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Steven, NRP 6103015020. Pengaruh Proporsi Tepung Ubi Ungu dan
Terigu Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Kue Lidah Kucing.
Di bawah bimbingan:

1. Dr.rer.nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati S.TP., MP.

2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP.

ABSTRAK

Kue lidah kucing adalah kue yang berbentuk seperti lidah kucing, tipis,
dan ringan serta memiliki warna kecoklatan, tekstur yang renyah, dan rasa
yang manis. Kue ini menggunakan beberapa bahan baku antara lain terigu,
putih telur, gula kastor dan margarin. Terigu merupakan tepung yang
berbahan dasar gandum dan tingkat produksi gandum di Indonesia sangat
rendah. Dua faktor yang membuat produksi gandum di Indonesia sangat
rendah adalah suhu dan kelembapan yang tinggi. Tepung ubi ungu
merupakan salah satu tepung yang dapat digunakan untuk substitusi terigu
dan diharapkan dapat mengurangi impor gandum di Indonesia. Pemanfaatan
tepung ubi ungu di Indonesia masih kurang sedangkan ubi ungu mudah untuk
ditanam di Indonesia. Tepung ubi ungu memiliki kadar karbohidrat yang
tinggi sehingga dapat meningkatkan nilai proksimat pada kue lidah kucing.
Penggunaan tepung ubi ungu pada kue lidah kucing dapat menyebabkan
tekstur yang lebih rapuh sehingga perlu dilakukan penelitian terhadap
proporsi tepung ubi ungu dan terigu dalam pembuatan kue lidah kucing yang
dihasilkan. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu proporsi tepung ubi ungu dan
terigu yang terdiri dari tujuh tingkatan, yaitu 0:100, 10:90, 20:80, 30:70,
40:60, 50:50, 60:40. Perlakuan terbaik pada penelitian yang dilakukan adalah
kue lidah kucing yang dibuat menggunakan proporsi tepung ubi ungu dan
terigu sebesar 10:90. Perlakuan terbaik yang dipilih memiliki kadar air 2,23%,
kemampuan menghambat radikal DPPH 30,32%, kemampuan mereduksi ion
besi 0,9604 mg GAE/g sampel, nilai L 57,60, °Hue 52,9665, Chroma 15,2360,
nilai hardness 6,527 N dan nilai fracturability 4,244 N.

Kata kunci: ubi ungu, tepung ubi ungu, terigu, kue lidah Kkucing,
antioksidan



Steven, NRP 6103015020. The effect of Different Ratios of Purple Sweet
Potato Flour and Wheat Flour on Physicochemical and Sensory
Properties of Cat Tongue Cookies.

Advisory Committees:

1. Dr.rer.nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati S.TP., MP.

2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP.

ABSTRACT

Cat tongue cookies is a cookies which has a shape like a cat tongue,
thin, and light also has a brownish color, crispy texture and sweet taste. The
ingredient used to make this cookies is wheat flour, egg’s white, caster sugar,
and margarine. Wheat flour is a flour made from wheat and the production
rate of wheat in Indonesia is very low. Two factor that is responsible to make
the production rate of wheat low are the high temperature and humidity.
Purple sweet potato flour is a flour that can be used to substituted wheat flour
and expected to decrease the amount of wheat import in Indonesia. Utilization
of purple sweet flour in Indonesia still low meanwhile purple sweet potato is
easy to be planted in Indonesia. Purple sweet potato flour has a high
carbohydrate content so it can increase proximate value of cat tongue cookies.
The usage of purple sweet potato flour in cat tongue cookies can make the
texture become brittle so more research about proportion of purple sweet
potato flour and wheat flour in making cat tongue is needed. The
experimental design of this study uses Randomized Block Design (RBD)
with one factor. Seven different proportion of purple sweet potato flour and
wheat flour are applied in this study. The proportion include 0:100, 10:90,
20:80, 30:70, 40:60, 50:50, 60:40. Best treatment chosen in this research is
cat tongue cookies made from proportion purple sweet potato and wheat flour
10:90. The chosen treatment has moisture content 2.23%, DPPH scavenging
activity 30.32%, ferric reducing antioxidant power 0.9604 mg GAE/g, L
value 57.60, °hue 52.9665, chroma 15.2360, hardness 6.527 N and
fracturability 4.244 N

Keywords: purple sweet potato, purple sweet potato flour, wheat flour, cat
tongue cookies, antioxidant
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