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MOTTO

Sabar dalam mengatasi kesulitan dan bertindak bijaksana
dalam mengatasinya adalah sesuatu yang utama.

Hidup tidak menghadiahkan barang sesuatupun kepada
manusia tanpa bekerja keras.

“Jadikanlah Kesabaran dan Sholatmu sebagai penolong dan
sesungguh-Nya yang demikian itu sungguh berat, kecuali bagi
orang-orang yang Khusuk™. (Qs.Al Baqarah;45)

“Kita hidup didunia yang penuh keindahan, pesona serta
petualangan, dan semua itu

tidak akan pernah berakhir selama kita mencarinya dengan mata
terbuka”. (Jawwahalal Nehru).

Bahagiakanlah orang tua kita, buatlah bangga dengan apa yang
kita raih, karena merekalah yang senantiasa memotivasi kita dan
memberi kasih sayang tak henti-hentinya.
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RINGKASAN

Penelitian dengan judul “Perbedaan Pengolahan dan Kesukaan Konsumen
Terhadap Produk Cookies Tepung Terigu dan Cookies Tepung Ubi Jalar Ungu”
merupakan jenis penelitian menggunakan pendekatan kuantitatif dan eksperimen.
Tujuan penelitian kali ini adalah untuk mengetahui perbedaan pengolahan dan
kesukaan konsumen terhadap produk cookies berbahan baku tepung terigu dan cookies
berbahan baku tepung ubi jalar ungu.

Metode pengumpulan data menggunakan penilaian subjektif uji inderawi yang
diambil dari hasil penilaian panelis yang meliputi penilaian terhadap warna, aroma,
tekstur dan rasa. Responden penelitian adalah sebanyak 50 orang yang diambil dengan
teknik purposive sampling dengan pertimbangan yang mencakup pengetahuan
responden mengenai sifat sensoris cookies pada umumnya.

Peneliti melakukan percobaan sebanyak 3 kali hingga ditemui adonan yang
menyerupai cookies berbahan baku tepung terigu untuk kemudian di uji tingkat
kesukaannya. Pada pembuatan 2 jenis cookies ini peneliti menggunakan cooking
prosedur yang sama, begitu juga dengan cookingmethod sama-sama menggunakan
mixer seebagai alat pengadukan dan oven sebagai alat pemanggangnya.

Hasil uji kesukaanmenunjukkan : (1) cookies tepung terigu dari aspek warna
3.18, aspek aroma 3.16, aspek tekstur 2.96, aspek rasa 3.16 (2) cookies tepung ubi
jalar ungu dari aspek warna 3.14, aspek aroma 2.92, aspek tekstur 2.64, aspek rasa
2.52 (3) Nilai t hitung dari hasil analisis pada indikator warna dan aroma memiliki
nilai yang lebih kecil dari t tabel 1.980 berdasarkan taraf signifikansi 95% ( t hitung <
t tabel) sehingga Ho diterima. (4) Nilai t hitung dari hasil analisis pada indikator
tekstur dan rasa memiliki nilai yang lebih besar dari t tabel 1.980 berdasarkan taraf
signifikansi 95% ('t hitung > t tabel ) sehingga Ho ditolak.

Kata kunci : Perbedaan kesukaan, cookies , tepung ubi jalar ungu
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ABSTRACT

“The differences about process and the customer’s preferences flour cookies
and sweet potatoes flour cookies” this research is using kuantitative and experiment
method, tho find the different preferences between flour cookies and sweet potatoes
flour cookies.

Using subjective sense test from 50 panelist, include colors, scents, texture,
and flavor also purposive sampling technique to know the result.

With 3 times experiment, reasercher finnaly found the dest dough with flavor
for this experiment. Both flour cookies and sweet potatoes flour cookies are using the
same cooking procedure and cooking method. Both of them using mixer and oven in
the process.

