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ABSTRAK 

Flakes merupakan produk sereal yang berbentuk pipih yang biasa digunakan untuk 
sarapan. Flakes terbuat dari berbagai serealia seperti gandum, jagung, ataupun singkong. 
Pada saat mengkonsumsi flakes ditambahkan susu cair seperti sereal. Pada penelitian ini 
pembuatan flakes menggunakan bahan baku tepung mocaf dan bekatul dengan variasi 
penambahan buah bit. Tujuan penambahan mocaf adalah untuk memperbaiki rasa serta 
agar flakes lebih mudah menyatu. Tujuan penambahan bit adalah untuk memperbaiki 
warna serta untuk menambah aktivitas antioksidan. Tujuan penelitian ini adalah 
menentukan rasio bekatul dan mocaf serta buah bit yang paling optimal sehingga 
diperoleh flakes yang tinggi serat dan aktivitas antioksidan. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 2 faktor. Faktor pertama yaitu rasio 
tepung mocaf dan bekatul (85:15, 90:10, 95:5) sedangkan faktor kedua yaitu penambahan 
ekstrak buah bit (10%, 20%, 30%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi 
perlakuan terbaik yang menghasilkan flakes dengan serat dan aktivitas antioksidan yang 
optimal serta disukai konsumen terdapat pada 90:10 rasio tepung mocaf dan bekatul 
dengan penambahan ekstrak buah bit 30%. Pada perlakuan ini dipeoleh kadar air 5,22%, 
kadar abu 18,67%, aktivitas antioksidan 18,25%, kadar protein 0,67%, kadar serat 
16,93%. Uji organoleptik yang meliputi warna 2,97 (pink keunguan), kerenyahan 2,89 
(renyah), rasa bekatul 2,67 (terasa), rasa mocaf 3,15 (terasa), dan terakhir kesukaan 
keseluruhan yaitu 2,87 (cukup disukai). 
 
Kata kunci: Flakes, tepung mocaf, bekatul, bit. 

 
ABSTRACT 

Flakes were ordinary flat shaped cereal products used for breakfast. Flakes are made 
from various cereals like wheat, corn or cassava.Way to consuming flakes liquid milk 
added like cereal. In this study using mocaf flour and rice bran raw material with 
variations in the addition of beet fruit. The purpose of adding mocaf is to improve the 
taste and make the flakes blend more easily. The purpose of adding beets is to improve 
color and to increase antioxidant activity. The purpose of this study was to determine the 
optimal ratio of bran and mocaf and beets to obtain high fiber and antioxidant activity of 
flakes. This study uses a Completely Randomized Design (CRD) consisting of 2 factors. 
The first factor was the ratio of mocaf flour and rice bran (85:15, 90:10, 95:5) while the 
second factor was the addition of beet (10%, 20%, 30%).  The result showed that the best 
combination treatment that produced flakes with fiber and antioxidant activity was 
optimal and preferred by consumers is at 90:10 the ratio of mocaf flour and rice bran to 
the addition of beet extract 10%. In this tratments a 5,22% water content, 18.67% ash 
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content, antionxidant activity 18,25%. Protein content 0,67%, fiber content 16,93% as 
well as test organoleptics which includes 2.97 color (pink almost violet), crispiness 2,89 
(crispy), bran taste 2,67 (tasted), the taste of the mocaf 3,15 (tasted), and finally the 
overallpreference 2,87 (quiet liked). 
 
Keyword: Flakes, mocaf flour, rice bran, beet. 
 

PENDAHULUAN 

Proses pembuatan sarapan terkadang 

membutuhkan waktu yang cukup lama, 

sehingga dirasa kurang efektif pada kondisi 

seperti sekarang ini yang mengharuskan 

cepat untuk menghemat waktu. Pada saat ini 

sebagian besar masyarakat tidak 

mempunyai cukup waktu untuk menyiapkan 

sarapan. Namun, gizi harus tetap terpenuhi. 

Salah satu caranya  adalah memilih 

makanan cepat saji namun yang dapat 

memenuhi standar gizi (Sukasih & 

Setyadjit, 2012). 

Flakes adalah produk olahan pangan 

berupa serpihan keringyang terbuat dari 

serealia seperti beras, gandum, jagung, dan 

umbi-umbian. Flakes biasanya digunakan 

sebagai sarapan. Cara penyajiannya adalah 

dengan menambahkan atau menuangkan 

susu pada flakes atau juga bisa ditambahkan 

buah di atasnya (Widasari & Handayani, 

2014). Flakes dapat dibuat dari bekatul dan 

tepung mocaf dengan penambahan buah bit. 

