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ABSTRAK

Uttri Humairah. 2017. Pengaruh Subtitusi Tepung Ubi Jalar Orange
Terhadap Kualitas Cookies

Penelitian ini dilatar belakangi karena masih kurangnya pemanfaatan
bahan baku lokal seperti tepung ubi jalar orange dalam pengolahan cookies.
Pemanfaatan ubi jalar orange bertujuan untuk mengurangi ketergantungan
terhadap terigu, karena kebutuhan akan terigu mencapai 5 juta ton/tahun jika
kondisi ini berlanjut akan mengancam ketahanan pangan. Penelitian ini bertujuan
untuk menganalisis pengaruh subtitusi tepung ubi jalar orange sebanyak 25%,
50% dan 75% terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.

Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni (true eksperimen) dengan
metode rancangan acak lengkap, objek penelitian yaitu cookies. Variabel
penelitian ini meliputi variabel bebas dengan 4 faktor yaitu X0 (kontrol), X1
(subtitusi tepung ubi jalar orange 25%), X2 (subtitusi tepung ubi jalar orange
50%) dan X3 (subtitusi tepung ubi jalar orange 75%). Variabel terikatnya yaitu
kualitas cookies. Jenis data yaitu data primer yang bersumber dari 5 orang panelis
ahli dengan menjawab format uji organoleptik. Data dianalisis dengan analisis
statistik ANAVA, jika Fhitung > Ftabel maka dilanjutkan dengan uji Duncan.

Hasil penelitian menunjukan bahwa terdapat pengaruh yang nyata
terhadap subtitusi tepung ubi jalar orange sebanyak 25%, 50%, dan 75 % terhadap
kualitas warna kuning keemasan Fhitung > Ftabel (5.9 > 3.49), aroma Fhitung >
Ftabel (13.12 > 3.49), tekstur renyah Fhitung > Ftabel (8.95 > 3.49), tekstur pori
pori kecil Fhitung > Ftabel (8.83 > 3.49), dan rasa ubi jalar orange Fhitung >
Ftabel (16.54 > 3.49), sedangkan untuk kualitas bentuk (rapi, seragam, motif
bunga enam kelopak) dan rasa manis tidak terdapat pengaruh yang nyata karena
Fhitung < Ftabel. Hasil analisis data diperoleh nilai tertinggi secara keseluruhan
yaitu kualitas bentuk rapi 3.8 (X3), kualitas bentuk seragam 3.86 (X1), kualitas
motif bunga enam kelopak 4.07 (X1, X2, X3) kualitas warna kuning keemasan
3.86 (X2), kualitas aroma 2.73 (X2), kualitas tekstur renyah 3.6 (X1), kualitas
tekstur pori pori kecil 3.47 (X1), kualitas rasa manis 3.6 (X1), kualitas rasa ubi
jalar orange 3.4 (X3).

Kata Kunci : Pengaruh, Subtitusi Tepung Ubi Jalar Orange dan Cookies
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara agraris yang memiliki berbagai macam
hasil pertanian untuk membuat berbagai macam produk olahan pangan lokal.
Saat ini masyarakat terbiasa mengkonsumsi makanan ringan aneka produk
sebagai cemilan atau biasa disajikan untuk menjamu tamu dalam pertemuan
keluarga, lebaran, natalan, dan berbagai perayaan lain. Salah satunya yaitu kue
kering seperti cookies yang berbentuk kecil dengan beraneka rasa dan bentuk.
Cookies adalah kue yang bertekstur keras tapi renyah yang memiliki kadar air
yang sangat rendah karena dibuat dengan cara di oven. Cookies memiliki daya
tahan yang cukup lama. Menurut SNI 01-2973-1992 dalam Anni Faridah, dkk
(2008: 496) cookies adalah “Salah satu jenis biscuit yang dibuat dari adonan
lunak, berkadar lemak tinggi, relatif renyah bila dipatahkan dan penampang
potongannya bertekstur padat”.

Karakteristik cookies pada umumnya ditentukan dari tekstur renyah,
bentuk, ketebalan, kadar air, struktur (berpori besar atau kecil) dan juga
warnanya. Menurut Wirnelis (2009: 59) “Ciri-ciri dari kue kering atau cookies
adalah rapuh, ringan, warnanya kuning rata, berlubang atau berpori kecil pada
bagian bawah dan jika dipatahkan tidak ada yang lembab pada bagian
tengahnya”. Cookies juga memiliki aroma dan rasa yang khas karena produk
pastry ini banyak menggunakan mentega.

