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RINGKASAN

Flakes merupakan sereal ready-to-eat yang biasanya terbuat dari serealia terutama
jagung. Beras merah (Oryza nivara) juga merupakan serealia yang digunakan
sebagai sumber karbohidrat, serat kasar dan mengandung antioksidan yang cukup
tinggi. Oleh karena itu, beras merah cocok untuk diolah sebagai bahan baku
pembuatan flakes. Untuk melengkapi kandungan protein dalam flakes maka
ditambahkan kacang hijau (Phaseolus radiatus L.). Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk mengetahui pengaruh penggunaan tepung yang terbuat dari kacang hijau dan
beras merah sangrai serta tepung yang terbuat dari kacang hijau dan beras merah
non sangrai pada berbagai perbandingan terhadap karakteristik fisiko-kimiawi dan
sensori flakes. Penelitian ini dibagi menjadi beberapa tahap, yaitu pembuatan tepung
beras merah dan kacang hijau sangrai, pembuatan tepung beras merah dan kacang
hijau non sangrai, pembuatan flakes, dan analisa produk. Dalam pembuatan flakes
digunakan beberapa perbandingan tepung beras merah dan kacang hijau yaitu (1:0),
(1:1), (0:1). Analisa yang dilakukan meliputi analisa fisiko-kimiawi berupa tingkat
kekerasan, intensitas warna, kemampuan pembasahan, proksimat, dan kadar
antioksidan, serta analisa sensori. Data dievaluasi menggunakan one- way ANOVA
untuk mengetahui perbedaan pengaruh antar konsentrasi, Kruskall Wallis dan Mann
Whitney untuk mengetahui tingkat kesukaan terhadap produk. Berdasarkan hasil
penelitian diperoleh hasil bahwa dari flakes beras merah sangrai memiliki tingkat
kekerasan sebesar 689,01 gf, kemampuan pembasahan sebesar 686,33 s, nilai L*
sebesar 49,45, nilai a* sebesar 6,34, nilai b* sebesar 6,65, kandungan air sebesar 3,1
%, abu sebesar 0,23 %, protein sebesar 8,64 %, lemak sebesar 1,23 %, karbohidrat
sebesar 86,98 %, serat kasar sebesar 9,43 %, dan antioksidan sebesar 44,83%. Dari
analisa tersebut diketahui bahwa flakes berbahan dasar tepung yang disangrai lebih
baik dibandingkan flakes berbahan tepung non sangrai dari segi fisiko-kimiawi dan
Sensori.



SUMMARY

Flakes is ready-to-eat cereal that made of cerealia especially corn. Red rice (Oryza
nivara) is one cerealia that have a great potential as carbohydrate, crude fibre and
antioxidant sources. Therefore, red rice is suitable to be processed into flakes.
Mung bean (Phaseolus radiatus L.) is added as protein source. The aim of this
research is to know the physicochemical and sensory properties of flakes from red
rice (Oryza nivara) flour and mung bean (Phaseolus radiatus L.) flour. This
research consisted of several step, there were processing of grinded red rice and
mung bean flours, roasted red rice and mung bean flours, and processing of flakes.
Three variation of red rice and mung bean flour concentration were used (1:0,
1:1,0:1). Physical analyses were conducted, i.e. breaking strenght,measurement of
color intensity and sinking ability, while chemical analyses were done for
measurement of proximate and antioxidant content. Based on the result obtained,
the breaking strength of roasted red rice flakes was 689,01 gf, sinking ability was
686,33 s; L* was 49,45; a* was 6,34; b* was 6,65; moisture content was 3,1 %, ash
was 0,23 %, protein was 8,64 %, fat was 1,23 %, carbohydrate was 86,98 %, crude
fibre was 9,43 %, and antioxidant was 44,83%. It can be concluded that flakes that
made of roasted flour had better physicochemical and sensory propertise than non
roasted flour.
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