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ABSTRAK 
 

Flakes merupakan makanan sereal siap santap yang umumnya 
dikonsumsi menggunakan susu. Flakes pada umumnya dikenal sebagai 
pangan yang memiliki komposisi karbohidrat yang cukup tinggi dan pada 
umumnya dibuat dari bahan serealia seperti beras merah. Beras merah 
merupakan bahan pangan yang memiliki sumber utama berupa karbohidrat, 
selain itu juga terdapat vitamin, pigmen antosianin, protein, lemak, dan 
senyawa fenolik. Beras merah yang memiliki sifat kimia sebagai 
antioksidan yang cukup tinggi berasal dari pigmen antosianin dan senyawa 
fenolik. Penambahan kacang merah pada pembuatan flakes dikarenakan 
pada kacang merah juga memiliki sifat kimia berupa antioksidan yang 
cukup tinggi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
perbedaan proporsi beras merah dan kacang merah terhadap sifat 
fisikokimia flakes. Rancangan penelitian yang akan dipergunakan adalah 
rancangan acak kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu perbedaan 
proporsi tepung beras merah dan tepung kacang merah. Penelitian ini akan 
menggunakan enam taraf perlakuan, yaitu proporsi tepung beras merah dan 
tepung kacang merah sebesar 100:0, 80:20, 60:40, 40:60, 20:80, 0:100, 
dengan empat ulangan untuk tiap perlakuan. Parameter yang diuji dari 
flakes adalah sifat fisik ( kadar air, daya serap, warna dan tekstur) serta sifat 
kimia (aktivitas antioksidan, kadar total antosianin dan kemampuan 
mereduksi ion besi). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan 
proporsi tepung beras merah dan tepung kacang merah berpengaruh 
terhadap pengujian yang dilakukan. Hasil penelitian yang diperoleh yaitu 
kadar air berkisar 3,48-5,63%, daya serap air 45,935-105,205%, tekstur 
454,58-1155,28 g, nilai lightness 56,83-61,42, nilai chroma 14,53-17,59, 
nilai Hue 43,85-49,54, total antosianin 0,2939-0,7952 mg/100g, aktivitas 
antioksidan 10,18-24,22%, dan kemampuan reduksi ion besi 3,3293-6,2034 
mg/100g. 
 
 
Kata kunci: flakes,beras merah,kacang merah, antioksidan, sifat fisikokimia. 
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ABSTRACT 
 

Flakes is a cereal that is generally consumed using milk. Flakes are 
generally known as food that has a fairly high carbohydrate composition 
and has a low water content and low amount of free water (Aw) with a 
crunchy texture. Flakes are generally made from cereals such as red rice. 
Red rice is a food source that has a main source of carbohydrates, in 
addition there are vitamins, pigment anthocyanins, proteins, fats, phenolic 
compounds and iron. Red rice, which has a high antioxidant chemical 
properties, is derived from anthocyanin pigments and phenolic compounds. 
Aside from being an antioxidant, the anthocyanin pigment in brown rice 
will give it a red color. Addition of red beans on the manufacture of flakes 
due to red beans also have chemical properties that is high enough 
antioxidants. The purpose of this study is to determine the effect of different 
proportions of brown rice and red beans on the physicochemical flakes. The 
research design will be use random group plan with one factor that is 
difference of proportion of red rice flour and red bean flour. This study will 
be use six levels of treatment, namely the proportion of red rice flour and 
red bean flour by 100:0, 80:20, 60:40, 40:60, 20:80, 0: 100, with four 
replications for each treatment. Parameters tested from flakes are physical 
properties (moisture content, water absorption, color and crispness) as well 
as chemical properties (antioxidant activity, total anthocyanin content and 
iron ion reduction capability). The results showed that the difference in the 
proportion of red rice flour and red bean flour influenced the test. The 
results obtained were water content ranged from 3.48 to 5.63%, water 
absorption 45.935-105.205%, texture 454.58-1155.28 g, Lightness value 
56.83-61.42, Chroma value 14.53 -17.59, Hue value 43.85-49.54, total 
antocyanin 0.2939-0.7952 mg / 100g, antioxidant activity 10.18-24.22%, 
and ability of iron ion reduction 3.3293-6.2034 mg / 100g. 
 
Key word: flakes.red rice.red beans.antioxidant.physicochemical properties. 
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