Bahan dasar utama yang digunakan untuk membuat cookies adalah

tepung terigu. Penggunaan tepung terigu sebagai bahan baku pangan



cenderung meningkat tiap tahunnya pada produk kue Indonesia. Menurut
Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Pascapanen Pertanian (2010: 5)
saat ini, kebutuhan terigu nasional mencapai 5 juta ton/tahun, bahkan pada
tahun 2009 hampir mencapai 6 juta ton/tahun. Jika kondisi ini berlanjut tentu
akan mengancam ketahanan pangan. Oleh karena itu, pemanfaatan tepung dari
bahan baku lokal perlu ditingkatkan”. Sejalan dengan itu, menurut UU pangan
Republik Indonesia (UU No 18/2012) “Penganekaragaman Pangan adalah
upaya peningkatan ketersediaan dan konsumsi Pangan yang beragam, bergizi
seimbang, dan berbasis pada potensi sumber daya lokal”. Untuk mengurangi
ketergantungan terhadap tepung terigu, perlu dicari bahan pengganti tepung
dari bahan lokal seperti ubi jalar.

Ubi jalar merupakan kelompok tanaman pangan yang paling banyak
dibudidayakan sebagai komoditas pertanian bersumber karbohidrat setelah
gandum, beras, jagung dan singkong. Ubi jalar berasal dari benua Amerika
dan telah menyebar keseluruh dunia, terutama negara-negara tropis. Daerah
yang paling ideal untuk budi daya ubi jalar adalah yang bersuhu 21 — 27°C. Di
Indonesia yang beriklim tropis, tanaman ubi jalar cocok ditanam di dataran
rendah hingga ketinggian 500 m dpl dan di dataran tinggi dengan ketinggian
1.000 m dpl (Irawan, 2006:07), salah satunya yaitu produktivitas tertinggi

dicapai oleh Sumatera Barat (23,40 ton/hektar).



Berdasarkan warna umbinya ubi jalar terdiri dari ubi jalar orange, ubi
jalar merah, ubi jalar ungu, dan ubi jalar putih. Alasan utama
membudidayakan ubi jalar orange adalah karena tanaman ini relatif mudah
tumbuh, tahan hama dan penyakit serta memiliki produktivitas yang cukup
tinggi. Ubi Jalar orange juga merupakan bahan pangan yang baik, khususnya
karena patinya yang memiliki kandungan nutrisi yang sangat kaya antara lain
karbohidrat yang tinggi. Oleh karena itu di beberapa daerah ubi jalar orange
juga digunakan sebagai bahan makanan pokok. Selain itu ubi jalar orange
banyak mengandung berbagai zat yang berguna bagi kesehatan dan
merupakan sumber karbohidrat yang cukup tinggi dan juga mengandung
senyawa betakaroten dibandingkan dengan bahan pokok lainnya, vitamin E,
kalsium, zat besi serta serat. Kombinasi vitamin A (betakaroten) dan vitamin
E dalam ubi jalar orange bekerja sama dalam mencegah stroke dan serangan
jantung (Apriadji, 2009: 12).

Selama ini pengembangan produk ubi jalar orange masih disajikan
dalam bentuk olahan seperti ubi rebus, kolak, ubi goreng, keripik, manisan,
asinan, jam dan sari buah. Seiring dengan perkembangan ilmu pengetahuan
dan teknologi ubi jalar orange telah diolah menjadi tepung dan dimanfaatkan
sebagai substitusi dalam pengolahan makanan.

Berdasarkan beberapa literatur telah dilakukan penelitian tentang
pengaruh substitusi tepung ubi jalar orange terhadap kualitas putu ayu
sebanyak 35% (Wiwik Indra Yeni, 2014), modifikasi tepung ubi jalar orange

dalam pembuatan mie basah sebanyak 25% (Suci Hidayani Siregar, 2010),



dan pengaruh substitusi tepung ubi jalar orange pada pembuatan apem
sebanyak 40 % (Lutfi Nurul Khasanah, 2016), dari beberapa hasil penelitian
yang disebutkan diatas dan dari literatur yang penulis baca belum ada yang
melakukan penelitian substitusi tepung ubi jalar orange dalam pembuatan
cookies.