Bekatul telah diketahui mempunyai 

kandungan gizi yang cukup tinggi terutama 

vitamin B, serat pangan khususnya serat 

larut, minyak, dan komponen bioaktif yaitu 

oryzanol yang berperan pada kesehatan 

tubuh manusia (Wirawati &  Nirmagustina, 

2009). 

Mocaf adalah tepung yang memiliki 

karakteristik yang menguntungkan 

dibanding dengan tepung lain, yaitu 

memiliki bau/aroma serta cita rasa yang 

khas, warna mocaf lebih putih bila 

dibandingkan dengan  gaplek, sedangkan 

kandungan mineralnya lebih tinggi 

dibandingkan padi dan gandum. 

Karakteristik tersebut menjadikan tepung 

mocaf sangat baik jika dimanfaatkan untuk 

berbagai campuran makanan, hal ini 

dikarenakan mocaf memiliki daya kembang 

yang setara dengan terigu berprotein sedang 

(Widasari & Handayani, 2014). Menurut 

Damayanti, Wahyuni, & Wena, (2014). 

Tepung mocaf diharapkan dapat 

menggantikan tepung terigu yang telah lama 

menjadi produk impor yang menjadi 

andalan diIndonesia untuk membuat 

berbagai produk olahan pangan. 

Buah bit merupakan sumber vitamin 

C, vitamin A, dan vitamin B dalam bentuk 

betakaroten (20mg/100g). Bit juga 

merupakan sumber serat pangan 

(2,5g/100g) serta berbagai mineral dan 

vitamin yang juga dapat digunakan sebagai 
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sumber antioksidan (Putri & Asrifah, 2018). 

Oleh karena itu bit mempunyai manfaat 

yangbaik bagi kesehatan. 

Flakes berbahan dasar bekatul, mocaf, 

dan buah bit dapat menjadi alternatif 

makanan bergizi karena banyaknya manfaat 

yang terkandung di dalam buah bit itu 

sendiri. Penelitian flakes ini bertujuan untuk 

mengganti bahan baku flakes yang biasanya 

digunakan gandum atau jagung dengan 

bekatul dan mocaf. Penelitian ini terdapat 

penambahan buah bit guna menambah 

aktivitas antioksidan dan sebagai pewarna 

flakes. Penelitian ini juga bertujuan untuk 

menentukan rasio perbandingan bekatul 

mocaf dengan penambahan buah bit. 

 

METODE PENELITIAN 

Alat dan Bahan Penelitian 

Alat yang digunakan dalam analisis 

adalah alat dapur untuk keperluan membuat 

produk. Sedangkan untuk pengujian kimia 

menggunakan alat seperti, gelas ukur, 

vortex, spektrofotometer, oven memert, 

muffle, tabung reaksi, kurs porselin, botol 

timbang, timbangan, sendok kaca, spatula, 

dll. Bahan-bahan dalam penelitian ini 

adalah bekatul yang diperoleh dari tempat 

penggilingan padi, tepung mocaf yang 

diperoleh dari supermarket, buah bit 

diperoleh dari supermarket, gula, garam, 

serta air. Sedangkan pengujian kimia 

menggunakan bahan DPPH, methanol, dan 

aquades. 

Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial. Faktor 

yang pertama yaitu rasio bekatul dan mocaf 

( 85:5, 90:10, 95:5%) dan konsentrasi buah 

bit (10, 20, 30%). Total perlakuan pada 

penelitian ini adalah 9 kombinasi perlakuan 

yang diulang sebanyak 3 kali. Kemudian 

data yang diperoleh dianalisis dengan uji 

ANOVA dan post-hoc Tukey. 

Tahapan Penelitian 

1. Ekstraksi Buah Bit 

Buah bit dikupas kemudian dipotong dan 

ditimbang masing-masing 10g, 20g, dan 

30g. Buah bit kemudian dihaluskan dan 

ditambahkan air 100 ml kemudian disaring. 

2. Proses Pembuatan Flakes 

Bekatul dan mocaf dengan massa 100g 

dicampur kemudian ditambahkan dengan 

ekstrak buah bit (10,  20 ,30 %). Adonan 

kemudian diuleni hingga tercampur rata dan 

ditambahkan gula serta garam. Adonan 

kemudian dipipihkan (0,5mm) serta 

dipotong-potong (1,5cm x 1,5cm). 

