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ABSTRAK 

 

 

Penelitian eksperimen ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana cara proses 

pembuatan Pancake berbahan baku tepung ubi jalar ungu 100% tepung ubi jalar ungu 

dilihat dari aspek tekstur, rasa, aroma, dan warna. Panelis dalam penelitian ini 

merupakan panelis yang terdiri 15 orang panelis.Tujuan untuk penelitian ini yaitu 

mengetahui bagaimana proses pembuatan Pancake berbahan baku tepung ubi jalar 

ungu, untuk mengetahui perbedaan  rasa, aroma, warna dan tekstur. Pancake dengan 

tepung terigu dan tepung ubi jalar ungu 100%. 

Metode penelitian metode penentuan obyek penelitian, metode pendekatan 

penelitian, metode pengumpulan data, hasil ekperimen dan teknik analisis data. Teknik 

yang digunakan deskriftif kuantitatif. Dengan 15 responden, hasil analisis data Uji One 

Sample T test dan Hipotesis Ha dan Ho. Ha diterima, ada perbedaan dari indikator 

terhadap rasa, aroma, warna, dan tekstur, dari Pancake berbahan tepung ubi jalar ungu. 

Ho ditolak, tidak ada perbedaan dari indikator terhadap rasa, aroma, warna, dan tekstur, 

dari Pancake berbahan tepung ubi jalar ungu. 

Hasil Penelitian kualitas Pancake tepung ubi jalar ungu  dilihat dari aspek warna, 

aroma, rasa dan tekstur. kategori Indikator rasa dari hasil analisis data uji one sample T 

Test dan Hipotesis T hitung > T tabel artinya ada perbedaan pada indikator Aroma 

Pancake berbahan baku tepung ubi jalar ungu. Yang lebih tinggi dengan skor (2,791) 

banyak menyukai sample Pancake tepung ubi jalar ungu 100%, untuk dengan skor 

(2,145) lebih sedikit penyukai sample Pancake tepung terigu 100%. Indikator tekstur 

hasil dari analisis data uji one sample T Test dan Hipotesis T hitung < T tabel artinya 

tidak ada perbedaan pada indikator Aroma Pancake berbahan baku tepung ubi jalar 

ungu. Yang lebih rendah dengan skor (1,842) lebih banyak menyukai sample Pancake 

tepung ubi jalar ungu 100%, untuk dengan skor terendah (1,761) banyak sedikit 

meyukai sample Pancake tepung terigu 100%.Indikator aroma hasil dari analisis data 

uji one sample T Test dan .  Hipotesis T hitung > T tabel artinya ada perbedaan pada 

indikator Aroma Pancake berbahan baku tepung ubi jalar ungu. yang tinggi dengan skor 

(4,894) banyak menyuka sample Pancake tepung ubi jalar ungu 100%, untuk dengan 

skor (1,761) lebih sedikit penyuka sample Pancake tepung terigu 100%.Indikator warna 

hasil dari analisis data uji one sample T Test dan Hipotesis T hitung > T tabel artinya 

ada perbedaan pada indikator warna Pancake berbahan baku tepung ubi jalar ungu. 

Yang tertingg dengan skor (2,791) banyak menyuka sample Pancake tepung ubi jalar 

ungu 100%, untuk dengan skor 2,145)  lebih sedikit penyuka sample Pancake tepung 

terigu 100%. 

 

Kata kunci : Inovasi Pembuatan Pancake dari Tepung Ubi Jalar Ungu Berdasarkan 

Inokator warna, Rasa, Tekstur dan Aroma 
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ABSTRACT 

 

This experimental study aims to determine how the process of making pancakes 

made from 100% purple sweet potato flour is seen from the aspect of texture, taste, 

aroma, and color.. The panelists in this study were trained panelists consisting of 15 

panelists. The purpose of this study was to find out how the process of making pancakes 

made from purple sweet potato flour, to determine the differences in taste, aroma, color 

and texture. Pancakes with 100% wheat flour and purple sweet potato flour. 

