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ABSTRAK 

ANGELLA. Formulasi Flakes Berbasis Talas dan Kacang Hitam sebagai 

Alternatif Sarapan Tinggi Serat Anak Usia Sekolah. Dibimbing oleh ZURAIDAH 

NASUTION.  
 

Kekurangan serat masih menjadi permasalahan gizi yang sangat tinggi di 

Indonesia, khususnya pada anak usia sekolah yang membutuhkan asupan optimal 

untuk menunjang pertumbuhan dan konsentrasi belajar. Talas merupakan pangan 

sumber karbohidrat lokal dan kacang hitam merupakan pangan kaya protein serta 

serat. Penelitian ini bertujuan mengembangkan produk flakes berbasis talas 

(Colocasia esculenta L.) dan kacang hitam (Phaseolus vulgaris) sebagai sarapan 

tinggi serat untuk anak usia sekolah. Penelitian ini menggunakan metode 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga formulasi (tepung talas:tepung 

kacang hitam), yaitu F1 (90:10), F2 (55:45), dan F3 (20:80). F2 ditetapkan sebagai 

formula terpilih dengan mempertimbangkan hasil uji organoleptik dan kandungan 

gizi. Flakes terpilih mengandung air 2,46%, abu 2,29%, lemak 10,07%, protein 

9,92%, karbohidrat 75,25%, dan serat pangan total 17,21%. Formula terpilih flakes 

per takaran saji dapat menyumbang 7,55–9,15% angka kebutuhan energi anak usia 

sekolah 7–12 tahun dan berpotensi untuk diklaim sebagai produk tinggi serat.  

 

Kata kunci: anak usia sekolah, flakes, kacang hitam, talas, tinggi serat 

ABSTRACT 

ANGELLA. Formulation of Taro and Black Turtle Bean Flakes as a High-

Fiber Breakfast Alternative for School-Age Children. Supervised by ZURAIDAH 

NASUTION.  

 

Fiber deficiency remains a significant nutritional problem in Indonesia, 

especially among school-age children who need optimal intake to support growth 

and concentration in learning. Taro is a local source of carbohydrates, and black 

beans are rich in protein and fiber. This study aims to develop taro (Colocasia 

esculenta L.) and black turtle bean (Phaseolus vulgaris) flakes as a high-fiber 

breakfast for school-age children. This study used a completely randomized design 

(CRD) with three formulations (taro flour:black turtle bean flour), namely F1 

(90:10), F2 (55:45), and F3 (20:80). F2 was selected as the preferred formulation 

based on organoleptic test results and nutritional content. The selected flakes 

contained 2.46% water, 2.29% ash, 10.07% fat, 9.92% protein, 75.25% 

carbohydrates, and 17.21% total dietary fiber. The selected flake formula per 

serving can contribute 7.55–9.15% of the energy requirements for school-aged 

children aged 7–12 years and has the potential to be claimed as a high-fiber product.  

 

Keywords: black turtle bean, flakes, high fiber, school-age children, taro  
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