Dimasukkan dalam oven pada suhu 1500C 

selama 15 menit. Kemudian dikeluarkan 

dan didinginkan. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

ANALISIS KIMIA 

Hasil  Analisi Kimia Flakes Bekatul-Mocaf dan Bit dapat dilihat pada tabel 1. 

 

Tabel 1. Rangkuman Hasil Analisis Kimia Flakes Bekatul-Mocaf dan Bit 

Bekatul 

dan 

Mocaf 

Ekstrak 

Buah Bit 

Kadar 

Air (%) 

Kadar 

Abu (%) 

Aktivitas 

Antioksidan 

(%) 

Kadar 

Protein 

(%) 

Kadar 

Serat (%) 

 

85: 15 

gram 

10% 

20% 

30% 

7,52c 

5,65abc 

6,56bc 

2,61a

2,39a 

2,59a 

10,03a

12,41ab 

13,69abc 

2,27d 

1,86c 

1,38b 

18,68f

18,25e 

15,25b 

 

90: 10 

gram 

10% 

20% 

30% 

5,58abc 

5,42abc 

5,22abc 

2,36a

2,76a 

2,08a 

13,5abc

16,06bc 

18,25c 

2,21d 

2,14d 

0,67a 

16,61c

17,69d 

16,93c 

 

95: 5  

gram 

10% 

20% 

30% 

4,24ab

5,70abc 

3,46a 

2,34a

2,82a 

2,35a 

14,05abc

14,78abc 

18,25c 

2,24d 

1,84c 

0,51a 

15,61b

17,96e 

14,93a 

Keterangan: Purata yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda nyata 

dengan uji Tukey 5%. 

 

Kadar Air 

Kadar air tertinggi pada flakes adalah 

7,52% yang diperoleh dari perlakuan 85:15 

tepung mocaf dan bekatul serta ekstrak 

buah bit 10% sedangkan untuk kadar air 

paling rendah adalah 3,46% pada perlakuan 

rasio tepung mocaf dan bekatul 95:5 dan 

ekstrak buah bit 30%. Pada penelitian ini 

terlihat bahwa semakin tinggi penambahan 

ekstrak buah bit maka kadar airnya semakin 

rendah. Hal ini senada dengan penelitian 

Munawaroh, Nurwanto, dan Pratama 

(2019) yang menyatakan bahwa semakin 

tinggi formulasi umbi bit maka kadar air 

pada beras analog akan semakin berkurang. 

Bit termasuk ke dalam umbi-umbi an yang 

mengandung amilosa begitu juga dengan 

mocaf karena terbuat dari singkong juga 

mengandung amilosa. Produk makanan 

yang terdapat amilosa dalam kondisi dingin 

akan lebih mudah melepaskan air sehingga 

kadar air akan semakin berkurang sejalan 

dengan penelitian Yuwono, Febrianto dan 

Dewi (2013). Kadar air bekatul lebih tinggi 

dibandingkan dengan mocaf yaitu 7,48% ( 

Damayanthi & Listyorini, 2006) sedangkan 

untuk kadar air tepung mocaf adalah 6,9% 

(Sunarsi, dkk 2011). Namun, bekatul dan 
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mocaf mengandung pati serta amilosa. Ada 

beberapa golongan padi dengan kadar 

amilosa yang berbeda yaitu tinggi, sedang, 

dan rendah ( Winarno, 2002). Bekatul pada 

penelitian ini mengandung amilosa yang 

rendah. Kandungan pati bekatul lebih 

rendah jika dibandingkan dengan mocaf 

sehingga kadar amilosa mocaf lebih tinggi 

daripada bekatul (Sunarti & Michael, 

2013). Proporsi bekatul jauh lebih sedikit 

dibandingkan dengan mocaf sehingga pada 

penelitian ini kadar air akan lebih tinggi jika 

penambahan mocaf semakin banyak. 

