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RINGKASAN 

 

Flakes merupakan produk sarapan praktis yang mengandung nutrisi lengkap dan seimbang 

untuk memenuhi asupan pada pagi hari sehingga produktivitas tubuh meningkat. Bahan baku 

flakes pada umumnya adalah gandum, yang tidak diproduksi mandiri oleh Indonesia.  

Diperlukan swasembada pangan yang dapat dilakukan dengan memanfaatkan komoditas lain 

seperti umbi-umbian yang juga memiliki potensi untuk dijadikan bahan baku flakes agar 

dapat mengurangi jumlah impor gandum. Produk flakes siap santap dari tepung umbi-umbian 

dapat mendukung diversifikasi pangan di Indonesia serta memenuhi kebutuhan masyarakat 

yang menginginkan sarapan siap konsumsi yang praktis namun tetap bergizi. Selain bahan 

baku umbi-umbian sebagai sumber karbohidrat, dibutuhkan bahan tambahan pangan lainnya 

untuk melengkapi nutrisi yang terkandung di dalam flakes yaitu tepung sumber protein, 

bahan tenderizing dan binding. Tujuan dari studi literatur ini yaitu untuk mengulas proses 

pengolahan flakes umbi serta mengulas pengaruh beberapa jenis umbi-umbian dan beberapa 

bahan tambahan terhadap kualitas produk flakes umbi. Metode yang digunakan untuk 

membentuk kajian pustaka ini adalah dengan analisa kesenjangan, penyusunan diagram 

tulang ikan, pengumpulan literatur, penyaringan literatur, serta analisa dan tabulasi data. 

Sebelum digunakan untuk pembuatan flakes, umbi dapat diolah menjadi tepung umbi, tepung 

pati, atau pasta umbi. Proses pengolahan flakes dapat dilakukan dengan dua metode yaitu 

pemanggangan menggunakan oven dan ekstrusi menggunakan ekstruder. Perbedaan 

penggunaan bahan baku umbi dan bahan tambahan dapat menghasilkan flakes dengan 

kualitas yang berbeda. Perbedaan jenis umbi-umbian lebih cenderung mempengaruhi 

kualitas fisikokimiawi flakes dan bahan tambahan seperti tepung sumber protein, bahan 

tenderizing, dan bahan binding lebih cenderung mempengaruhi kualitas sensori flakes. 

Berdasarkan ulasan ini, bahan baku umbi yang menghasilkan flakes dengan kualitas paling 

baik secara keseluruhan adalah tepung tapioka dengan campuran tepung kacang merah dan 

tepung konjac karena menghasilkan kadar air dan protein yang sudah sesuai dengan standar 

serta kadar karbohidrat yang cukup tinggi.
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SUMMARY 

 

Flakes is a convenient breakfast product that contains complete and balanced nutrition to 

meet intake in the morning so that body productivity increases. The raw material for flakes 

is generally wheat, which is not produced independently by Indonesia. Food self-sufficiency 

is needed which can be done by utilizing other commodities such as tubers which also have 

the potential to be used as raw material for flakes in order to reduce the amount of wheat 

imports. Ready-to-eat flakes products from tuber flour can support food diversification in 

Indonesia and meet the needs of people who want a ready-to-eat breakfast that is practical 

but still nutritious. In addition to raw materials for tubers as a source of carbohydrates, other 

food additives are needed to complement the nutrients contained in flakes, namely flour as a 

source of protein, tenderizing and binding materials. The purpose of this literature study is 

to review the process of processing tuber flakes and to review the effect of several types of 

tubers and some additional ingredients on the quality of tuber flakes products. The methods 

used to form this literature review are gap analysis, preparation of fishbone diagrams, 

literature collection, literature screening, and data analysis and tabulation. Before being 

used for making flakes, tubers can be processed into tuber flour, starch, or tuber paste. The 

processing of flakes can be done by two methods, namely roasting using an oven and 

extrusion using an extruder. Differences in the use of tuber raw materials and additives can 

produce flakes of different quality. Different types of tubers are more likely to affect the 

physicochemical quality of flakes and additives such as protein source flour, tenderizing 

materials, and binding materials are more likely to affect the sensory quality of flakes. Based 

on this review, the raw material for tubers that produce flakes with the best overall quality 

is tapioca flour with a mixture of red bean flour and konjac flour because it produces water 

and protein content that is in accordance with standards and high carbohydrate content.
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