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ABSTRAK

Penelitian dengan judul Eksperimen Terhadap Produk Pancake Dengan
Kombinasi Bahan Baku Tepung Ubi Jalar Ungu Dan Tepung Terigu. Merupakan
jenis penelitian yang menggunakan pendekatan kuantitatif dengan metode
eksperimen. Tujuan penelitian ini untuk melakukan pengujian suatu fenomena
terhadap fenomena lain. Eksperimen menggunakan 3(tiga) jenis perlakuan yang
berbeda pada persentase tepung ubi jalar ungu dan tepung terigu yang digunakan
yaitu Pancake A dengan 65% tepung ubi jalar ungu dan 35% tepung terigu,
Pancake B dengan 50% tepung ubi jalar ungu dan 50% tepung terigu, Pancake C
dengan 35% tepung ubi jalar ungu dan 65% tepung terigu. Metode hasil penelitian
responden yang meliputi penilaian warna, rasa, aroma dan tekstur Pancake.
Responden penelitian adalah sebanyak 30 orang yang di ambil dengan teknik
purposive sampling dengan pertimbangan yang mencakup pengetahuan responden
mengetahui sifat sensoris Pancake pada umumnya.

Metode analisis data untuk menguji hipotesis menggunakan uji friedman.
Hasil uji friedman mean rank menunjukkan adanya perbedaan tingkat kesukaan
pancake pada atribut warna, rasa, aroma dan tekstur. Kemudian dilakukan uji
friedman dengan hasil yaitu : (1) Pancake A atribut warna 2.23, atribut rasa 2.13 ,
atribut aroma 2.25 dan atribut tekstur 2.28. (2) Pancake B atribut warna 2.00, atribut
rasa 2.08, atribut aroma 1.85 dan atribut tekstur 2.07. (3) Pancake C atribut warna
1.77, atribut rasa 1.78, atribut aroma 1.90 dan atribut tekstur 1.65. Dari eksperimen
yang penulis lakukan Pancake yang menggunakan tepung ubi jalar ungu tidak
dapat digunakan sebagai subtitusi tepung terigu karena dari segi bahan baku tepung
ubi jalar ungu lebih mahal daripada tepung terigu tetapi dari segi kesehatan tepung
ubi jalar ungu dapat digunakan sebagai bahan makanan untuk penderita diabetus
dan sebagai alternatif bahan pangan lain. Maka dapat disimpulkan Pancake yang
disukai oleh para responden dari aspek warna adalah Pancake A yang
menggunakan 65% tepung ubi jalar ungu dan 35% tepung terigu warna yang
dihasilkan adalah coklat keunguan dengan nilai mean rank sebesar 2.23, dari segi
rasa Pancake A yang menggunakan 65% tepung ubi jalar ungu dan 35% tepung
terigu yang banyak disukai oleh responden karena rasa yang dihasilkan adalah rasa
manis dan rasa ubi jalar ungu dengan nilai mean rank sebesar 2.13, dari segi aroma
Pancake A menggunakan 65% tepung ubi jalar ungu dan 35% tepung terigu yang
banyak di sukai oleh responden karena aroma yang dihasilkan adalah aroma ubi
jalar ungu yang khas serta melekat dengan nilai mean rank sebesar 2.25, dan dari
segi tekstur Pancake A yang menggunakan 65% tepung ubi jalar ungu dan 35%
tepung terigu yang banyak disukai oleh responden karena tekstur yang dihasilkan
adalah tekstur padat, tebal, berongga, dan agak kering dengan nilai mean rank
sebesar 2.28. Dengan demikian, kombinasi tepung ubi jalar ungu dan tepung terigu
yang berbeda dapat menjadi faktor yang mempengaruhi perbedaan tingkat
kesukaan konsumen baik dari segi warna, rasa, aroma dan tekstur.

Kata kunci : Eksperimen, Pancake, Tepung Ubi Jalar Ungu, Kombinasi.
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ABSTRAC

A study entitled the study of Experiment Against Pancake Products With The
Combination Of Raw Materials Of Sweet Potato And Sweet Wheat Flour. Is a type
of research that uses a quantitative approach with experimental methods. The
purpose of this study to perform testing a phenomenon to other phenomena. The
experiment used 3 (three) different types of treatment on the percentage of purple
sweet potato flour and wheat flour used, namely, Pancake A with 65% purple sweet
potato flour and 35% wheat flour, Pancake B with 50% purple sweet potato starch
and 50% flour, Pancake C with 35% purple sweet potato flour and 65% flour.
Methods of respondents' research that includes assessment of color, taste, aroma
and texture of Pancake. The respondents were 30 people, taken by purposive
sampling technique with consideration include respondents knowledge about the
general sensory of Pancake.

