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INTISARI 

Churros merupakan makanan camilan atau selingan yang berasal dari 

spanyol. Churros berbentuk panjang dan lurus dengan tekstur yang crunchy di luar 

dan soft di dalam. Churros pada dasarnya berasal dari adonan tepung gandum. 

Penggunaan tepung beras merah dan pati jagung untuk menggurangi penggunaan 

tepung gandum di Indonesia dan untuk meningkatkan kandungan serat dan antosianin 

pada produk Churros. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perbedaan 

pengaruh kombinasi tepung beras merah dan pati jagung terhadap kualitas kimia, 

fisik, mikrobiologi, dan organoleptik produk Churros serta untuk mengetahui 

kombinasi tepung beras merah dan pati jagung yang tepat untuk menghasilkan 

produk Churros dengan kualitas kimia, fisik, mikrobiologi, dan organoleptik terbaik. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan tiga kali pengulangan 

pada setiap perlakuan yaitu 100:0:0 (K), 60:35:5 (A), 60:30:10 (B), 60:25:5 (C). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa Churros mengandung kadar air 16,56%-22,2%, kadar 

abu 1,44-2,33%, kadar protein 6,89-8,15%, kadar lemak 29,71-34,82%, kadar 

karbohidrat 36,12-43,5%, kadar serat tidak larut 1,46-3,3%, kadar serat larut 1,06-

5,2%, kadar antosianin 0-4,2 ppm, warna white, angka lempeng total 9,67 x 101 – 

35,33 x 101, angka kapang khamir 0 CFU/g. Churros dengan kombinasi tepung beras 

merah terbaik yaitu Churros dengan perlakuan 60:35:5 (A) berdasarkan parameter 

kimia, fisik, dan mikrobiologi.  

Kata kunci: Churros, Tepung Beras Merah, Pati Jagung  
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ABSTRACT 

Churros is a snack or side dish that originated in Spain. Churros are long and 

straight in shape with a crunchy texture on the outside and soft on the inside. Churros 

are basically derived from wheat flour dough. The use of brown rice flour and corn 

starch is to reduce the use of wheat flour in Indonesia and to increase the fiber and 

anthocyanin content in Churros products. The purpose of this study is to determine 

the difference in the influence of the combination of brown rice flour and corn starch 

on the chemical, physical, microbiological, and organoleptic quality of Churros 

products and to find out the right combination of brown rice flour and corn starch to 

produce Churros products with the best chemical, physical, microbiological, and 

organoleptic quality. This study used a Complete Random Design with three 

repetitions for each treatment, namely 100:0:0 (K), 60:35:5 (A), 60:30:10 (B), 

60:25:5 (C). The results showed that Churros contained water content of 16.56%-

22.2%, ash content of 1.44-2.33%, protein content of 6.89-8.15%, fat content of 

29.71-34.82%, carbohydrate content of 36.12-43.5%, insoluble fiber content of 1.46-

3.3%, soluble fiber content of 1.06-5.2%, anthocyanin content of 0-4.2 ppm, white 

color, total plate number 9.67 x 101 – 3,53 x 1, yeast mold number 0 CFU/g. Churros 

with the best combination of brown rice flour are Churros with a treatment of 

60:35:5 (A) based on chemical, physical, and microbiological parameters. 

                                      

Keywords: Churros, Brown rice flour, Corn Starch 

 

 

 

 

 

 

 

 