Kadar Abu 

Kadar abu pada flakes yang tertinggi 

yaitu 2,82% pada perlakuan 95:5 rasio 

mocaf dan bekatul serta pada variasi ekstrak 

buah bit 20% sedangkan untuk kadar abu 

terendah yaitu 2,08% pada perlakuan 90:10 

rasio tepung mocaf dan bekatul dengan 

variasi ekstrak bit 30%. Terjadi penurunan 

kadar abu pada flakes jika terjadi 

pengurangan tepung mocaf dan 

penambahan bekatul. Hal ini disebabkan 

karena pada proses pembuatan tepung 

mocaf terdapat proses penggaraman yang 

menyebabkan kadar abu pada tepung mocaf 

tinggi. Tingginya kadar abu suatu bahan 

menunjukkan semakin tinggi pula mineral 

yang ada di dalamnya (Susanti, Loebis, & 

Meilidayani, 2017). Kadar abu bekatul 

yaitu 5,2-7,3% (Luh & Barber, 1991). 

Kadar abu mocaf adalah 0,4% (Sunarsi, dkk 

2011). 

Meilianti (2018) menyatakan bahwa 

semakin tinggi penambahan buah bit 

menghasilkan kadar abu yang semakin 

tinggi pula karena buah bit mengandung 

mineral yang tinggi. Namun, kemurnian 

dan kebersihan suatu bahan pangan juga 

akan berpengaruh terhadap kadar abu. Jika 

bahan tidak bersih maka kadar abu akan 

semakin tinggi pula. 

Aktivitas Antioksidan 

Aktivitas antioksidan pada flakes 

yang tertinggi yaitu 18,25% pada perlakuan 

95:5 dan 90:10 rasio mocaf dan bekatul 

serta pada variasi ekstrak buah bit 30% 

sedangkan untuk kadar antioksidan 

terendah yaitu 10,03% pada perlakuan 

85:15 rasio tepung mocaf dan bekatul 

dengan variasi ekstrak bit 10%. Hasil 

analisis menunjukkan adanya penurunan 

antioksidan seiring dengan pengurangan 

ekstrak bit yang ditambahkan. Kadar 

antioksidan yang terdapat dalam buah bit 

yaitu betasianin cukup tinggi yaitu 37,64 

mg/100 g dengan aktivitas sebagai 

antioksidannya sebesar 79,73 bpj. Hal ini 

menunjukkan buah bit memiliki kandungan 

antioksidan yang kuat (Novatama, Kusumo, 

Ersanghono, & Supartono, 2016). 

Penambahan ekstrak bit sangat berpengaruh 

terhadap aktivitas antioksidan flakes. 

Pigmen betasianin dalam buah bit merah 

telah diketahui memiliki efek antiradikal 

dan aktivitas antioksidan yang tinggi 

(Mastuti, Cai & Corke, 2010). 
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Aktivitas antioksidan dalam bahan 

pangan bisa saja berkurang atau bahkan 

hilang dalam proses pengolahan menjadi 

produk pangan. Merebus adalah teknik 

yang baik dalam mengolah bahan pangan 

agar kandungan antioksidan tidak hilang. 

Cara penyimpanan produk pangan yang 

salah juga akan mempengaruhi antioksidan 

di dalam produk pangan (Mulyatiningsih, 

2007). Pada penelitian ini bisa dipastikan 

bahwa antioksidan berkurang pada 

beberapa sampel karena proses pengolahan. 

Kadar Protein 

Kadar protein flakes tertinggi 

diperoleh 2,27% pada perlakuan tepung 

mocaf dan bekatul 85:15 serta variasi 

ekstrak bit 10% sedangkan untuk nilai 

terendah yaitu 0,51% yang diperoleh dari 

perlakuan tepung mocaf dan bekatul 95:5 

serta variasi ekstrak bit 30%. Terjadi 

penurunan protein pada flakes seiring 

terjadi pengurangan pada bekatul. 

Sebaliknya, jika terjadi penambahan pada 

bekatul maka kadar protein akan 

meningkat. Hal ini disebabkan karena kadar 

protein bekatul lebih tinggi dibandingkan 

tepung mocaf. Kadar protein bekatul adalah 

11,12% (Iriyani, 2011) sedangkan pada 

tepung mocaf sebesar 0,98% (Rosmeri & 

Monica, 2013), sehingga semakin tinggi 

proporsi tepung mocaf yang digunakan 

maka protein yang terkandung di dalam 

flakes akan lebih sedikit. 