Methods of data analysis to test the hypothesis using friedman test a results
showed there is a difference in sensory preferences of on the attributes of color,
aroma, flavor and texture. The test was performed with results as follows: (1)
Pancake A attributes of color 2.23, attributes of flavor 2.13, attributes of aroma 2.25
and attributes of texture 2.28. (2) Pancake B attribute of color 2.00, attribute of
flavor 2.08, attribute of aroma 1.85 and attribute of texture 2.07. (3) Pancake C
attribute of color 1.77, attributes of flavor 1.78, attribute of aroma 1.90 and
attributes of texture 1.65. From the experiments that the author did Pancake using
purple sweet potato flour can not be used as substitution of wheat flour because in
terms of raw material of purple sweet potato flour is more expensive than wheat
flour but in terms of health purple sweet potato flour can be used as food for
diabetus and as an alternative to other foodstuffs. So it can be concluded Pancake
preferred by the respondents of the color aspect is Pancake A which uses 65%
purple sweet potato flour and 35% wheat flour resulting color is purplish brown
with mean value value of 2.23, in terms of taste of Pancake A using 65% purple
sweet potato flour and 35% wheat flour which is preferred by the respondent
because the resulting flavor is sweet taste and sweet purple sweet potato with mean
value value 2,13, in terms of Pancake A aroma using 65% purple sweet potato flour
and 35% wheat flour which many liked by the respondents because the resulting
aroma is a unique purple sweet potato scent and attached with a mean value of 2.25,
and in terms of texture of Pancake A using 65% purple sweet potato flour and 35%
wheat flour which is preferred by respondents because the resulting texture is a
solid texture, thick, hollow, and somewhat dry with a mean value of 2.28. Thus,
different combinations of sweetpotato flour and wheat flour may be factors that
affect the difference in consumer preferences in terms of color, flavor, aroma and
texture.

Keywords: Experiment, Pancake, Purple Sweet Potato Flour, Combination.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pancake adalah salah satu makanan yang sudah dikenal banyak orang.
Selain rasanya yang 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 di atas
wajan ceper. Mereka namakan “Alita Dolcia” (artinya: makanan manis).
Biasanya, orang Romawi mengonsumsi pancake dengan madu atau sirup

buah-buahan.

Namun, dalam perjalanannya, manuskrip kuliner, seperti Oxford
Companion to Food yang ditulis Alan Davidson, menyebutkan bahwa
pancake sebagai penganan popular di Eropa. Yakni dikenal di daratan 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.

Meskipun banyak dipalikasikan dengan gaya dan rasa yang berbeda-
beda, tetapi tahukah kamu tentang 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 dengan
Pancake, masayarakat Romawi menamakan kudapan tersebut dengan nama
“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 itu sudah mengonsumsi Pancake

dengan campuran Madu dan sirup buah-buahan.

Pada perkembangannya, pancake juga diadopsi di berbagai 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 negeri 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.



B. Fokus Masalah

Dengan berkembangnya zaman variasi olahan pangan juga
semakin berkembang. Pada industri pastry misalnya sangat di pengaruhi
oleh adanya era moderenisasi saat ini, variasi olahan cake dan bakery nya
sangat pesat perkembangannya. Pancake adalah salah satu olahan yang
biasa di jadikan alternatif pengganti bagi mereka yang kurang menyukai
breakfast atau sarapan yang terlalu berat ketika pagi hari. Dari pemaparan
diatas, penulis ingin mencari tahu bagaimana tingkat kesukaan responden
terhadap produk Pancake tepung terigu dan tepung ubi jalar ungu dilihat

dari perbandingan bahan :

a. 65% tepung ubi jalar ungu dan 35% tepung terigu
b. 50% tepung ubi jalar ungu dan 50% tepung terigu

c. 35% tepung ubi jalar ungu dan 65% tepung terigu

Permasalahan yang di angkat pada tugas akhir eksperimen
terhadap produk pancake dengan kombinasi bahan baku tepung ubi jalar

ungu dengan tepung terigu adalah

1. Bagaimana hasil olahan pancake dari perpaduan tepung terigu dan

tepung ubi ungu ?

2. Bagaimana hasil olahan pancake dari perpaduan tepung terigu dan

tepung ubi ungu dilihat dari segi warna, rasa, aroma, tekstur ?

3. Bagaimana tanggapan konsumen terhadap hasil olahan pancake dari

perpaduan tepung terigu dan tepung ubi ungu ?



C. Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah yang dikemukakan sebelumnya, maka
tujuan penelitian ini adalah :
1. Untuk mengetahui bagaimana hasil olahan pancake dengan kombinasi

tepung terigu dan tepung ubi jalar ungu dengan perbandingan bahan

a. 65% tepung ubi jalar ungu dan 35% tepung terigu
b. 50% tepung ubi jalar ungu dan 50% tepung terigu

c. 35% tepung ubi jalar ungu dan 65% tepung terigu

2. Untuk mengetahui tanggapan konsumen terhadap produk olahan

pancake dengan perpaduan tepung terigu dan tepung ubi jalar ungu ?

D. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat dari penelitian ini antara lain sebagai berikut :

1. Bagi masyarakat

a. Memberi informasi tentang proses pembuatan pancake tepung ubi

jalar ungu

b. Dapat menambah daya jual dan meningkatkan nilai ekonomis dari

ubi jalar ungu, serta menambah inovasi olahan ubi jalar.

c. Memanfaatkan tanaman ubi jalar ungu sebagai tepung untuk

pengganti tepung terigu.



Bagi lembaga STP AMPTA

Untuk menambah wawasan inovasi olahan dan nilai gizi dari ubi jalar
ungu, serta menjadikan bahan penelitian sebagai pedoman dan kajian

ilmiah bagi peneliti selanjutnya.

Bagi penulis

Untuk melengkapi dan memenuhi tugas akademis sebagai salah satu
syarat guna meraih gelar Sarjana Sains Terapan ( Diploma IV ) di
Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta, serta memberikan
wawasan berfikir yang terbuka dan positif sehingga dapat

mengaplikasikan konsep teori.
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