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RINGKASAN 

Flake merupakan produk pangan dengan bahan utama tepung dan berbentuk 
pipih dengan bagian tepi tidak beraturan. Flake diperoleh dengan melakukan 
pengepresan pada suhu tinggi (68-105°C) sehingga diperoleh flake dengan kadar air 
rendah (3-5%) dan bersifat renyah serta mempuyai daya rehidrasi. 

Flake tepung pisang adalah flake yang dibuat dari adonan yang terdiri dari 
campuran antara tepung tapioka dan tepung pisang. Penggunaan tepung pisang 
sebagai bahan baku pembuatan flake diharapkan dapat memberikan citarasa dan 
aroma pisang serta meningkatakan nilai gizi flake yang dihasilkan. Tepung pisang 
juga mempunyai kandungan amilopektin yang cukup tinggi (79,5%) sehingga dapat 
meningkatkan daya rehidrasi flake yang dihasilkan. 

Rumput laut adalah salah satu bahan pangan yang merupakan sumber iodium, 
selain juga mengandung natrium, kalium serta magnesium yang penting bagi tubuh 
dan dapat terpenuhi dengan hanya mengkonsumsi 100 gram rum put laut. 
Penambahan flake dalam pembuatan rumput laut diharapkan dapat meningkatkan 
kandungan gizi flake yang dihasilkan terutama iodium. 

Pembuatan flake tepung pisang meliputi pembuatan adonan yang terdiri dari 
tepung pisang dan tepung tapioka dengan perbandingan 7:3, penambahan bahan 
penambah citarasa seperti gula dan garam, penambahan rumput laut (0%, 7,5%, 
15%, 22,5%, 30% ), pencetakan, penekanan dan pemanasan. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengkaji konsentrasi penambahan rumput 
laut terhadap sifat fisik, kimia, dan organoleptik flake tepung pisang sehingga 
dihasilkan flake yang disukai konsumen. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah RAK (Rancangan acak 
kelompok) yang disusun secara non faktorial dengan pengulangan 5 kali. Analisa 
yang dilakukan meliputi kadar gula reduksi, kadar pati, kadar air, daya rehidrasi, 
kadar iodium, daya patah., densitas kamba, higroskopisitas, dan uj:i organoleptik. 

Berdasarkan basil analisa ragam diketahui bahwa konsentarsi rumput !aut 
berpengaruh terhadap kadar air, kadar iodium, daya patah, densitas kamba, 
higroskopisitas, daya rehidrasi, warna, dan rasa. Hasil pemilihan perlakuan terbaik 
menunjukkan bahwa flake tepung pisang yang paling baik adalah dengan 
penambahan rumput laut 22,5%. 
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