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SUMARRY 

 

SULAIMAN. Characteristics of Cookies Purple Sweet Potato (Ipomoea batatas 

L. poiret) (Supervised by UMI ROSIDAH) 

 

This study aimed to determine the characteristics of purple sweet potato 

flour. This research was conducted from May 2022 to June 2022. This study used 

a Factorial Completely Randomized Design (RALF) with two treatment factors 

and each treatment was repeated three times. The first factor is the addition of 

purple sweet potato flour (100 g, 125 g, and 150 g), the second factor is the use of 

roasting temperature (170°C, and 200°C). Parameters analyzed include physical 

characteristics (hardness and color), chemical characteristics (moisture content, 

ash content, protein, and carbohydrates). The results of this study indicated that 

the addition of purple sweet potato flour had a significant effect on hardness, color 

(lightness, redness, yellowness), protein and carbohydrates. Baking temperature 

has a significant effect on hardness, color (lightness, redness, yellowness), ash 

content, and carbohydrates. The combination of factors A and B significantly 

affects the hardness. 

 

Keywords: Cookies, Purple Sweet Potato Flour, and baking temperature 
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RINGKASAN 

 

SULAIMAN. Karakteristik Cookies Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L. poiret) 

(Dibimbing oleh UMI ROSIDAH) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik cookies ubi jalar 

ungu. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei 2022 sampai dengan Juni 2022. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 

dua faktor perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. 

Faktor pertama yaitu penambahan tepung ubi jalar ungu (100 g, 125 g, dan 150 g), 

faktor kedua penggunaan suhu pemanggangan (170°C, dan 200°C). Parameter 

yang dianalisa meliputi karakteristik fisik (kekerasan, dan warna), karakteristik 

kimia (kadar air, kadar abu, protein, dan karbohidrat). Hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa, penambahan tepung ubi jalar ungu berpengaruh nyata 

terhadap kekerasan, warna (lightness, readness, yellowness), protein dan 

karbohidrat. Suhu pemanggangan berpengaruh nyata terhadap kekerasan, warna 

(lightness, readness), kadar abu, dan karbohidrat. Kombinasi antara faktor A dan 

B berpengaruh nyata terhadap kekerasan. 

 

Kata kunci : cookies, tepung ubi jalar ungu, dan suhu pemanggangan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Salah satu sumber pangan penting di Indonesia adalah tepung terigu yang 

berasal dari gandum. Gandum merupakan bahan pangan yang dibutuhkan di 

Indonesia karena merupakan bahan baku tepung terigu. Berkembangnya industri 

tepung terigu di Indonesia mengindikasikan meningkatnya impor gandum di 

Indonesia. Tingginya permintaan dapat dilihat dari semakin meningkatnya 

konsumsi tepung terigu di Indonesia. (Hastuti, 2016). Berdasarkan data Badan 

Pusat Statistik (BPS), sepanjang 2021 impor tepung gandum Indonesia mencapai 

31,34 ribu ton dengan nilai total US$11,81 juta. Produk pangan yang 

menggunakan bahan baku tepung terigu atau gandum, menjadi kesempatan untuk 

mengurangi konsumsi terigu dengan cara mengganti tepung selain gandum  

Salah satu produk pertanian yang potensial dalam mengeliminasi maupun 

mensubtitusi peran tepung gandum tersebut adalah ubi jalar. Selama ini 

pemanfaatan ubi jalar menjadi bahan olahan yang memiliki masa simpan relatif 

lama dan bernilai ekonomis sangat minim. Produktifitas ubi jalar cukup tinggi 

dibandingkan dengan beras maupun ubi kayu. Ubi jalar dengan masa panen 4 

bulan dapat berproduksi lebih dari 30 ton/ha tergantung dari bibit, sifat tanah dan 

pemeliharaannya. Produksi ubi jalar Indonesia pada tahun 2018 yaitu 1.914.244 

ton umbi basah dengan luas lahan panen yaitu 90.707 ha. Saat ini ubi jalar 

merupakan tanaman umbi-umbian yang paling produktif. Dibeberapa daerah yang 

menjadi sentra produksi ubi jalar, ubi jalar merupakan komoditas andalan setelah 

padi. Tingkat kesejahteraan para petaninya karena itu sangat tergantung juga pada 

keberhasilan produksi tanaman ubi jalar (Nainggolan et al., 2022). 