The research. This research method is the method of determining the object of 

research, research approach methods, data collection methods, experimental research 

methods and data analysis techniques. The technique used is descriptive quantitative. 

With 15 respondents, the results of the research on the quality of purple sweet potato 

flour pancakes were seen from the aspect of color, aroma, taste, and texture. Based on 

the category of indicators of color, aroma, taste, and testure and the results of data 

analysis of the One Sample T test and the Ha and Ho hypotheses. Ha accepted, there are 

differences in the indicators of taste, aroma, color, and texture, from pancakes made from 

purple sweet potato flour. Ho was rejected, there was no difference in the indicators of 

taste, aroma, color, and texture, of Pancakes made from purple sweet potato flour. 

 The results of the research on the quality of purple sweet potato flour pancakes 

were seen from the aspect of color, aroma, taste and texture. Being in the category of 

taste indicators from the results of one sample T test data analysis and Hypothesis T count 

> T table, it means that there is a difference in the Aroma Pancake indicator made from 

purple sweet potato flour. Those with a higher score (2.791) liked the 100% purple sweet 

potato flour pancake sample more, those with a score (2.145) liked the 100% wheat flour 

pancake sample less. Texture indicator results from data analysis of one sample T Test 

and Hypothesis T count < T table means that there is no difference in the Aroma Pancake 

indicator made from purple sweet potato flour. The one with the lower score (1.842) 

preferred the 100% purple sweet potato flour pancake sample, the one with the lowest 

score (1.761) liked the 100% wheat flour pancake sample more. The aroma indicator was 

the result of data analysis on the one sample T test and . Hypothesis T count > T table 

means that there is a difference in the Aroma Pancake indicator made from purple sweet 

potato flour. with a score of (4,894), they liked the purple sweet potato flour pancake 

sample a lot, while the score (1,761) was less for the 100% wheat flour pancake sample. 

T table means that there is a difference in the color indicators of pancakes made from 

purple sweet potato flour. The one with the highest score (2.791) liked the 100% purple 

sweet potato flour pancake sample, while the score 1.761) liked the 100% wheat flour 

pancake sample less. 

 

Key words : Pancake Making Innovation from Purple Sweet Potato Flour 

Based on color, taste, texture and aroma indicato 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pancake adalah salah satu makanan yang sudah dikenal banyak orang. 

Selain rasanya manis, kudapan ini juga dikenal karena bentuknya yang bulat dan 

sering disajikan sebagai menu sarapan modern. Jauh sebelum Pancake  dikenal 

masyarakat Eropa, orang Romawi sebenarnya sudah mengenal Pancake terlebih 

dahulu. Makanan berupa roti gepeng terbuat dari tepung, susu, telur, dan bumbu 

ini lalu dibakar diatas wajan ceper. Mereka namakan “ Alita Dolcia” (artinya: 

makanan manis). Biasanya, orang Romawi mengonsumsi Pancake dengan madu 

atau sirup buah-buahan.Namun, dalam perjalananya, manuskrip kuliner, seperti 

Oxford Companion to food yang ditulis Alan Davidson, menyebut bahwa Pancake 

sebagia panganan popular di Eropa. Yakni dikenal didaratan luas ini sejak sekitar 

tahun 1430 di abad pertengahan. Di daratan Eropa, awalnya Pancake lebih dikenal 

sebagai makanan orang timur Eropa, seperti Mardi Gras. Sebab, Mereka 

menjadikan Pancake sebagai makanan tradisi di hari Shrove Tuesday atau 

Pancake Tuesday, sehari sebelum puasa paskah. 

Pancake sebenarnya memiliki beragam bentuk dan penyajian, Di beberapa 

negara pancake dikonsumsi dengan gaya dan resep beragam. Ada yang 

dikonsumsi sebagai makanan manis, gurih, baik dengan bentuk yang tipis maupun 

tebal.  
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Meskipun banyak dipalikasihkan dengan gaya dan rasa yang berbeda-

beda, tetapi tahuhkan kamu tenteng seluk beluk serta sejarah dari makanan yang 

biasanya dikenal juga dengan nama panekuk tersebut?  

