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SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU DENGAN TEPUNG UBI  

JALAR UNGU (Ipomea Batatas L) TERHADAP  

KARAKTERISTIK WAFFLE 

 

ABSTRAK 

 

Waffle merupakan kudapan khas yang berasal dari Belgia dengan adonan 

berbasis kue berbahan dasar tepung terigu yang dimasak dengan besi waffle 

bermotif untuk memberikan bentuk dan ciri yang khas. Waffle merupakan makanan 

atau cemilan sehat yang mengandung karbohidrat tinggi sekaligus makanan anti 

mual yang baik untuk ibu hamil. Kandungan gizi dalam waffle adalah protein dari 

telur dan susu. Ubi jalar ungu merupakan bahan pangan yang memiliki kandungan 

nutrisi karbohidrat dan sumber kalori yang cukup tinggi. Ubi jalar ungu 

mengandung pigmen antosianin yang dapat berperan sebagai antioksidan. 

Kandungan pigmen antosianin yang berasal dari ubi jalar ungu dapat diolah sebagai 

pewarna alami untuk makanan, sehingga terbebas dari penggunaan bahan pewarna 

sintetis. Oleh karena itu, pada pengamatan ini akan dipelajari penambahan tepung 

ubi jalar ungu yang sesuai untuk menghasilkan waffle dengan karakteristik terbaik. 

Pada pengamatan ini terdapat 5 perlakuan dengan substitusi 5%, 10%, 15%, 20%, 

dan 25% dari total berat terigu. Parameter yang diamati adalah mutu organoleptik, 

mutu hedonic dan kandungan zat gizi. Perbedaan perlakuan substitusi tepung ubi 

ungu ini berpengaruh terhadap rasa, aroma, warna, tekstur, mutu  aroma, mutu 

warna, mutu tekstur dan penerimaan secara keseluruhan pada waffle. Berdasarkan 

hasil pengamatan, didapatkan hasil penambahan tepung ubi jalar ungu 20% dari 

total berat tepung terigu mendapatkan persentase kesukaan paling tinggi. Zat gizi 

dalam 1 porsi waffle dengan berat 125 g, dengan substitusi tepung ubi jalar ungu 

20% yaitu energi 188.80 kkal, protein 4.13 g, lemak 6.20 g, karbohidrat 29.64 g, 

dan serat 0.71 mg. 

 

Kata kunci : waffle, ubi jalar ungu, organoleptik waffle 
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SUBSTITUTION OF WHEAT FLOUR WITH PURPLE  

SWEET FLOUR (Ipomea Batatas L) ON  

CHARACTERISTICS WAFFLE 

 

ABSTRACT 

 

 

Waffle is a typical snack originating from Belgium with a cake-based dough 

made from wheat flour cooked with a patterned waffle iron to give it a distinctive 

shape and character. Waffle are healthy foods or snacks that contain high 

carbohydrates as well as anti-nausea foods that are good for pregnant women. The 

nutritional content in waffles is protein from eggs and milk. Purple sweet potato is 

a food that contains carbohydrate nutrients and a fairly high source of calories. 

Purple sweet potatoes contain anthocyanin pigments that can act as antioxidants. 

The content of anthocyanin pigments derived from purple sweet potato can be 

processed as a natural colorant for food, so that it is free from the use of synthetic 

dyes. Therefore, in this observation, the appropriate addition of purple sweet potato 

flour will be studied to produce waffle with the best characteristics. In this 

observation there were 5 treatments with the substitution of 5%, 10%, 15%, 20%, 

and 25% of the total weight of flour. Parameters observed were organoleptic 

quality, hedonic quality and nutrient content. The difference in the substitution 

treatment for purple sweet potato flour affects the taste, aroma, color, texture, aroma 

quality, color quality, texture quality and overall acceptance of the waffle. Based on 

the observations, it was found that the addition of purple sweet potato flour 20% of 

the total weight of wheat flour got the highest percentage of preference. Nutrients 

in 1 waffle weight 125 g, seed with the addition of 20% purple sweet potato flour 

are 188.80 kcal of energy, 4.13 g of protein, 6.20 g of fat, 29.64 g of carbohydrates, 

and 0.71 mg of fiber. 

