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ABSTRAK 

ATIKAH PUTRI AZIZAH. Pengaruh Penambahan Bengkuang (Pachyrhizus 

erosus) pada Waffle Topping Selai Buah Naga (Hylocereus) terhadap Aktivitas 

Antioksidan. Dibimbing oleh FIRMAN MUHAMMAD BASAR. 

 

Bengkuang merupakan salah satu bahan pangan lokal yang banyak 

dibudidayakan sehingga memiliki potensi besar untuk dilakukan pemanfaatan 

terhadap sumber dayanya. Salah satu pemanfaatan bengkuang adalah dijadikan 

bahan tambahan dalam produk waffle. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengembangkan produk waffle agar memiliki nilai gizi lebih serta meningkatkan 

nilai jual dari bengkuang. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) 1 faktor dengan 3 perlakuan. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 

terdapat perbedaan nyata pada uji hedonik atribut tekstur dan rata, namun tidak 

memberikan perbedaan nyata pada atribut aroma dan warna. Formula waffle 

bengkuang dengan selai buah naga terpilih yaitu F2 dengan penambahan 

bengkuang sebanyak 21,4% memiliki kandungan energi 280 kkal, protein 7,4 g, 

lemak 11,8, serta karbohidrat 36,7. Penambahan bengkuang pada produk waffle 

memberikan pengaruh terhadap aktivitas antioksidan. Harga jual produk waffle 

bengkuang dengan selai buah naga per kemasan sebesar Rp 8.500.  

 

Kata kunci : bengkuang, waffle, antioksidan  

 

ABSTRACT 

ATIKAH PUTRI AZIZAH. Effect of Bengkuang (Pachyrhizus erosus) Addition 

in Waffle Dragon Fruit (Hylocereus) Jam on Antioxidant Activity. Supervised by 

FIRMAN MUHAMMAD BASAR. 

 

Bengkuang is one of the local food ingredients that is widely cultivated so it 

has great potential for utilization of its resources. One of the utilization of 

bengkuang is as an additional ingredient in waffle products. This study aims to 

develop waffle products to have more nutritional value and increase the selling 

value of bengkuang. This study used a 1-factor Completely Randomized Design 

(CRD) with 3 treatments. The results showed that there was a significant 

difference in the hedonic test of texture and flat attributes, but did not provide a 

significant difference in the aroma and color attributes. The selected formula of 

bengkuang waffle with dragon fruit jam, F2, with the addition of 21.4% 

bengkuang, contained 280 kcal of energy, 7.4 g of protein, 11.8 g of fat, and 36.7 

g of carbohydrate. This formula contributed 10 - 15% of the total energy content 

of the waffle. The addition of bengkuang to waffle products affects antioxidant 

activity. The selling price of bengkuang waffle with dragon fruit jam per package 

is Rp 8,500. 
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