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Hariaty (6103007092). Pengaruh Substitusi Terigu dengan Tepung Ubi
Jalar terhadap Karakteristik Cookies.

Di bawah bimbingan:

1. Ir. Theresia Endang Widoeri Widyastuti, MP.

2. Netty Kusumawati S.TP, M.Si.

ABSTRAK

Cookies merupakan salah satu produk pangan yang disukai oleh
anak-anak sampai orang dewasa. Cookies lebih disenangi oleh konsumen
karena dapat disimpan dalam jangka waktu yang lama dan ukurannya yang
kecil sehingga mudah disimpan serta dibawa. Cookies merupakan salah satu
jenis kue kering yang renyah dan agak keras dengan rasa yang bermacam-
macam, berukuran kecil dan tipis. Cookies termasuk friable food, sifat
tekstural friable food yang penting adalah porous dan mudah terpecah
menjadi partikel-partikel yang tidak teratur selama pengunyahan yang
dikenal dengan istilah remah.

Cookies yang banyak beredar di masyarakat umumnya terbuat dari
bahan baku terigu. Terigu merupakan komoditi impor dengan harga relatif
mahal, sehingga penggunaannya menjadi kurang ekonomis. Oleh karena
itu, maka perlu dicari suatu alternatif bahan baku cookies yang berkadar
serat tinggi dan berasal dari dalam negri sehingga dapat mengurangi impor
gandum.

Substitusi  terigu dengan tepung ubi jalar mempengaruhi
karakteristik fisikokimia dan organoleptik cookies yaitu bertekstur keras,
mudah remuk dan lebih berwarna coklat. Substitusi tepung ubi jalar pada
cookies akan menurunkan kesukaan terhadap warna, kerenyahan, dan rasa
pada cookies ubi jalar, namun pada tingkat substitusi hingga 40% masih
dapat diterima.

Kata Kunci: cookies, ubi jalar



Hariaty (6103007092). Effect of Wheat Flour Substitution With Sweet
Potatoes To Cookies Characteristics.

Advistory Committee:

1. Ir. Theresia Endang Widoeri Widyastuti, MP.

2. Netty Kusumawati S.TP, M.Si.

ABSTRACT

Cookies are one of the food products that favored by children to
adults. Cookies are more favored because it can be stored for long times and
in small size so easy to store and carry. Cookies are crunchy and a bit hard
with all kind of taste, small and thin. Cookies include in food friable,
textural properties of this is porous and easily broken into irregular particles
during mastication known as crumb.

Cookies which  are widely circulated in  the community are
generally made from wheat feedstock. Wheat is an import commodity with
arelatively expensive price, so its usage becomes less economicaly.
Therefore, it is necessary to find an alternative raw materials that yield high
fiber cookies and originate from the country so it can reduce import of
wheat.

Substitution of wheat flour with yam flour effect the
physiochemical and organoleptic characteristics, that is hard textured
cookies, easily broken and the colour more brown. Substitution of sweet
potato  flour in  cookies  will reduce  the preference
of color, crispness and flavor of sweet potato cookies, but at the level of
substitution up to 40%, it is still acceptable.

Keywords: cookies, sweet potato
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