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INTISARI 

 

      Cookies merupakan salah satu produk bakery yang popular di semua kalangan  

cookies juga merupakan kue yang terbuat dari tepung yang  umumnya dibuat dari 

tepung terigu, cookies dibuat dengan adonan yang lunak terbuat dari tepung 

terigu, gula, telor, margarin, baking powder, dan susu bubuk. Penggunaan tepung 

terigu semakin meningkat dalam produk bakery yang menyebabkan impor terigu 

meningkat, untuk menguragi ketergantungan pada terigu digunakan alternatif 

dengan memnfaatkan pangan lokal yang dapat digunakan sebagai pengganti 

tepung terigu yaitu  tepung kacang merah dan ubi jalar ungu. Dengan 

pemanfaatan tepung kacang merah dan ubi jalar ungu diharapkan dapat 

meningkatkan kualitas cookies yang dihasilkan. Tujuan dari Penelitian ini adalah 

untuk melihat pengaruh proporsi tepung kacang merah dan tepung ubi jalar ungu 

terhadap karakteristik fisik kimia, dan organoleptik cookies. 

      Penelitian ini menggunakan  Rancangan Acak Lengkap  (RAL) yang terdiri 

dari (5) lima perlakuan dan masing- masing (3) tiga kali ulangan. Analisis statistik 

menggunakan Analisis (ANOVA) dengan SPSS IMB versi 21 dan kemudian 

Duncan Multiple Test (DMRT). Uji Skala Hedonik dan berdasarkan hasil 

penelitian pengaruh proporsi tepung kacang merah dan tepung ubi jalar ungu 

terhadap karakteristik kimia fisik dan organoleptik cookies yang dilakukan, 

berengaruh nyata terhadap parameter pengamatan kadar air,  protein, lemak, 

karbohidrat,  daya kembang, tekstur Texture Profile Analisis  (TPA) serta uji 

Organoleptik yang tidak berbeda nyata pada parameter warna, aroma, rasa dan 

tekstur. Berdasarkan hasil penelitian nilai rata-rata tertinggi pada setiap parameter 

pada analisis kimia adalah kadar air 5,25%, kadar protein 9,62%, kadar lemak 

13,20%, kadar abu 2,04% dan karbohidrat 69,33%. Analisis fisik tekstur yang 

tertinggi yaitu sebesar 64,99%, daya kembang 8,08%, sedangkan organoleptik  

tertinggi adalah rasa 3,30%, aroma 3,33, warna 3,23%, dan tekstur 3,78%. 

Kata kunci : Cookies Tepung Kacang Merah dan Tepung Ubi Jalar Ungu 
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THE EFFECT OF THE PROPORTION OF FLOUR ( RED BEANS and 

PURPLE SWEET POTATOES) ON CHARACTERISTICSPHYSICAL 

CHEMISTRY and ORGANOLEPTIC COOKIES 

 

 By : 

Tresia Rintawati 

201621009 

 

ABSTRAK 

 

      Cookies is wrong one product popular bakery in all circles  cookies also is 

cake made from common flour  made from flour flour, cookies made with soft 

dough made of from flour flour , sugar , eggs , margarine , baking powder, and 

milk powder. Use flour wheat the more increase in bakery products that cause 

import wheat increase , for reduce dependency on wheat used alternative with 

take advantage food local can  used as replacement flour wheat that is  flour 

peanut red and sweet potato bitch purple . With utilization flour peanut red and 

sweet potato bitch purple expected could increase quality generated cookies . 

Destination from Study this is for see influence proportion flour peanut red and 

flour sweet potato bitch purple against characteristics physique chemistry , and 

organoleptic cookies . 

      Study this use Draft Random Complete (RAL) consisting of (5) five 

treatments and each ( 3 ) three repetitions . Analysis statistics use Analysis 

(ANOVA) with SPSS IMB version 21 and then the Duncan Multiple Test 

(DMRT). Test Scale hedonic and based on results study influence proportion flour 

peanut red and flour sweet potato bitch purple against characteristics chemical 

physique and organoleptic Cookies that are made , have an effect significantly to 

the observed parameters water content , protein, fat , carbohydrates , power flower 

, texture Texture Profile Analysis (TPA) as well test Organoleptic no  different 

real on the parameters of color , aroma, taste and texture . Based on results study 

highest average value on every parameter on analysis chemical is water content 

5.25%, protein content 9.62%, content fat 13.20%, content ash 2.04% and 

carbohydrates 69.33%. Analysis physique supreme texture that is of 64.99%, 

power flower 8.08%, meanwhile organoleptic  highest are taste 3.30%, aroma 

3.33, color 3.23%, and texture 3.78%. 

Keywords : Cookies Flour Peanut Red and Flour Sweet potato bitch Purple 

  


