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ABSTRAK 

 

Nur Fitri Hidayati.     . Pengaruh Penambahan Tepung Sorgum dan Tepung Bit Root 

Terhadap Karakteristik Flakes 

 Dibawah Bimbingan Muh Aniar Hari Swasono, MP. 

Salah satu tanaman pangan lahan kering yang potensial dikembangkan di Indonesia adalah 

sorgum. Sorgum adalah tanaman sejenis rumput-rumputan dan masih satu keluarga dengan 

padi, jagung, dan gandum.Kandungan karbohidrat dalam bijinya cukup tinggi, sehingga dapat 

dikonsumsi sebagai makanan pokok, seiring dengan perkembangan jaman banyak inovasi 

yang di lakukan untuk membuat tanaman ini agar lebih di kenal dan di gemari masyarakat 

,salah satu olahan sorgum adalah Flakes, Flakes sorgum merupakan makanan olahan 

berbahan dasar sorgum dengan penambahan bit root, gula, garam dan air. Penelitian ini 

bertujuan mengetahui pengaruh penambahan tepung sorgum (   gr,    gr,   gr) dan tepung 

bit root (  gr,   gr,    gr) terhadap karakteristik Flakes, Parameter organoleptik dilakukan 

analisis statistik menggunakan uji Fridmen sedangkan untuk mengetahui perlakuan terbaik 

dalam uji organoleptik dilakukan uji indeks efektivitas, Rancangan percobaan menggunakan 

metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan   faktor dan   kali pengulangan. Perlakuan 

terbaik ditentukan dengan uji indeks efektivitas dengan Hasil perhitungan menunjukkan 

perlakuan terbaik terdapat pada S B  dengan formulasi   gr tepung sorgum dan   gr tepung 

bit root 

Kata kunci : Flakes sorgum, karakteristik Flakes , bit root, uji efektifitas 
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ABSTRACT 

 

Nur Fitri Hidayati.     . Effect of Addition of Sorghum Flour and Bit Root Flour Against 

Flakes Characteristics Under the guidance of Muh Aniar Hari Swasono, MP. 

 

One of the potential dry land food plants developed in Indonesia is sorghum. Sorghum is a 

kind of grass crop and is still a family with rice, corn and wheat. The carbohydrate content in 

the seeds is quite high, so it can be consumed as staple food, along with the development of 

many innovations that are done to make this plant to be better known and in the community's 

favor, one of the processed sorghum is Flakes, Sorghum Flakes is a processed food based on 

sorghum with the addition of beetroot root, sugar, salt and water. This study aims to 

determine the effect of the addition of sorghum flour (   gr,    gr,    gr) and beetroot flour 

(  gr,   gr,    gr) to the characteristics of Flakes, Organoleptic parameters were analyzed 

statistically using the Fridmen test while to find out the best treatment in the test 

Organoleptic tests were carried out on the effectiveness index test, the experimental design 

used the Completely Randomized Design (CRD) method with   factors and   repetitions. The 

best treatment is determined by the effectiveness index test with the calculation results show 

the best treatment is on S B  with a formulation of   gr sorghum flour and   gr beetroot 

flour 

Keywords: Sorghum Flakes, Flakes characteristics, bit root, effectiveness test 
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