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ABSTRAK 

 
PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG UBI JALAR KUNING TERHADAP 

TINGKAT KESUKAAN PANCAKE DALAM MENGATASI KEKURANGAN 

VITAMIN A (KVA) 

 

Oktavianus Mahilia 

(Dibimbing oleh Juni Gressilda Louisa Sine,S.TP,M.Kes)  

oktavianusmahilia0@gmail.com 

 

Latar Belakang : Kekurangan vitamin A (KVA) merupakan masalah kesehatan yang 

signifikan, terutama di negara berkembang, termasuk Indonesia. KVA dapat 

menyebabkan gangguan penglihatan dan meningkatkan risiko infeksi pada anak-anak. 

Ubi jalar kuning mengandung beta-karoten yang tinggi, yang dapat dikonversi menjadi 

vitamin A dalam tubuh. 

Tujuan Penelitian : Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi 

tepung ubi jalar kuning terhadap tingkat kesukaan pancake sebagai upaya mengatasi 

kekurangan vitamin A. 

Metode Penelitian : Penelitian ini adalah eksperimen dengan desain Rancangan Acak 

Lengkap (RAL). Substitusi tepung ubi jalar kuning dilakukan dalam tiga perlakuan: P1 

(40%), P2 (60%), dan P3 (80%). Uji organoleptik dilakukan oleh 30 panelis dari 

mahasiswa Poltekkes Kemenkes Kupang. Analisis data menggunakan uji ANOVA 

untuk mengetahui perbedaan signifikan antar perlakuan. 

Hasil : Konversi ubi jalar kuning menjadi tepung adalah 4,44:1. Hasil uji organoleptik 

menunjukkan bahwa pancake dengan substitusi tepung ubi jalar kuning pada P3 (80%) 

memiliki tingkat kesukaan tertinggi pada aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa. Nilai 

rata-rata organoleptik menunjukkan kategori "suka" dengan nilai mendekati 4. Uji 

ANOVA menunjukkan tidak ada perbedaan signifikan antar perlakuan pada aspek 

warna, aroma, tekstur, dan rasa (P value >0,05). 

Kesimpulan : Substitusi tepung ubi jalar kuning hingga 80% dalam pembuatan 

pancake dapat diterima dengan baik dan disukai oleh panelis. Pancake dengan 

perlakuan P3 direkomendasikan karena memiliki nilai gizi yang tinggi dan dapat 

membantu mengatasi masalah kekurangan vitamin A. 

Kata Kunci : Kekurangan Vitamin A, Pancake, Tepung Ubi Jalar Kuning, Beta-

Karoten, Organoleptik. 
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