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ABSTRAK 

Churros merupakan salah satu makanan ringan yang banyak digemari, namun umumnya berbahan dasar tepung terigu 

yang mengandung gluten sehingga tidak sesuai bagi individu dengan intoleransi gluten maupun anak berkebutuhan 

khusus seperti autisme. Penelitian ini bertujuan menganalisis kandungan serat dan karbohidrat pada churros yang 

dikembangkan menggunakan kombinasi tepung ubi ungu (Ipomoea batatas L.) dan tepung beras (Oryza sativa L.) 

sebagai alternatif cemilan bebas gluten. Tepung ubi ungu diketahui memiliki kadar serat tinggi serta mengandung 

senyawa bioaktif antosianin, sedangkan tepung beras kaya karbohidrat dan bebas gluten. Penelitian menggunakan tiga 

formulasi perbandingan tepung, yaitu 50:50, 70:30, dan 30:70. Analisis serat dilakukan dengan metode gravimetri, 

sementara karbohidrat dihitung menggunakan metode by difference. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

peningkatan proporsi tepung ubi ungu berbanding lurus dengan kenaikan kadar serat, sedangkan kandungan 

karbohidrat cenderung menurun. Formulasi terbaik diperoleh pada perbandingan 70% tepung ubi ungu dan 30% 

tepung beras yang menghasilkan churros dengan serat tertinggi namun karbohidrat masih dalam batas normal. Produk 

ini berpotensi dikembangkan sebagai cemilan fungsional bebas gluten yang aman, menyehatkan, serta sesuai untuk 

anak autisme yang membutuhkan asupan tinggi serat dan bebas zat pemicu alergi. Penelitian ini diharapkan dapat 

menjadi referensi pengembangan pangan lokal inovatif yang ramah kebutuhan khusus. 

Kata kunci : Churros, Kandungan karbohidrat, kandungan serat. 

ABSTRAC 

Churros are a popular snack, but they are generally made from wheat flour containing gluten, making them unsuitable 

for individuals with gluten intolerance and children with special needs such as autism. This study aimed to analyze 

the fiber and carbohydrate content of churros developed using a combination of purple sweet potato flour (Ipomoea 

batatas L.) and rice flour (Oryza sativa L.) as an alternative gluten-free snack. Purple sweet potato flour is known for 

its high fiber content and bioactive compounds such as anthocyanins, while rice flour is rich in carbohydrates and 

naturally gluten-free. Three flour formulations were tested with ratios of 50:50, 70:30, and 30:70. Fiber content was 



analyzed using the gravimetric method, and carbohydrate levels were determined using the by difference method. The 

results showed that increasing the proportion of purple sweet potato flour significantly raised fiber levels, while 

carbohydrate content tended to decrease. The optimal formulation was found in the 70% purple sweet potato and 30% 

rice flour ratio, which produced churros with the highest fiber content while maintaining carbohydrate levels within 

the normal range. This product has potential as a functional gluten-free snack that is safe, nutritious, and suitable for 

children with autism who require high-fiber intake and allergen-free foods. The study is expected to serve as a 

reference for the development of innovative local foods tailored to special dietary needs. 
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PENDAHULUAN 

Makanan ringan atau cemilan sudah menjadi bagian dari rutinitas makan sehari-hari bagi 

masyarakat Indonesia, mulai dari anak-anak, remaja, hingga orang dewasa. Berdasarkan data dari Pusat 

Statistik tahun 2023, terlihat bahwa kebiasaan mengonsumsi makanan ringan terus meningkat setiap 

tahunnya, seiring dengan berkembangnya industri makanan dan perubahan gaya hidup masyarakat. 

Meskipun makanan ringan bisa membantu memenuhi kebutuhan energi harian, sebagian besar produk yang 

dijual di pasaran memiliki kandungan gizi yang tidak seimbang, seperti berlebihan mengandung 

karbohidrat sederhana dan gula tambahan, serta kurang serat dan zat gizi mikro lainnya. Hal ini bisa 

berdampak negatif pada kesehatan, terutama jika terus dikonsumsi dalam jangka panjang tanpa diimbangi 

dengan pola makan yang sehat secara keseluruhan. Churros merupakan salah satu jenis makanan ringan 

populer yang biasanya berbahan dasar tepung terigu. Namun, tepung terigu mengandung gluten sehingga 

tidak sesuai untuk anak autisme. Oleh sebab itu, diperlukan inovasi dalam pembuatan churros dengan 

memanfaatkan bahan alternatif yang bebas gluten namun tetap memiliki nilai gizi yang baik. Salah satu 

bahan potensial adalah tepung ubi ungu (Ipomoea batatas L) dan tepung beras (Oryza sativa L). 