Berdasarkan pra penelitian yang penulis telah lakukan dengan
mensubstitusi tepung ubi jalar orange sebanyak 25%, 50%, dan 75% dalam
pembuatan cookies, ditemukan hasil bahwa substitusi tepung ubi jalar orange
yang berbeda terhadap setiap perlakuan akan mempengaruhi kualitas bentuk,
warna, tekstur, aroma dan rasa. Sehingga penulis tertarik untuk melakukan
penelitian dengan judul ”Pengaruh Substitusi Tepung Ubi Jalar Orange
terhadap Kualitas Cookies™.

. ldentifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, maka dapat dijabarkan identifikasi
masalah sebagai berikut:

1. Masih kurangnya pengembangan produk cookies dengan pemanfaatan
bahan lain seperti ubi jalar orange.

2. Untuk mengurangi penggunaan tepung terigu pada produk pangan.

3. Masih kurangnya pemanfaatan ubi jalar orange dalam pengolahan cookies.

4. Belum adanya penelitian tentang pengaruh substitusi tepung ubi jalar

orange terhadap kualitas cookies.



C. Batasan Masalah
Berdasarkan identifikasi masalah yang telah dikemukakan diatas,

penulis membatasi penelitian ini pada substitusi tepung ubi jalar orange pada

pembuatan cookies dengan komposisi 25%, 50% dan 75% terhadap kualitas

cookies yang meliputi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.

D. Perumusan Masalah
Berdasarkan batasan masalah, maka perumusan masalah dalam

penelitian ini adalah :

1. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung ubi jalar orange sebanyak
25%, 50%, dan 75% terhadap kualitas bentuk pada cookies?

2. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung ubi jalar orange sebanyak
25%, 50%, dan 75% terhadap kualitas warna pada cookies?

3. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung ubi jalar orange sebanyak
25%, 50%, dan 75% terhadap kualitas aroma pada cookies?

4. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung ubi jalar orange sebanyak
25%, 50%, dan 75% terhadap kualitas tekstur pada cookies?

5. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung ubi jalar orange sebanyak
25%, 50%, dan 75% terhadap kualitas rasa pada cookies?

6. Apakah terdapat perbedaan pengaruh substitusi tepung ubi jalar orange
sebanyak 25%, 50%, dan 75% terhadap kualitas bentuk, warna, aroma,

tekstur dan rasa pada cookies?



E. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah diatas penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis :

1. Pengaruh subtitusi tepung ubi jalar orange sebanyak 25%, 50%, dan 75%
terhadap kualitas bentuk pada cookies.

2. Pengaruh subtitusi tepung ubi jalar orange sebanyak 25%, 50%, dan 75%
terhadap kualitas warna pada cookies.

3. Pengaruh subtitusi tepung ubi jalar orange sebanyak 25%, 50%, dan 75%
terhadap kualitas aroma pada cookies.

4. Pengaruh subtitusi tepung ubi jalar orange sebanyak 25%, 50%, dan 75%
terhadap kualitas tekstur pada cookies.

5. Pengaruh subtitusi tepung ubi jalar orange sebanyak 25%, 50%, dan 75%
terhadap kualitas rasa pada cookies.

6. Perbedaan pengaruh subtitusi tepung ubi jalar orange sebanyak 25%, 50%,
dan 75% terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa pada
cookies.

F. Manfaat Penelitian

1. Manfaat Teoritis :

Hasil penelitian diharapkan dapat menambah wawasan bagi penulis
dan pembaca dibidang pastry khususnya pada pengsubstitusian tepung ubi

jalar orange pada cookies.



2. Manfaat Praktis:
a. Menciptakan produk baru dengan kualitas yang baik.
b. Memberi wawasan bagi penulis dan pembaca tentang pemanfaatan
tepung ubi jalar orange dalam pembuatan cookies.
c. Sebagai literatur bagi mahasiswa untuk melakukan penelitian sejenis.
d. Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar sarjana (S1) di
Universitas Negeri Padang.
3. Bagi Lembaga:
a. Sebagai literatur bagi lembaga yang terkait dalam bidang produk
patiseri seperti dinas perindustrian dan perdagangan.

b. Sebagai bahan informasi dan pengembangan bagi penelitian berikutny



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan tujuan dan hasil penelitian maka dapat disimpulkan

sebagai berikut :

