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ABSTRAK

Dahlia Mutiara 2023 “Pengaruh Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu Terhadap
Cookies” Skripsi Padang: Progaram Studi Pendidikan
Kesejahteraan Keluarga, Departemen Ilmu Kesejahteraan
Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas
Negeri Padang

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penggunaan tepung ubi
jalar ungu sebanyak 15%, 40%, dan 45% terhadap kualitas bentuk, warna, aroma,
tekstur dan rasa cookies yang dihasilkan.

Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni dengan metode Rancangan Acak
Lengkap. Data yang digunakan adalah data primer yang didapatkan langsung dari 3
orang panelis ahli dengan pengisian format uji organoleptik terhadap kualitas cookies
dengan pengaruh penggunaan tepung ubi jalar ungu. Data yang diperoleh kemudian
ditabulasikan dalam bentuk tabel dan dilakukan Analisis Varian (ANAVA), jika Fh>Ft
maka dilanjutkan dengan Uji Duncan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh penggunaan tepung ubi
jalar ungu 15%, 40%, dan 45% yang signifikan terhadap kualitas warna,aroma, dan rasa
khas ubi jalar ungu sedangkan untuk kualitas bentuk dan tekstur tidak berpengaruh.
Hasil analisis data diperoleh skor pencapaian tertinggi secara keseluruh yaitu bentuk
rapi 4,44 (45%), bentuk seragam 4,33 (45%), warna 4,67 (45%) aroma 4,11 (45%)
tekstur 4,11 (45%) rasa manis 3,78 (45%) dan rasa khas ubi jalar ungu 3,78 (45%).
Hasil uji kualitas cookies ubi jalar ungu terbaik yaitu pada perlakuan Xs dengan
substitusi ubi jalar ubi ungu sebanyak 45%.

Kata kunci: Cookies, Tepung Ubi Jalar Ungu, Kualitas
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Cookies berasal dari Bahasa Belanda “koekje” yang artinya kue kering
dan dikategorikan sebagai makanan cemilan (Azanella, 2018). Cookies adalah
salah satu jenis kue kering yang biasanya renyah saat disantap dan
penampangnya bertekstur padat (Putri P. 2018). Cookies pertama kali dibuat
sebagai bahan untuk menguji suhu oven pada saat seorang koki kue dari
Belanda memasukan sedikit adonan kue ke dalam oven menghasilkan kue yang
garing dan nikmat (Azanella, 2018). Cookies merupakan makanan ringan yang
biasanya terbuat dari; tepung terigu, gula dan telur. Menurut (BSN 2015,hal
28) dalam Lisa (2018), cookies merupakan kue kering yang dibuat dari adonan
lunak, berkadar lemak tinggi relatif renyah bila dipatahkan dan penampang
potongannya bertekstur padat.

Bahan dasar pembuatan cookies adalah tepung terigu. Penggunan bahan
utama tepung terigu pada bahan makanan meningkatkan konsumsi impor
tepung terigu. Berdasarkan data Badan Pusat Stratistik (BPS), pada 2019
Indonesia mengimpor tepung terigu hingga 34.467 ton. Untuk mengurangi
konsumsi tepung terigu dilndonesia perlu dilakukan penelitian tentang
penggunaan bahan pangan lain sebagai alternatif substitusi bahan pangan, salah
satuya ubi jalar. Karena Ubi jalar (Ipongoea baatatas L) masuk dalam
kelompok tanaman yang banyak dibudidayakan oleh masyarakat Indonesia
sebagai komoditas pertanian dengan sumber karbohidrat setelah beras,

singkong, gandum, dan jagung (Silvia, dkk ,.2021). Ubi jalar mempunyai



kandungan nutrisi yang sangat penting dan berguna bagi kesehatan. Semakin
banyak mengkonsumsi ubi jalar, dapat mengurangi resiko stroke, obesitas,
diabetes, dan penyakit jantung. Ubi jalar ini termasuk umbi-umbian yang masih
kurang diminati masyarakat untuk dikonsumsi. Padahal kandungan gizi
didalamnya sangat baik bagi tubuh. Ubi jalar dapat dibedakan berdasarkan
warna daging dan kulit umbinya, antara lain umbi jalar putih, ungu, kuning,dan
orange.