Tepung ubi ungu diketahui mengandung serat pangan yang tinggi serta senyawa bioaktif seperti 

antosianin yang berperan sebagai antioksidan. Kandungan serat pada ubi ungu berperan penting dalam 

memperbaiki fungsi pencernaan, yang sangat bermanfaat bagi anak autisme yang kerap mengalami 

gangguan gastrointestinal. Sementara itu, tepung beras merupakan bahan bebas gluten yang kaya 

karbohidrat dan berfungsi sebagai sumber energi. Kombinasi kedua bahan ini diharapkan mampu 

menghasilkan produk churros bebas gluten dengan karakteristik gizi yang baik, khususnya kandungan 

karbohidrat dan serat yang seimbang. Beberapa penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa penggunaan 

tepung ubi ungu dalam formulasi pangan dapat meningkatkan kadar serat dan antioksidan produk akhir 

(Wulandari et al., 2021), sedangkan tepung beras sering dimanfaatkan dalam produk bebas gluten karena 

ketersediaannya yang tinggi serta mudah diterima oleh konsumen (Susanto, 2020). Namun, penelitian 



mengenai kombinasi kedua bahan ini dalam produk churros sebagai alternatif camilan bebas gluten 

khususnya untuk anak autisme masih sangat terbatas. 

Autisme merupakan salah satu gangguan perkembangan saraf (neurodevelopmental disorder) yang 

ditandai dengan hambatan dalam interaksi sosial, komunikasi, serta adanya perilaku repetitif. Prevalensi 

autisme terus meningkat secara global, dan anak dengan kondisi ini umumnya mengalami berbagai 

permasalahan kesehatan, termasuk gangguan pada sistem pencernaan. Salah satu faktor yang diduga 

memperburuk kondisi gastrointestinal pada anak autisme adalah konsumsi makanan yang mengandung 

gluten dan kasein. Oleh karena itu, diet bebas gluten (gluten free diet) menjadi salah satu intervensi yang 

sering dianjurkan untuk membantu mengurangi gejala pada anak dengan autisme. 

Berdasakan latar belakang di atas, maka peneliti akan membuat churros dengan satu formulasi baru 

yaitu tepung ubi ungu : tepung beras dengan perbandingan 70% : 30%. Selanjutnya churros di analisis 

kandungan karbohidrat dan serat. Diharapkan produk churros ini dapat di konsumsi oleh penderita autisme. 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui kandungan karbohidrat dan serat pangan pada churros 

yang di kombinasi dari tepung ubi jalar ungu dan tepung beras. 

METODE 

Jenis penelitian ini adalah deskriptif kuantitatif dengan pendekatan ekperimen laboratorium. 

Dikatakan kuantitatif karena data berupa angka dan menggunakan ekperimen yang di lakukan di 

laboratorium. Rancangan penelitian yang di gunakan yaitu rancangan acak lengkap (RAL) karena di 

terapkan pada percobaan yang di lakukan pada lingkungan homogen (atau dapat di anggap homogen), 

misalnya percobaan percobaan dilaksanakan di laboratorium dimana pengaruh lingkungan secara nisbi 

lebih mudah di kendalikan. Penelitian ini menggunakan satu perlakukan dan dua sub perlakuan yaitu 

perbandingan tepung ubi ungu dan tepung beras 70% : 30% (70% tepung ubi ungu dan 30% tepung beras). 

Penelitian ini di lakukan pada bulan Mei di Laboratorium Ketintang Surabaya, Jawa Timur. Populasi, 

Sampel, dan Teknik Pengambilan SampelV. Sampel dalam penelitian ini adalah produk churros yang dibuat 

dengan menggunakan satu jenis formulasi dari campuran tepung ubi ungu dan tepung beras dengan 

perbandingan 70%tepung ubi ungu dan 30% tepung beras, 50% tepung ubi ungu dan 50% tepung beras, 

30% tepung ubi ungu dan 70% tepung beras, masing masing perlakuan di ambil 3 sampel. Churros 

merupakan produk yang dianalisis untuk mengetahui kandungan karbohidrat dan serat sebagai indikator 

cemilan bebas gluten yang sehat. Teknik pengambilan sampel yang digunakan adalah purposive sampling 



yaitu pengambilan sampel secara sengaja berdasarkan tujuan penelitian. Sampel dipilih dari churros dengan 

formulasi (70 tepung ubi ungu dan 30 tepung beras). 

HASIL 

Uji kadar karbohidrat dilakukan untuk mengetahui besar presentase karbbohidrat pada suatu 

produk. Uji kandungan karbohidrat dilakukan dengan metode one way anova yang merupakan salah satu 

metode yang dapat digunakan untuk menganalisa besar kandungan karbohidrat pada churros. Berdasarkan 

hasil laboratorium yang telah dilakukan didapatkan hasil pengamatan yang disajikan dalam table berrikut :  

Tabel 1 hasil uji kadar karbohidrat churros dengan perbandingan tepung beras dan tepung ubi ungu. 

Perlakuan Pengulangan Karbohidrat 
Nilai rata 

Rata 

C1 1 

2 

3 

51,01 

50,11 

49,80 

 

50,30 

C2 1 

2 

3 

48,90 

49,05 

48,18 

 

49,04 

C3 1 

2 

3 

47,80 

47,90 

47,35 

 

47,68 

(Sumber: data primer 2025).  

