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RINGKASAN 

 

FINA FATIMATUS ZAHRO. Produksi Flakes Berbahan Baku Anggur laut 

Caulerpa racemosa dan Tepung Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L.). Dosen 

Pembimbing: Prof. Dr. Mirni Lamid, drh., M.P., Prof. Ir. Moch Amin 

Alamsjah, M.Si., Ph.D. 

 Sarapan yang dikonsumsi masyarakat masih terbatas. Hal tersebut 

menunjukkan bahwa perlu adanya pangan alternatif yang cepat dan praktis. Salah 

satu alternatif produk pangan yang digemari masyarakat adalah flakes. Namun, 

flakes yang beredar di masyarakat umumnya terbuat dari jagung. Untuk 

mengoptimalkan pemanfaatan keanekaragaman hayati yaitu dengan membuat 

disverifikasi produk flakes dari anggur laut dan ubi jalar ungu. Caulerpa 

racemosa merupakan bahan pangan yang kaya akan protein dan serat. 

Penggunaan anggur laut Caulerpa racemosa sebagai bahan baku flakes 

perlu dilakukan penambahan bahan baku lain agar dapat menghasilkan flakes 

yang sesuai SNI. Bahan baku lain yang digunakan adalah tepung ubi jalar ungu. 

Penambahan tepung ubi jalar ungu sebagai bahan baku disebabkan oleh 

kandungan karbohidratnya yang tinggi sehingga dapat dijadikan sebagai pangan 

alternatif. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh kombinasi anggur 

laut Caulerpa racemosa dan tepung ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) terhadap 

karakteristik kimia dan hedonik flakes. Rancangan penelitian yang digunakan 

yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan. 

 Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa kombinasi anggur laut Caulerpa 

racemosa dan tepung ubi jalar ungu berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

karakteristik kimia dan hedonik flakes yang dihasilkan. Konsentrasi tepung C. 

racemosa 5% dan tepung ubi jalar ungu 40% merupakan perlakuan dengan hasil 

kadar air, kadar protein, kadar karbohidrat tertinggi dibandingkan formulasi yang 

lain. Kadar serat tertinggi pada konsentrasi tepung C. racemosa 20% dan tepung 

ubi jalar ungu 25%. 
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SUMMARY 

 

FINA FATIMATUS ZAHRO. The Production of Flakes Made from Sea 

Grape Caulerpa racemosa and Purple Sweet Potato Flour (Ipomoea batatas 

L.). Supervisor: Prof. Dr. Mirni Lamid, drh., M.P., Prof. Ir. Moch Amin 

Alamsjah, M.Sc., Ph.D. 

Breakfast consumed by the public is still limited. This shows that there is a 

need for fast and practical alternative food. One alternative food products that are 

popular with the public are flakes. However, flakes that circulate in the 

community are generally made from corn. To optimize the use of biodiversity by 

verifying the product of flakes from seaweed and purple sweet potato. Caulerpa 

racemosa is a food that is rich in protein and fiber. 

The use of sea grape Caulerpa racemosa as a raw material for flakes needs 

to be done by adding other raw materials to produce flakes that are by SNI. 

Another raw material used is purple sweet potato flour. The addition of purple 

sweet potato flour as a raw material is caused by its high carbohydrate content so 

that it can be used as an alternative food. The purpose of this study was to 

determine the effect of a combination of  sea grape Caulerpa racemosa and purple 

sweet potato flour (Ipomoea batatas L.) on chemical and hedonic flakes 

characteristics. The research design used was a Completely Randomized Design 

(CRD) consisting of 5 treatments. 

The results of this study indicate that the combination of sea grape 

Caulerpa racemosa and purple sweet potato flour significantly (P <0.05) on the 

chemical characteristics and hedonic flakes produced. Caulerpa racemosa flour 

concentration of 5% and purple sweet potato flour 40% is the treatment with the 

highest water content, protein content, carbohydrate content compared to other 

formulations. The highest fiber content is 20% C. racemosa flour and 25% purple 

sweet potato flour. 
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berbahan baku anggur laut (Caulerpa racemosa) dan tepung ubi jalar ungu 
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