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INTISARI

Pancake merupakan kue pipih berbentuk bundar yang terbentuk dari
campuran terigu, telur, air gula dan baking powder yang biasa disantap sebagai
makanan selingan. Pancake dalam penelitian ini dibuat dari substitusi tepung labu
kuning dan tepung pisang kepok putih dalam upaya untuk mengurangi
penggunaan tepung terigu di Indonesia dan bertujuan untuk meningkatkan
kandungan serat pada pancake. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap dengan tiga kali pengulangan pada setiap perlakuan yaitu 0:0 (K), 30:10
(A), 20:20 (B), dan 10:30 (C). Hasil penelitian menunjukkan bahwa pancake
substitusi tepung labu kuning dan tepung pisang kepok putih mengandung kadar
air 25,63-32,23%, kadar abu 1,29-1,73%, kadar protein 7,95-9,46%, kadar lemak
1,73-2,87%, kadar karbohidrat 56,05-62,73%, kadar serat tidak larut 2,03-8,03%,
kadar serat larut 3,36-12,01%, kekerasan 2,68-5,34 N, daya kembang 145,24-
168,25%, warna yellowish orange, angka lempeng total 3,03x10%-2,05x10°
CFU/g, dan angka kapang khamir 0 CFU/g. Pancake substitusi tepung labu
kuning dan tepung pisang kepok putih yang menghasilkan kualitas terbaik adalah
pancake 10:30 (C).

Kata kunci: Labu Kuning, Pisang Kepok Putih, Pancake
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ABSTRACT

Pancake is a round flat cake that made from a mixture of flour, eggs,
water, sugar, and baking powder and usually as a snack. The pancake in this
research use the substitution of yellow pumpkin flour and white kepok banana
flour to reduce the use of wheat flour in Indonesia and aim to increase the fiber
content of the pancake. This research used a completely randomized design with
three repetitions for each treatment, namely 0:0 (K), 30:10 (A), 20:20 (B), and
10:30 (C). The result showed that pancake substituted of yellow pumpkin flour
and white kepok banana contained 25,63-32,23% moisture content, 1,29-1,73%
ash content, 7,95-9,46% protein content, 1,73-2,87% fat content, 56,05-62,73%
carbohydrate content, 2,03-8,03% insoluble fiber content, 3,36-12,01% soluble
fiber content, 2,68-5,34 N kekerasans, 145,24-168,25% swelling power, yellowish
orange color, total plate count 3,03x102-2,05x10° CFU/g, and yeast mold rate 0
CFU/g. Pancake substituted of yellow pumpkin and white kepok banana which
have the best quality is 10:30 (C).

Keywords: Yellow Pumpkin, White Kepok Banana, Pancake
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