1. Pengaruh Substitusi Tepung Ubi Jalar Orange Sebanyak 25%, 50%o,
dan 75% Terhadap Kualitas Bentuk Cookies

Hasil uji organoleptik terhadap bentuk (rapi) pada uji jenjang, hasil
dengan nilai tertinggi terdapat pada Xs dengan kategori berbentuk rapi.
Terhadap bentuk (seragam) hasil dengan nilai tertinggi terdapat pada X;
dengan kategori berbentuk seragam. Sedangkan terhadap bentuk (motif
bunga enam kelopak) hasil dengan nilai tertinggi terdapat pada X;, X, dan
X3 dengan kategori cukup bermotif bunga enam kelopak. Hasil ANAVA
menyatakan bahwa substitusi tepung ubi jalar orange terhadap kualitas
cookies tidak memberikan pengaruh terhadap bentuk (rapi, seragam, motif

bunga enam kelopak).

2. Pengaruh Substitusi Tepung Ubi Jalar Orange Sebanyak 25%, 50%,
dan 75% Terhadap Kualitas Warna Cookies

Hasil uji organoleptik terhadap kualitas warna (kuning keemasan)
pada uji jenjang hasil dengan nilai tertinggi terdapat pada X, dengan
kategori berwarna kuning keemasan. Hasil ANAVA menyatakan bahwa
substitusi tepung ubi jalar orange terhadap kualitas cookies memberikan

pengaruh terhadap warna cookies yang dihasilkan.
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3. Pengaruh Substitusi Tepung Ubi Jalar Orange Sebanyak 25%, 50%,
dan 75% Terhadap Kualitas Aroma Cookies

Hasil uji organoleptik terhadap kualitas aroma pada uji jenjang
hasil dengan nilai tertinggi terdapat pada Xz dengan kategori cukup
beraroma ubi jalar orange. Hasil ANAVA menyatakan bahwa substitusi
tepung ubi jalar orange terhadap kualitas cookies memberikan pengaruh
terhadap aroma cookies yang dihasilkan.

4. Pengaruh Substitusi Tepung Ubi Jalar Orange Sebanyak 25%, 50%,

dan 75% Terhadap Kualitas Tekstur (Renyah dan Pori Pori Kecil)
Cookies

Hasil uji organoleptik terhadap kualitas tekstur (renyah) pada uji
jenjang hasil dengan nilai tertinggi terdapat pada X; dengan kategori
rapuh. Terhadap tekstur (pori pori kecil) pada uji jenjang hasil dengan nilai
tertinggi terdapat pada X; dengan kategori berpori pori kecil. Hasil
ANAVA menyatakan bahwa substitusi tepung ubi jalar orange terhadap
kualitas cookies memberikan pengaruh terhadap tekstur (renyah dan pori
pori kecil) cookies yang dihasilkan.

5. Pengaruh Substitusi Tepung Ubi Jalar Orange Sebanyak 25%, 50%b,
dan 75% Terhadap Kualitas Rasa (Manis, Ubi Jalar Orange) Cookies

Hasil uji organoleptik terhadap kualitas rasa (manis) pada uji
jenjang hasil dengan nilai tertinggi terdapat pada X; dengan kategori
manis. Terhadap rasa (ubi jalar orange) pada uji jenjang hasil dengan nilai
tertinggi terdapat pada X3 dengan kategori cukup terasa ubi jalar orange.
Hasil ANAVA menyatakan bahwa substitusi tepung ubi jalar orange

terhadap kualitas cookies tidak memberikan pengaruh terhadap rasa
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(manis) tetapi memberikan pengaruh terhadap rasa (ubi jalar orange)

cookies yang dihasilkan.

B. Saran

Setelah melakukan penelitian ini peneliti dapat memberikan saran

bagi pihak-pihak terkait dalam bidang tata boga, yaitu :

1.

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan sebaiknya menggunakan
tepung ubi jalar orange sebanyak 25% dari jumlah tepung terigu yang
digunakan dalam substitusi tepung ubi jalar orange, karena memberikan
hasil terbaik untuk cookies.

Persiapkan alat dan bahan sebelum proses pengolahan cookies.

Proses pemanggangan harus dilakukan dengan baik dan tetap dikontrol.
Masyarakat diharapkan dapat memanfaatkan ubi jalar orange yang banyak
mengandung berbagai zat yang baik bagi kesehatan dalam olahan lain,
sehingga menambah penganekaragaman makanan.

Mengingat tingginya kandungan gizi pada ubi jalar orange, maka
disarankan untuk melakukan penelitian tepung ubi jalar orange pada

variabel lain.
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