 

Keywords: waffle, purple sweet potato, organoleptic waffle 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU DENGAN TEPUNG UBI 

 JALAR UNGU (Ipomea Batatas L) TERHADAP  

KARAKTERISTIK WAFFLE 

 

Oleh : Putu Lala Feninda Yue (P07131019023) 

 

Waffle merupakan kudapan khas yang berasal dari Belgia dengan adonan 

berbasis kue berbahan dasar tepung terigu yang dimasak dengan besi waffle 

bermotif untuk memberikan bentuk dan ciri yang khas. Waffle di Indonesia dibuat 

dengan rasa yang manis sehingga kudapan ini menjadi salah satu favorit terutama 

dikalangan remaja . Waffle merupakan salah satu pilihan menu sarapan sehat dan 

bernutrisi yang sudah banyak dikenal bukan hanya di Indonesia melainkan Negara-

negara besar seperti Belgia dan Amerika. Waffle sangat cocok dikonsumsi pada saat 

pagi hari dengan ditemani secangkir kopi atau teh hangat. Bahan utama pembuatan 

kue waffle pada umumnya adalah tepung atau bisa menggunakan gandum, susu, 

gula, margarin, telur, dan baking powder. Waffle juga merupakan makanan atau 

cemilan sehat yang mengandung karbohidrat tinggi sekaligus makanan anti mual 

yang baik untuk ibu hamil. Selain itu, kandungan gizi lain dalam waffle ini adalah 

protein dari telur dan susu (Alexandra, 2009). 

 Ubi jalar ungu merupakan varietas ubi jalar yang banyak ditemukan di 

Indonesia. Selain ubi jalar ungu, terdapat juga ubi jalar yang berwarna putih dan 

kuning. Ubi jalar ungu memiliki warna ungu yang cukup pekat pada daging 

umbinya, sehingga banyak menarik perhatian. Menurut (Sarwono, 2005), warna 

ungu pada ubi jalar disebabkan oleh adanya pigmen antosianin yang tersebar dari 

bagian kulit sampai ke daging umbinya. Antosianin bermanfaat bagi kesehatan 

tubuh karena dapat berfungsi sebagai antioksidan, antihipertensi, dan pencegah 

gangguan fungsi hati (Apriyanto 2002). 

Ubi jalar ungu mengandung pigmen antosianin yang dapat berperan 

sebagai antioksidan, jenis antosianin yang terdapat dalam ubi jalar ungu yaitu 

peonidin dan sianidin. Kandungan pigmen antosianin yang berasal dari ubi jalar 



 

ix 

 

ungu dapat diolah sebagai pewarna alami untuk makanan, sehingga terbebas dari 

penggunaan bahan pewarna sintetis (Harris, 1989). 

Penelitian ini bertujuan untuk menilai mutu organoleptik meliputi rasa, 

aroma, warna, tekstur, mutu rasa, mutu aroma, mutu warna, mutu tekstur, dan 

penerimaan secara keseluruhan pada waffle, untuk menentukan kadar energi, 

kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat , dan kadar serat, serta menghitung 

kandungan gizi yang dihasilkan dalam 1 porsi waffle. Penelitian ini terdapat 5 

perlakuan dengan substitusi tepung ubi jalar ungu 5%, 10%, 15%, 20%, 25% dari 

berat total tepung terigu. Masing-masing perlakuan diulang 3 kali sehingga 

penelitian terdiri dari 15 unit percobaan. Dipilihnya perbandingan tersebut agar 

mendapatkan hasil produk waffle yang terbaik. 

Penelitian ini dilaksanakan di Jl. Siulan Br. Bekul No. 56, Penatih, 

Denpasar Timur dan waktu pengamatan dimulai dari Bulan Februari hingga April 

2022 meliputi proses pembuatan produk dan penelitian organoleptik. 

Berdasarkan hasil pengamatan, didapatkan hasil penambahan tepung ubi 

jalar ungu 20% dari total berat tepung terigu mendapatkan persentase kesukaan 

paling tinggi yaitu P4 . Zat gizi dalam 1 biji waffle dengan penambahan tepung 

ubi jalar ungu 20% yaitu energi 188.80 kkal, protein 4.13 g, lemak 6.20 g, 

karbohidrat 29.64 g, dan serat 0.71 mg (TKPI, 2017). 

 

Daftar Bacaan : 34 (1997 - 2017) 
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