Semakin tinggi penambahan ekstrak 

bit maka kadar protein juga akan semakin 

menurun hal ini senada dengan penelitian 

Perez & Liz, (2009) mengenai fettucini, 

diketahui bahwa fettucini yang dibuat 

menggunakan bit merah memiliki kadar 

protein yang semakin rendah. Bit memiliki 

pigmen betalain yang jika berinteraksi 

dengan adonan yang terdapat protein akan 

menyebabkan struktur protein melemah. 

Pratiwi, Ananingsih, dan Prasetya (2016) 

Struktur yang melemah akan berpengaruh 

pada kadar protein menjadi menurun. 

Semakin tinggi betalain maka protein akan 

semakin sedikit.  Pada penelitian ini 

kandungan protein masih lebih tinggi 

dibandingkan dengan penelitian Susanti, 

Loebis, & Meilidayani, (2017) yaitu sebesar 

1,76%.  Bit memiliki kadar protein yang 

cukup rendah yaitu 1,68 g (USDA,2013). 

Kadar Serat Pangan 

Kadar serat pangan pada flakes yang 

tertinggi yaitu 18,68% pada perlakuan 

85:15 rasio mocaf dan bekatul serta pada 

variasi ekstrak buah bit 10% sedangkan 

pada perlakuan tepung mocaf 90:10 dan 

variasi ekstrak bit 30%, untuk kadar serat 

pangan terendah yaitu 14,93% . 

Terjadi penurunan kadar serat pangan 

pada flakes jika terjadi pengurangan pada 

bekatul dan penambahan tepung mocaf. Hal 

ini karena kadar serat pada bekatul relatif 

tinggi yaitu 15,06% (Iriana, 2011). Kadar 

serat tepung mocaf adalah 3,01% 
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(Nugraheni, Hera, Handayani, Utama, & 

Situasi, 2015). 

Pada penelitian ini kadar serat pangan 

masih lebih tinggi dibandingkan dengan 

penelitian Susanti, Loebis, & Meilidayani, 

(2017) yakni 3,59%. Kadar serat pada bit 

terhitung rendah yaitu 5,95% (Setiawan, 

Nugroho, & Lestario, 2015). Namun 

meskipun dengan kadar serat yang rendah 

semakin tinggi penambahan ekstrak bit 

maka kadar serat pada flakes juga akan 

semakin bertambah.

 

Uji Organoleptik Flakes Bekatul-Mocaf Dan Bit 

Hasil uji organoleptic flakes dapat dilihat pada tabel 2. 

 

Tabel 2. Rangkuman Uji Organoleptik Flakes Bekatul- Mocaf dan Bit 

Bekatul 

dan 

Mocaf 

Ekstrak 

Buah Bit 

Warna Kerenyahan Rasa 

Bekatul 

Rasa 

Mocaf 

Kesukaan 

Keseluruhan

 

85: 15 

gram 

10% 

20% 

30% 

2,11a  

2,11a 

2,15a 

3,03ab

3,03ab 

2,89ab 

3,31b

3,18ab 

2,77ab 

2,51b 

2,85abc 

2,67ab 

2,67a

2,81a 

2,91a 

 

90: 10 

gram 

10% 

20% 

30% 

3,20b 

2,90b 

2,97b 

2,55b

2,53a 

2,53a 

3,11ab

2,61a 

2,67ab 

3,01abc 

2,83abc 

3,15abc 

2,70a

2,45a 

2,87a 

 

95: 5  

gram 

10% 

20% 

30% 

3,53c 

3,53c 

3,61c 

2,71ab

2,61ab 

3,19c 

2,95ab

2,59a 

2,52a 

3,25bc 

2,91abc 

3,16abc 

2,65a

2,63a 

4,68a 

Keterangan: Purata yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda nyata 

dengan uji Tukey 5%. 

 

Warna 

Penilaian panelis terhadap flakes 

yang tertinggi adalah 3,61% yang diperoleh 

dari perbandingan tepung mocaf dan 

bekatul 95:5 serta variasi ektrak bit 30% 

yang memiliki warna pink tua sedangkan 

untuk yang nilai terendah adalah 2,11% 

yang diperoleh dari perbandingan tepung 

mocaf dan bekatul 85:15 serta variasi ektrak 

bit 10% dan 20%. Pada perbandingan 

tersebut warna dari flakes cenderung pink 

muda. Jadi dapat disimpulkan bahwa 

semakin banyak persentase ektrak bit maka 

warna flakes semakin pink tua. Hal ini 

dikarenakan warna dari buah bit yang 

cenderung ungu. 
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Pigmen betasianin dalam buah bit 

merupakan turunan dari betalain. 