Berdasarkan table 1 diperoleh hasil bahwa churros dengan perbandingan tepung beras dengan 

tepung ubi ungu diketahui jumlah kadar karbohidrat tertingi pada perlakuan C1 sebesar 50,30% yaitu 

sampel dengan perbandingan tepung beras 30% (45gr) dan 70% (105gr) tepung ubi ungu. Sedangkan untuk 

jumlah perbandingan terendah terdapat pada perlakuan C3 47,68% yaitu sampel dengan perbandingan 

tepung beras 70% (105gr) dan tepung ubi ungu 30% (45gr).  

 Uji kadar serat dilakukan untuk mengetahui besar kadar pada produk churros. Uji dilakukan dengan 

metode one way anova yang merupakan salah satu metode yang dapat digunakan untuk menganalisa besar 

kadar serat pada produk churros. Berdasarkan hasil uji kadar serat yang telah dilakukan didapatkan hasil 



pengamatan yang disajikan pada tabel 4.2 berikut: 

Table 2. Kadar Serat Churros dengan Perbandingan tepung beras dan tepung ubi ungu.  

PERLAKUAN PENGULANGAN SERAT 
NILAI RATA- 

RATA 

C1 1 

2 

3 

2,31 

2,80 

2,51 

 

2,54 

C2 1 

2 

3 

3,05 

3,41 

3,52 

 

3,32 

C3 1 

2 

3 

3,58 

3,70 

3,65 

 

3,64 

Sumber : Data primer 2025 

Berdasarkan tabel 2 diperoleh hasil bahwa pada churros dengan perbandingan tepung beras dan 

tepung ubi ungu diketahui jumlah pada serat tertinggi pada perlakuan C3 sebesar 3,64 yaitu sampel dengan 

perbandingan tepung beras 70% (105gr) dan tepung ubi ungu 30% (45gr), sedangkan utuk jumlah serat 

terendah didapat pada perlakuan C1 sebesar 2,54 yaitu sampel dengan perbandingan tepung beras 30% 

(45gr) dan tepung ubi ungu 70% (105gr). 

PEMBAHASAN 

 Berdasarkan hasil uji laboratorium, kadar karbohidrat pada tiga jenis churros (C1, C2, C3) berada 

dalam rentang 47,68% hingga 50,30%. Tingkat karbohidrat tertinggi ditemukan pada sampel C1 sebesar 

50,30%, sedangkan yang terendah berada pada sampel C3 yaitu 47,68%. Perbedaan ini mencerminkan 

pengaruh perbandingan tepung beras dan tepung ubi ungu dalam pembuatan churros tersebut, yaitu sampel 

dengan kombinasi tepung beras 45gr dan tepung ubi ungu 105gr, sedangan untuk jumlah karbohidrat 

terendah didapat pada perlakuan C3 sebesar 47,68 mg/gr yaitu sampel dengan kombinasi tepung beras 75gr 

dan tepung ubi ungu 45gr. 



 Penelitian Pratiwi et al. (2023) yang menyatakan bahwa tepung beras memiliki kandungan 

karbohidrat lebih tinggi dibandingkan tepung ubi ungu. Karbohidrat dalam produk ini berfungsi sebagai 

sumber energi utama dan umumnya berupa karbohidrat kompleks, yang lebih baik bagi metabolisme 

tubuh dibandingkan karbohidrat sederhana seperti yang disebutkan oleh Rahmah et al. (2022). 

 Sehingga dinyatakan bahwa hasil uji analisis kadar karbohidrat dengan kombinasi tepung beras dan 

tepung ubi ungu yang dilakukan dengan 3 perlakuan dan 3 ulangan menunjukan tidak ada perbedaan 

kombinasi tepung beras dan tepung ubi ungu dengan nilai signifikan p sebesar 0.766 > 0.05. Kandungan 

karbohidrat pada churros tergantung pada jenis bahan yang digunakan. Pada penelitian ini menggunakan 

bahan tepung beras dan tepung ubi ungu yang mana kedua bahan tersebut mengandung karbohidrat dan 

serat yang tinggi. 

  Data hasil uji analisis kandungan serat pada churros dengan kombinasi tepung beras dan tepung ubi 

ungu dilakukan dengan 3 perlakuan dan 3 kali ulangan menunjukan ada pengaruh kombinasi tepung beras 

dan tepung ubi ungu dengan nilai signifikan p sebesar 0.783 > 0.05. Berdasarkan hasil uji kandungan serat 

yang telah dilakukan maka didapatkan hasil pengamatan yaitu churros dengan kombinasi tepung beras dan 

tepung ubi ungu diketahui dengan perlakuan C1 yaitu 105gr tepung ubi ungu dan 45gr tepung beras memiliki 

kandungan serat sebanyak 2,54%. 

KESIMPULAN 

Pengujian kandungan karbohidrat di laboratorium formula terbaik cenderung di capai (C1) dengan 

bahan kombinasi tepung beras 30% dan tepung ubi ungu 70% mendapatkan hasil sebesar 50,30%.Pengujian 

kandungan serat di laboratorium formula terbaik cenderung dicapai (C3) dengan bahan kombinasi tepung 

beras 70% dan tepung ubi ungu 30% mendapatkan hasil sebesar 3,64%. 
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