Selama ini ubi jalar dikonsumsi hanya sebatas direbus, dikukus, digoreng, 

dipanggang atau dibakar. Salah satu cara yang digunakan untuk meningkatkan 

umur simpan ubi jalar ungu ialah diproses terlebih dahulu menjadi tepung. 

Tepung ubi jalar ungu adalah merupakan hancuran ubi jalar ungu yang 

dihilangkan kadar airnya. Tepung ubi jalar ungu tersebut dapat dibuat secara 

langsung dari ubi jalar ungu yang dihancurkan dan dikeringkan, akan tetapi dapat 
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pula dibuat dari gaplek ubi jalar ungu yang dihaluskan (digiling) baik 

menggunakan mesin maupun alat pengeringan metode lain dengan tingkat 

kehalusan kurang dari 80 mesh (Arniati, 2019). 

Diversifikasi ubi jalar ungu dalam bentuk tepung menjadi lebih fleksibel 

dalam penggunaannya dan lebih lama masa simpannya. Ubi jalar ungu dapat 

menjadi sumber pewarna alami untuk produk olahan. Warna ungu yang menarik 

dari ubi jalar ungu berasal dari antosianin, yang mempunyai aktivitas sebagai 

antioksidan. Pengolahan menjadi tepung adalah salah satu bentuk produk olahan 

yang dapat meningkatkan kemandirian bangsa dengan mengurangi penggunaan 

tepung terigu. Selain antosianin senyawa antioksidan yang terdapat pada ubi jalar 

ungu adalah vitamin C, vitamin E, lutein, zeaxanthin, dan betakaroten yang 

merupakan pasangan antioksidan karotenoid (Hardoko et al., 2010).  

Salah satu fleksibelitas tepung ubi jalar ungu yaitu dapat digunakan sebagai 

bahan kering dalam pembuatan cookies. Cookies adalah kue kering yang rasanya 

manis, terbuat dari tepung terigu, margarin, gula halus dan telur yang dicampur 

menjadi satu, kemudian dicetak dan dipanggang sampai matang. Proses 

pembuatan cookies ini sangat sederhana, sebab tidak memerlukan pengembangan, 

tidak memerlukan keahlian khusus dan tidak memerlukan waktu yang lama. 

Karakteristik bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan kue kering adalah 

kadar glutennya rendah atau tidak sama sekali, memiliki daya serap air rendah dan 

sulit diragikan (Sutomo, 2008). 

Cookies biasanya dibuat dari bahan dasar tepung terigu yang dicampur 

dengan bahan-bahan lain. Tepung terigu merupakan bubuk halus yang berasal dari 

biji gandum (Sarofa et al., 2013). Tepung terigu memiliki komposisi kimia seperti 

kadar air 12%, kadar abu 0,46%, karbohidrat 74,5%, protein 11,80%, lemak 

1,20% dan kalori 340,00 dalam 100 gram bahan (Riska, 2018). 

Penggunaan tepung ubi jalar ungu pada penelitian kali ini ialah untuk 

memanfaatkan sumber daya yang melimpah seperti umbi-umbian yang ada di 

Indonesia. Umbi-umbian lokal yang ada di Indonesia sangat beragam jenis, akan 

tetapi masyarakat pemanfaatannya di Indonesia masih sangat rendah. Selain itu, 

penggunaan tepung ubi jalar ungu diharapkan dapat mengurangi penggunaan 

tepung terigu, dimana sampai saat ini tepung terigu masih menjadi komoditas 
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impor yang sangat tinggi. Diharapkan dengan dilakukannya penelitian ini, 

komoditas lokal akan semakin diperhatikan dan dimanfaatkan untuk mengurangi 

ketergantungan pada produk luar. 

 

 

1.2 Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui sifat fisik dan sifat kimia 

cookies ubi jalar ungu. 

 

1.3 Hipotesis  

Penambahan tepung ubi jalar ungu dan peningkatan suhu pemangangan 

diduga berpengaruh nyata terhadap sifat fisik dan sifat kimia cookies ubi jalar 

ungu. 
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