The result of preferences test show that : (1) flour cookies got 3.18 in colour,
3.16 in scent, 2.96 in texture, and 3.16 in flavor (2) sweet potatoes flour cookies got
3.14 in colour, 2.92 in scent, 2.64 in texture, and 2.52 in flavor (3) the result of value
one sample T-Test showed that the colour and scent are less than t table 1.980 based
on 95% signification (t value < t table) so that Ho is accepted (4) the result of value
from one sample T-Test showed that the texture and flavor are more than t table 1.980
base on 95% signification (t value > t table) so thar Ho is ignored.

Keywords : different preferences, cookies, sweet potato flour
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BAB1

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Dewasa ini, tepung terigu sangat dibutuhkan dalam industri pangan
dan untuk memenuhi kebutuhan tersebut Indonesia harus mengimpor gandum
yang tidak dapat diproduksi di Indonesia. Namun semakin hari, penggunaan
tepung terigu semakin meningkat dengan makin banyaknya industri pangan
yang produknya berbahan dasar tepung terigu. Dengan demikian perlu
dilakukan subtitusi tepung terigu dengan tepung lain.

Salah satu bahan pangan lokal yang dapat digunakan sebagai
substitusi tepung terigu adalah umbi-umbian. Umbi-umbian yang tidak
mengenal musim, memiliki masa simpan yang singkat, dan harga yang relatif
murah ini belum dimanfaatkan secara optimal. Berdasarkan hal tersebut,
sangat tepat apabila umbi-umbian dioptimalkan pengolahannya agar disukai
oleh masyarakat luas, sehingga memiliki nilai ekonomi yang tinggi.

Ubi jalar (Ilpomoea batatas L) adalah jenis umbi-umbian yang
memiliki banyak keunggulan dibanding umbi-umbi yang lain dan merupakan
sumber karbohidrat keempat di Indonesia, setelah beras, jagung, dan ubi kayu
(Yaumil Rakhmah, 2012:1). Ubi jalar yang dipilih adalah ubi jalar ungu,
karena pemanfaatannya masih kurang maksimal. Padahal ubi jalar ungu
memiliki kandungan zat antosianin yang cukup tinggi dibandingkan dengan

ubi jalar yang lain (Maria Winda Eka, 2012:3).



Hasil penelitian Pusat Penelitian dan Pengembangan Tanaman Pangan
Balitbang Pertanian menunjukkan antosianin bermanfaat bagi kesehatan
tubuh karena dapat berfungsi sebagai anti oksidan, anti hipertensi, dan
pencegah gangguan fungsi hati, jantung koroner, kanker, dan penyakit-
penyakit degeneratif, seperti arteosklerosis. Antosianin juga mampu
menghalangi laju perusakan sel radikal bebas akibat nikotin, polusi udara, dan
bahan kimia lainnya. Antosianin berperan dalam mencegah terjadinya
penuaan, kemrosotan daya ingat dan kepikunan, polyp, asam urat, penderita
sakit maag (asam lambung). Selain itu, antosianin juga memiliki kemampuan
menurunkan kadar gula darah (antihiperglisemik). Total kandungan
antosianin bervariasi pada setiap tanaman dan berkisar antara 20mg/100gr
sampai 600mg/100gr berat basah. Total kandungan antosianin ubi jalar ungu
adalah 519ml/100gr berat basah ( Nur Richana, 2013:26).

Olahan ubi jalar ungu ini sebenarnya mudah untuk di jumpai, namun
banyak orang yang belum mengetahuinya. Misalnya saja kumbu ubi ungu
pengganti kacang hijau pada bakpia, selai ubi ungu pengganti nanas pada
nastar dan molen. Ubi jalar ungu ini juga bisa di olah menjadi minuman segar
dengan di campurkan soda dan krimer. Selama ini olahan ubi jalar ungu
sudah banyak, namun perlu ada suatu peningkatan dalam pengelolaan ubi
jalar ungu menjadi bahan baku dalam membuat suatu produk patiseri yang
menarik untuk dikonsumsi.

