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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 sehingga diperoleh flake dengan kadar 
air rendah (3-5%) dan bersifat renyah serta mempunyai daya rehidrasi. 

Flake tepung pisang adalah flake yang dibuat dari adonan yang terdiri dari 
campuran antara tepung tapioka dan tepung pi~g. Penggunaan tepung. pisang 
sebagai bahan baku pembuatan flake dibarapkan 'dapat memberikan citarasa dan 
juga mempunyai kandungan amilopektin yang cukup tinggi (79,5%) sehingga 
dapat meningkatkan daya rehidrasi flake yang dihasilkan. . ', 

Bayam merupakan sayuran yang mengandung salah · safu mineral yang 
penting yaitu zat besi (Fe). Dalam pemenuhan kebutuhan akan zat besi .D;ljlka 
perlu adanya diversifikasi pengolahan pangan dengan peliambahan sayuian 
bayam pada produk flake. .., . 

Pembuatan flake tepung pisang meliputi pemhuatan. adonan yang terdiri 
dari tepung pisang dan tepung tapioka dengan perbandingari 7:3, penambahan 
bahan penambah citarasa seperti gula dan garam, penambahap bayam (0%, 2;5%, 
5%, 7,5%, 10% ), pencetakan, penekanan dan pemanasan. . ' , : .·. · . . . .· 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengkaji konseiltrasi petiainhaium 
bayam terhadap sifat fisik, kimia, dan organoleptik flake tepung pisang sehingga 
dihasilkan flake yang disukai konsumen dan bernilai gizi tinggi. 

Rancangan percobaan yang diguukan adalah RAK (Rancangan acak 
kelompok) yang disusun secara non faktorial dengan pengulangan 5 kali. Analisa 
bahan baku tepung pisang meliputi kadar gula reduksi dan kadar pati, tepWlg 
bayam meliputi kadar air dan kadar Fe serta analisa produk flake tepWlg pisang 
meliputi kadar air, kadar Fe, daya rehidrasi, daya patah, densitas kamba, 
higroskopisitas dan uji organoleptik (wama, rasa dan kerenyahan). 

Dari basil penelitian menunjukkan konsentrasi bayam berpengaruh 
terhadap kadar air, kadar Fe, daya rehidrasi, daya patah, densitas kamba, 
higroskopisitas, wama dan kerenyahan flake tepWlg pisang. Perlakuan terbaik 
adalah dengan penambahan bayam 2,5%. 
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