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Helena Tiffany Heryanto, NRP (6103014068). Pengaruh Proporsi 

Tepung Kacang Merah dan Tepung Beras Putih Terhadap Sifat 

Fisikokimia Flakes. 
Di bawah bimbingan: 

1. Dr.rer.nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP. 

2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 

 

 ABSTRAK  

Flakes merupakan produk sereal sarapan berbentuk lembaran-

lembaran tipis, bulat, bertekstur renyah dan sering dikonsumsi bersama 

susu. Flakes umumnya terbuat dari produk serealia karena tinggi akan pati 

yang diperlukan sebagai pembentuk struktur. Kacang merah dapat 

digunakan untuk membuat flakes karena selain rendah lemak juga tinggi 

akan karbohidrat sebagai sumber energi yang diperlukan dalam produk 

flakes. Kacang merah juga kaya akan senyawa fenolik sehingga memiliki 

kemampuan aktivitas antioksidan yang tinggi. Penggunaan kacang merah 

saja tidak dapat dilakukan karena kacang merah rendah akan pati. Flakes 

harus memiliki kadar pati sebesar 70-80% sementara kacang merah hanya 

memiliki 39,45% pati.. Pati dalam pembuatan flakes dapat diperoleh dengan 

menggunakan bahan pengisi, salah satunya dengan menggunakan tepung 

beras putih. Penggunaan tepung beras putih dapat dilakukan untuk 

melengkapi kebutuhan pati dalam produk flakes kacang merah. Penelitian 

yang dilakukan bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi kacang 

merah dan beras putih terhadap sifat fisikokimia flakes. Rancangan 

percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan satu faktor empat kali ulangan.  Proposi tepung kacang merah dan 

tepung beras putih yang diteliti adalah 100:0 (b/b); 80:20 (b/b); 60:40 (b/b); 

40:60 (b/b); 20:80 (b/b); 0:100 (b/b).  Hasil uji ANOVA (Analysis of 

Variance) pada α = 5% menunjukkan adanya beda nyata pada parameter 

kadar air, daya serap air, hardness, aktivitas antioksidan, kadar antosianin 

dan kemampuan reduksi ion besi. Rentang nilai kadar air adalah 2,83-

5,84%. Rentang nilai daya serap air adalah 69,93-128,39%. Rentang nilai  

hardness adalah 555,575-1155,277 g. Rentang nilai lightness adalah 58,1-

76,8. Rentang nilai chroma adalah 15,8-22,1. Rentang nilai hue adalah 

44,0-65,6. Rentang nilai aktivitas antioksidan adalah 3,91-26,76%. Rentang 

nilai kadar total antosianin adalah 0-0,7973 mg/100 g. Rentang nilai 

kemampuan reduksi ion besi adalah 0,0179-0,0549 mg/g. 

 

Kata kunci: Flakes, tepung kacang merah, tepung beras putih, pati, sifat 

fisikokimia 
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Helena Tiffany Heryanto, NRP (6103014068). The Effect of Kidney Bean 

Flour and White Rice Flour Proportion on Physiochemical Properties 

of Flakes. 
Advisor Committee:  

1. Dr.rer.nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP. 

2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 

 

ABSTRACT 

 

Flakes are breakfast cereal product with sheets shape, round, have 

crunchy texture and likely consumed with milk. Flakes usually are made 

from cereal products because of its high starch content which is needed to 

form flakes structure. Aside of cereal products, legume and tubers could 

also be used as flakes main ingredient. Kidney bean can be used to make 

flakes because beside having low fat content, kidney beans also high in 

carbohydrate as source of energy that is needed in flakes. Kidney bean also 

rich in phenolic compounds which means kidney bean has high antioxidant 

activity. Usage of kidney bean alone cannot be done because kidney bean 

has low starch content. Flakes must have 70-80% starch content but kidney 

bean only has 39.45% starch. Starch can be obtained from using the filling 

material, such as white rice flour. Usage of white rice can be done to fulfill 

the need of starch in kidney bean flakes. This research aims to find out the 

effect of kidney bean and white rice proportion to physiochemical 

properties of flakes. The experimental design that is used is a Randomized 

Block Design (RBD) with single factor and four replication. The 

proportions of kidney bean flour and white rice flour that were analyzed 

were 100:0 (w/w); 80:20 (w/w); 60:40 (w/w); 40:60 (w/w); 20:80 (w/w); 

0:100 (w/w). Water content value ranged from 2.83-5.84%. Water 

absorption rate ranged from 69.93-128.39%. Hardness value ranged from 

555.575-1155.277 g. Lightness value ranged from 58.1-76.8. Chroma value 

ranged from 15.8-22.1. Hue value ranged from 44.0-65.6. Antioxidant 

activity value ranged from 3.91-26.76%. Total anthocyanin content value 

ranged from 0-0.7973 mg/100 g. Ferric reduction capacity value ranged 

from 0.0179-0.0549 mg/g. 

 

Keywords: Flakes, kidney bean, white rice, starch, physiochemical    

properties 
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