukun dan mocaf dan 
konsentrasi natrium bikarbonat pada karakteristik fisikokimia dan organoleptik. 
Tujuan penelitian ini yaitu untuk memahami pengaruh perlakuan proporsi tepung 
sukun dan mocaf dan konsentrasi natrium bikarbonat pada karakteristik fisikokimia 
dan organoleptik flakes yang dihasilkan dan untuk menentukan kombinasi 
perlakuan terbaik dari proporsi tepung sukun dan mocaf dan konsentrasi natrium 
bikarbonat terhadap mutu flakes yang dihasilkan. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan dua faktor dan dua kali 
ulangan. Faktor I yaitu proporsi tepung sukun dan mocaf yang terdiri dari yaitu 
10:90, 20:80, 30:70. Faktor II yaitu konsentrasi natrium bikarbonat yaitu 0,3%, 
0,4%, 0,5%. Jika terdapat perbedaan yang nyata akan dilanjutkan dengan uji lanjut 
DMRT 5%. Hasil perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan proporsi tepung 
sukun (20%) dan mocaf (80%) dan konsentrasi natrium bikarbonat 0,4% yaitu 
kadar air 3,48%, kadar abu 2,63%, kadar lemak 1,67%, kadar protein 3,81%, kadar 
karbohidrat 87,22%, kadar pati 78,58%, daya rehidrasi 125,32% dan nilai 
organoleptik yang meliputi warna 3,72 (Agak kuning kecoklatan), aroma 3,48 
(Agak langu), rasa 3,92 (Agak gurih) dan kerenyahan 3,92 (Agak renyah). 
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