Jauh sebelum Pancake menyebar ke daratan Amerika hingga Asia, 

masyarakat Romawi sebenarnya sudah mengenal Pancake terlebih dahulu dimana 

mereka menggunakan roti gepeng, dari tepung, susu, telur dan bumbu lainnya 

kemudian dibakar dalam wajan. Sebelum dinamakan “Alita Dolcia” . Jika Anda 

berfikir menyajikan dan mencicipi Pancake dengan sirup dan mapple hanya ada 

baru-baru ini, maka anda salah karena ternyata masyarakat Romawi pada saat ini 

sudah mengonsumsi Pancake dengan campuran Madu dan sirup buah-buahan. 

Pada perkembangannya, Pancake juga diadopsi diberbagai negara dengan 

beragam nama-nama yang cukup unik. Di jerman, Pancake dibuat dalam bentuk 

yang lebih padat dengan kentang sebagai bahan utamanya. Masyarakat disana 

menyebut Pancake dengan sebutan pfannkuchen.  

Berbeda dengan di perancis, di negari Eiffel ini pembuatan panekuk ada 

yang berbentuk tipis dan crispy dimana makanan yang satu ini disebut dengan 

crepes namun ada juga varian seperti galettes yang lebih mengembang dan tebal, 

seperti roti. 

Berbagai masalah yang berkaitan dengan pangan dialami banyak negara 

di dunia termasuk Indonesia. Kekurangan Vitamin C  Merupakan salah satau 

gizi utama di indonesia. Umbi-umbi merupakan sumber karbohidrat yang 
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mempunyai potensi untuk dikembangkan sebagai bahan pangan pengganti beras 

(bahan baku industri maupun non pangan). Tanaman umbi-umbi umumnya 

ditanam dilahan semi kering sebagai tanaman sela. Khusus ubi kayu dan ubi 

jalar telah dibudiyakan dengan skala luas. Berdasarkan data statistik, tingkat 

produksi ubi jalar di indonesia pada tahun 2007 mencapai 1,886 juta ton dengan 

areal panen luas 176,93 ribu (BPS,2008). 

Produksi umbi-umbi di daerah sentral produksi pada saat panen raya 

sangat melimpah. Kadar air saat umbi-umbi dipanen 65%. Kadar air yang tinggi 

menyebabkan umbi-umbi mudah rusak bila tidak segera dilakukan penanganan. 

Jika saat umbi segar telah di panen tidak segera diproses, maka akan terjadi 

visual yang ditandai dengan timbulnya bercak berwarna  biru  kehitaman,  

kecoklatan  (browning),  lunak  (kepoyohan), umbi berjemur dan akhirnya 

menjadi busuk. Hal ini akan menyebabkan kehilangan hasil dan kemerosotan 

harga yang tajam pada saat panen raya di daerah sentra produksi gurih dari 

adonan batter yang dipanggang dengan frying pan serta berbentuk bulat dan 

pipih. Adonan batter merupakan adonan cair yang terdiri dari tepung terigu, 

telur, bahan cair (air atau susu) dan bahan pengembang yang diaduk sehingga 

teremulsi dan dimatangkan dengan teknik memanggang (Amarilia.H. 2012:11). 

Berdasarkan hal tersebut peneliti ingin mencari alternatif lain 

mengunakan bahan dasar selain tepung terigu. karena harga tepung terigu 

mahal. Berdasaran permasalahan tersebut peneliti mencari alternatif lain dengan 

mengunakan tepung ubi jalar ungu yang mudah didapat sekitar kita dan 



4 
 

 

 

harganya relatif terjangkau. Tepung ubi jalar ungu mengandung karbohidrat  

juga terdapat zat gizi yang banyak serta memberikan warna yang menarik pada 

suatu olahan produk pangan. 