Betasianin adalah pigmen berwarna merah 

atau violet yang termasuk kelompok 

flavonoid polar, mampu mengikat gula, dan 

memiliki unsur nitrogen. (Andersen & 

Markham, 2006). 

Kerenyahan 

Penilaian panelis terhadap flakes yang 

tertinggi adalah 3,19% yang diperoleh dari 

perbandingan tepung mocaf dan bekatul 

95:5 serta variasi ektrak bit 30% yang 

memiliki tingkat kerenyahan tertinggi.  

Pada perlakuan tepung mocaf dan bekatul 

90:10 serta variasi ektrak bit 20% memiliki 

tingkat kerenyahan terendah yaitu 2,53. 

Hasil penelitian diatas dapat disimpulkan 

bahwa semakin tinggi proporsi tepung 

mocaf akan menghasilkan flakes dengan 

tingkat kerenyahan yang semakin 

meningkat. 

Rasa Bekatul 

Penilaian panelis terhadap flakes 

yang tertinggi adalah 3,31% yang diperoleh 

dari perbandingan tepung mocaf dan 

bekatul 85:15 serta variasi ektrak bit 10% 

yang memiliki tingkat rasa paling tinggi.  

Pada perlakuan tepung mocaf dan bekatul 

95:5 serta variasi ektrak bit 30% memiliki 

tingkat rasa bekatul terendah yaitu 2,52%. 

Hasil penelitian tersebut rasa bekatul akan 

semakin terasa apabila penambahan 

bekatulnya semakin banyak pula. 

Sebaliknya, rasa bekatul akan semakin 

tidak terasa jika penambahan bekatulnya 

semakin sedikit. Penambahan ekstrak bit 

yang semakin tinggi dapat mempengaruhi 

rasa bekatul pada flakes. Hal ini 

dikarenakan bit memiliki kandungan 

sukrosa sehingga dapat mengurangi rasa 

bekatul (Silalahi, 2018). 

Rasa Mocaf 

Penilaian panelis terhadap flakes 

yang tertinggi adalah 3,25% yang diperoleh 

dari perbandingan tepung mocaf dan 

bekatul 95:5 serta variasi ektrak bit 10% 

yang memiliki rasa mocaf paling tinggi.  

Pada perlakuan tepung mocaf dan bekatul 

85:5 serta variasi ektrak bit 10% memiliki 

nilai terendah yaitu 2,51% yang berarti 

memiliki rasa mocaf yang paling rendah. 

Hasil penelitian diatas dapat disimpulkan 

bahwa semakin banyaknya penambahan 

mocaf maka rasa dari mocaf sendiri pun 

akan semakin terasa. 

Kesukaan Keseluruhan 

Penilaian panelis terhadap flakes 

yang tertinggi adalah 4,68% yang diperoleh 

dari perbandingan tepung mocaf dan 

bekatul 95:5 serta variasi ektrak bit 30% 

paling banyak digemari.  Pada perlakuan 

tepung mocaf dan bekatul 90:10 serta 

variasi ektrak bit 20% memiliki nilai 

terendah yaitu 2,45 yang berarti paling tidak 

disukai. Perbandingan antara nilai tertinggi 

dan terendah sangat signifikan dikarenakan 

panelis memberikan nilai yang sangat tinggi 

untuk perlakuan B3R3 dan sifat penelitian 
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ini adalah subyektif. Hasil penelitian di atas 

dapat disimpulkan bahwa banyaknya 

penambahan tepung mocaf dan juga ektrak 

bit dapat menghasilkan rasa yang banyak 

digemari. Sebaliknya, jika terjadi 

penambahan bekatul semakin tidak disukai 

karena bekatul memiliki rasa yang khas 

yaitu sedikit pahit. 

 

KESIMPULAN 

Perbedaan perlakuan konsentrasi tepung 

tepung mocaf dan bekatul serta 

penambahan ekstrak buah bit berpengaruh 

terhadap sifat fisik, kimia, dan sensoris 

flakes. Formulasi terbaik dihasilkan flakes 

dengan kadar serat dan aktivitas antioksidan 

paling tinggi terdapat pada perlakuan 90:10 

rasio tepung mocaf dan bekatul dengan 

penambahan ekstrak buah bit 30% yaitu 

16,93% dan 18,25%. 
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