Pemanfaatan ubi jalar dapat ditempuh dengan mengolahnya menjadi

tepung dan bermanfaat sebagai bahan substitusi tepung terigu yang dapat



diolah menjadi beberapa produk pangan. Tepung ubijalar dibuat dengan
langkah pembersihan dan pengupasan umbi,pensawutan ataupun pengirisan
umbi,pengeringan, penepungan dan pengayakanhingga diperoleh produk
dalam bentuk tepunghalus (Yaumil Rakhmah, 2012:1).Tepung ubi jalar
memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi sehingga baik digunakan untuk
menghasilkan aneka produk pangan yang banyak disukai hampir seluruh
kalangan. Tepung ubi jalar dapat dimanfaatkan sebagai komponen substitusi
dengan tepung terigu dalam pembuatan produk bakery, seperti biskuit, roti
dan kue kering atau biasa di sebut cookies (Nur Richana, 2013:33).

Cookies sebagai salah satu produk pangan dengan bahan dasar tepung,
merupakan prospek bagi pemanfaatan hasil pertanian yang mengandung
banyak karbohidrat. Cookies juga jenis makanan yang banyak di sukai oleh
masyarakat mulai dari anak-anak sampai orang dewasa, karena rasanya yang
enak dan pembuatannya yang sangat mudah, di tambah lagi dapat di jumpai
dimana saja. Bahan dasar pembuatan cookies adalah tepung terigu, namun
dapat di substitusikan dengan tepung ubi jalar ungu.

Oleh karena itu, peneliti akan melakukan penelitian pembuatan
cookies dengan dua bahan dasar yang berbeda, yaitu tepung terigu dan
tepung ubi jalar ungu. Penelitian ini untuk mengetahui tingkat kesukaan
konsumen ditinjau dari aspek warna, aroma, tekstur dan rasa.

Berdasarkan latar belakang di atas penulis mengangkat dalam bentuk
skripsi dengan judul “Perbedaan Pengolahan dan Kesukaan Konsumen

Terhadap Produk Cookies Tepung Terigu dan Tepung Ubi Jalar Ungu”



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian di atas, maka penulis merumuskan masalah dalam
penelitian ini adalah sebagai berikut “ Apakah ada perbedaan pengolahan dan
kesukaan konsumen terhadap produk cookies dari bahan tepung terigu dan
tepung ubi jalar ungu ditinjau dari aspek warna, aroma, tekstur dan rasa? “.
C. Batasan Masalah
Dengan penelitian ini penulis menitikberatkan batasan masalah dibuat
agar hasil dari penelitian atau pembahasan dapat lebih fokus. Batasan masalah
pada penelitian ini adalah terbatas pada tingkat kesukaan konsumen dilihat
dari aspek warna, aroma, tekstur dan rasa pada produk cookies dari bahan
tepung terigu dan tepung ubi jalar ungu.
D. Tujuan Penelitian
Untuk mengetahui apakah ada perbedaan pengolahan dan kesukaan
konsumen terhadap produk cookies dari bahan tepung terigu dan tepung ubi
jalar ungu ditinjau dari aspek warna, aroma, tekstur dan rasa.
E. Manfaat Penelitian
Adapun manfaat yang dapat diambil dari penelitian ini adalah :
1. Bagi penulis
Hal ini dapat memberikan pemikiran dan ide-ide terbaru dalam
pembuatan produk di bidang pastry, sehingga produk ini dapat
dikembangkan di masa yang akan datang sebagai produk yang digemari

oleh masyarakat umum.



Bagi instansi

Hal ini memberikan pengetahuan yang baru untuk dapat
dikenalkan kepada masyarakat umum bahwa cookies juga dapat
menggunakan bahan tambahan lain seperti umbi-umbian yang aman
digunakan dan dikonsumsi bagi tubuh.
Bagi masyarakat umum

Hal ini menjadi salah satu motivasi dan inovasi yang baru yang
dapat diterapkan di masyarakat untuk dapat terus berinovasi dengan
bahan-bahan yang mudah ditemukan dan terjangkau namun juga aman
bagi kesehatan, sehingga masyarakatpun dapat terpacu untuk
mengembangkan lagi produk-produk yang lebih inovatif dan dapat
menghasilkan produk yang baru dan dapat dijual dipasaran bahkan

menjadi salah satu ciri khas daerah masing-masing.
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