 Menurut Rahayu dalam penelitiannya mengatakan bahwa  (2012:32), 

ubi ungu mengandung pigmen antosianin yang lebih tinggi daripada varietas 

lain. Warna ungu  yang kuat menunjukkan tingginya kadar antioksidan dan 

antosianin di dalamnya. Selain itu, Ubi jalar ungu juga mengandung energi 123 

kal, protein 0, 77 g, lemak 0,94 g, karbohidrat 27, 64 g, kalsium 30 mg, fosfor 

49 mg, besi 0,7 mg, vitamin A, 7700 SI, vitamin C 21,34 mg, vitamin B 0,9 mg, 

serat antosianin 110,51. Mencermati kelebihan-kelebihan yang ada pada ubi 

jalar ungu sangat baik bila dimanfaatkan dalam bentuk olahan produk  yang 

lebih luas. Salah satunya sebagai bahan dalam pembuatan pancake. Warna ungu 

pada ubi jalar ungu memberikan warna pancake yang menarik serta 

menciptakan pancake yang lebih bervariasi yang kemungkinan akan diterima 

oleh konsumen atau pasar. Selanjutnya, peneliti melakukan pembuatan pancake 

dari tepung ubi  jalar ungu  yang digunakan  adalah 100%. Peneliti bersadarkan 

hal tersebut ingin mengetahui apakah tepung ubi jalar ungu dapat dijadikan 

penganti tepung terigu?. 

Berdasarkan latar belakang , hal ini merupakan salah satu supaya untuk 

mengurangi penggunaan tepung terigu dalam pemanfaatan ubi jalar ungu 

penulis tertarik untuk melakukan untuk melakukan penelitian dan 

mengangkatnya dalam bentuk skripsi dengan judul “Eksperimen Pembuatan 
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Dari Pancake Tepung Ubi Jalar Ungu” 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah diuraikan diatas, adalah 

untuk mengurangi pengunaan tepung terigu dalam manfaatan ubi jalar ungu 

memberikan warna pada pancake yang menarik serta menciptakan pancake 

lebih bervariasi yang kemungkinan akan diterima oleh konsumen atau pasar.  

Penulis merumuskan masalahnya, yaitu 

1. ”Bagaimana cara pembuatan Pancake   berbahan baku tepung  ubi jalar ungu?   

2. Apakah ada perbedaan  rasa ,aroma, warna dan tekstur  Pancake tepung terigu 

dengan bahan baku 100% tepung ubi jalar ungu? 

C. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian ini sebagai berikut yaitu 

1. untuk mengetahu. “Bagaimana proses  pembuatan Pancake berbahan baku 

tepung ubi jalar ungu? 

2.  Untuk mengetahui Perbedaan dan rasa,aroma,warna dan tekstur Pancake 

dengan tepung terigu dan tepung ubi jalar ungu 100%”. 

D. Manfaat Penelitian 

Dari hasil  ekperimen ini dapat mengungkapkan informasi-informasi yang 

bermanfaat, sebagai berikut: 

1. Manfaat bagi Teoritis 

a. Untuk Menambah wawasan dan ilmu pengetahuan tentang bahan 

pengganti tepung terigu yaitu dengan tepung ubi jalar ungu. 
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b. Untuk menambah wawasan dan informasi baru mengenai manfaat ubi jalar 

ungu. 

2. Manfaaat bagi Praktis 

a. Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan masukan ilmu 

pengetahuan serta pengembangan teori bagiakademik. 

b. Meningkatkan kualitas mahasiswa/mahasiswi. 

3. Manfaat bagi Pembaca 

a. Memperdalam pengetahuan guna menerapan ilmu yangdapat selama masa 

perkuliahan. 

b. Penelitian  ini  dapat  menambah pengetahuan bagi  bagi pembaca tentang 

pemanfaatan tepung ubi jalar ungu untuk dijadikan bahan tepung terigu 

dalam pembuatan pancake. 

c. Penelitian ini dapat menambahkan pengetahuan bagi pembaca dan 

informasi baru mengenai manfaat dari ubi jalar ungu. 
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