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir) merupakan sejenis umbi yang
cukup banyak ditemui di Indonesia maka dari harga ubi jalar yang sangatlah
murah.Ubi jalar ungu lpomoea batatas L. Poir memiliki warna ungu yang
cukup pekat pada daging ubinya sehingga mempunyai daya tarik tersendiri (Ela
suryani dkk 2017) Menurut Badan Pusat Statistik Provinsi Sumatera Barat
produksi ubi jalar pada tahun 2018 yaitu sebanyak 135.469 ton. Sumatra Barat
belum tercatat dalam 10 provinsi penghasil ubi jalar di dunia setelah tiongkok,
Vietnam, dan Uganda. Walaupun sampai tahun 2007 sumatra Barat belum
tercatat dalam 10 provinsi penghasil ubi jalar utama,namun luas panen ubi jalar
di daerah ini mencapai 4.393 ha tiap tahun, ubi jalar termasuk tiga komoditas
tanaman pangan unggula daerah Sumatra Barat, wilayah sentra pengembangan
ubi jalar di daerah ini ada dikawasan Baso yang meliputi tiga kecamatan di
kabupaten Agam, kawasan di kabupaten daerah di kabupaten Tanah Datar dan
Gunung Talang di kabupaten solok (Sumilah dkk 2019).

Sumatra Barat, wilayah sentra pengembangan ubi jalar Indonesia

Selama ini olahan ubi jalar ungu ini sudah ada, namun perlu adanya



peningkatan dalam mengolah ubi jalar ungu menjadi bahan baku dalam
membuat satu produk patiseri yang menarik untuk dikonsumsi, yaitu berupa
cookies. Pemanfaatan ubi jalar ungu pada pembuatan produk patiseri adalah
sebagai bahan dasar substitusi. Tujuan dari substitusi ubi jalar ungu dalam
pembuatan cookies untuk memanfaatkan bahan pangan lokal. Ubi jalar ungu
memiliki kandungan antosinin yang berupa pikmen warna pada ubi dapat
berfungsi sebagai antioksidan, dan berperan dalam mencegah terjadinya stres
oksidatif pada penderita diabetes melitu. Ubi jalar ungu termasuk pangan lokal
yang mudah rusak, oleh karena itu ubi jalar ungu perlu diolah lebih lanjut
menjadi tepung. Hal ini bertujuan agar masa simpan lebih lama dan dapat
dimanfaatkan sebagai bahan dasar dalam pembuatan cookies.

Ubi jalar ungu memiliki kandungan pigmen antosinin yang tinggi
warna ungu yang kuat menunjukan tingginya kadar antioksidan dan antioksinin
didalamnya, antioksidan larut dalam air dan aman dikonsumsi sehingga
umumnya digunakan sebagai pewarna alami untuk produk makanan dan
minuman, selain menciptakan warna, ubi ungu juga mengandung banyak gizi
(Riva mustika dkk,2017). ubi jalar ungu yaitu sebanyak 150,7 mg antosinin 1,1
% serat, 18,2% pati, 0,4% gula reduksi, 0,6% protein, 0,70%mg vitamin C
(Balitkabi,2015).selain itu, ubi jalar ungu mempunyai rasa manis oleh karna itu
dapat dijadikan sebagai bahan dasar pembuatan makanan jajanan yang
mempunyai rasa yang enak. Pemanfaatan tepung ubi jalar ungu dalam
pembutan cookies yaitu memberikan tekstur yang renyah dan warna ungu pada

cookies sehingga memberikan warna yang bagus pada cookies tersebut.



Bedasarkan literatur yang penulis baca dari berbagai penelitian
sebelumnya telah ada yang melakukan penelitian tentang pembuatan
menggunnakan tepung ubi jalar ungu,yaitu : 1) Pembuatan Es Krim Ubi Jalar
Ungu Dari Dadiah,Peradasari Pertiwi (2013), 2) Penggunaan Tepung Ubi Jalar
Ungu Pada Pembuatan Bolu Sakura, (2014), 3) Penggunaan Ubi Jalar Ungu
Pada Pembuatan Mie Basah, Yulya Rahayu (2012). Dan Peneliti juga telah
melakukkan pra penelitian dengan presentase 15%,40%, dan 45% namun
peneliti belum menemukan kualitas yang diharapkan oleh peneliti untuk itu
pada penelitian ini peneliti menggunakan tepung ubi jalar ungu dengan
presentase 15%, 40%, 45%. Berdasarkan penjelasan di atas maka penulis
melakukan penelitian dengan judul “Pengaruh Substitusi Tepung Ubi Jalar

Ungu Terhadap Kualitas Cookies ™.

. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas, maka identifikasi masalah dalam
penelitian ini adalah :
1. Belum adanya pengembangan tepung ubi jalar ungu pada proses
pembuatan kue kering seperti cookies.
2. Tepung ubi jalar ungu belum dimanfaatkan dengan baik. Biasanya ubi jalar
ungu dijual di pasar dengan harga murah sehingga nilai ekonomis ubi jalar
ungu menjadi rendah.

3. Perbedaan rasa dalam cookies dengan adanya penambahan tepung ubi jalar

ungu.



C. Batasan Masalah

Berdasarkan identifikasi masalah yang dikemukakan di atas, penelitian

ini terbatas pada substitusi tepung ubi jalar ungu terhadap kualitas cookies

dengan presentase yang bervariasi, yaitu 15%, 40% dan 45% dari tepung ubi

ungu terhadap kualitas cookies meliputi: bentuk, warna, aroma, tekstur dan

rasa.

D. Rumusan Masalah

Berdasarkan pembatasan masalah di atas, maka perumusan masalah

dalam penelitian ini adalah:

1.

Bagaimana kualitas bentuk cookies yang dihasilkan dari substitusi
tepung ubi jalar ungu terhadap cookies dengan presentase: 15%, 40% dan

45%?

. Bagaimana kualitas warna cookies yang dihasilkan dari substitusi tepung

ubi jalar ungu terhadap cookies dengan presentase: 15%, 40% dan 45%?

. Bagaimana kualitas aroma cookies yang dihasilkan dari substitusi tepung

ubi jalar ungu terhadap cookies dengan presentase: 15%, 40% dan 45%?

. Bagaimana kualitas rasa cookies yang dihasilkan dari substitusi tepung ubi

jalar ungu terhadap cookies dengan presentase: 15%, 40% dan 45%?

. Bagaimana kualitas tekstur cookies yang dihasilkan dari substitusi tepung

ubi jalar ungu terhadap cookies dengan presentase: 15%, 40% dan 45%



E. Tujuan Penelitian
Berdasarkan  perumusan masalah di atas, maka penelitian ini
bertujuan untuk menganalisis :
1. Pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu sebanyak 15%, 40% dan 45%
terhadap bentuk cookies yang dihasilkan.
2. Pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu sebanyak 15%, 40% dan 45%
terhadap warna cookies yang dihasilkan.
3. Pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu sebanyak 15%, 40% dan 45%
terhadap aroma cookies yang dihasilkan.
4. Pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu sebanyak 15%, 40% dan 45%
terhadap rasa cookies yang dihasilkan.
5. Pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu sebanyak 15%, 40% dan 45%
terhadap tekstur cookies yang dihasilkan.
F. Manfaat Penelitian
1. Bagi Mahasiswa Lain
a. Masukkan bagi mahasiswa jurusan Tata Boga agar dapat memanfaatkan
ubi jalar ungu menjadi tepung sebagai pengganti bahan impor dan
meningkatkan gizi suatu produk.
b. Menambah ilmu pengetahuan mahasiswa Tata Boga dalam membuat
produk cookies dari substitusi tepung ubi jalar ungu. Sebagai bahan
referensi untuk penelitian selanjutnya yang berbahan dasar tepung ubi

jalar ungu.



2. Bagi Masyatakat
a. Meningkatkan nilai guna dan ekonomi dari tepung ubi jalar ungu.
b. Memberikan informasi tentang kandungan gizi dari tepung ubi jalar
ungu.
c. Menambabh variasi produk olahan tepung ubi jalar ungu.
3. Bagi Penulis
a. Untuk menambah wawasan dan ilmu pengetahuan penulis serta
mengaplikasikan ilmu yang telah diperoleh selama perkuliahan.
b. Sebagai syarat untuk menyelesaikan program studi S1 Tata Boga
Jurusan Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Perhotelan

Universitas Negeri Padang.



