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Abstrak

Antioksidan merupakan senyawa yang mampu menghambat radikal bebas dengan cara memberikan
elektron ke senyawa lainnya agar menjadi stabil. Cookies pasta ubi jalar ungu dan fepung oat berpotensi
sebagai makanan fungsional. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui aktivitas antioksidan, daya terima

anells dan kandungan gizi diperoleh pada cookies dengan penambahan pasta ubi jalar ungu dan tepung oat.

enelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok dua faktor yaitu formulasi cookies pasta ubi jalar ungu
dan tepung, oat dan suhu. Penelitian ini meliputi_analisis aktivitas antioksidan, organoleptik dan proksimat.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa Perlakuan FsKi menunjukkan persen inhibisi tertinggi sebesar 64,60%
dengan ICso 59 pg/ml. Perlakuan F1Ks menunjukkan persen inhibisi terendah sebesar 31,58% dengan ICso
257 uzg/ml. Uji organoleptik warna tertinggi diperoleh pada perlakuan F1K2 3,73 (suka), dan terendah perlakuan
F2K12,99 (biasa). Uji aroma tertinggi dlﬁeroleh pada perlakuan F1Ki 3,87 (suka), dan terendah perlakuan F2K1
3,09 (biasa). Uji rasa tertinggi diperoleh pada perlakuan FiKz 3,88 (suka), dan terendah perlakuan FsKs 3,11
fzblasa . Lél organoleptik tekstur tertinggi diperoleh pada perlakuan FiKz 3,88 (suka), dan terendah perlakuan

3Ks 2,95 (biasa). Uji organoleptik keseluruhan tertinggi diperoleh pada perlakuan FiKz 3,88 (suka), dan
terendah perlakuan F3Ks 3,08 (biasa). Kandungan gizi cookies dengan aktivitas antioksidan tertln%%l g/altu
kadar air 3,12%, kadar abu 2,51%, kadar protein 10,49%, kadar lemak 31,50%, dan kadar karbohidrat 51,37%.
Penambahan pasta ubi jalar ungu dan tepung oat daFat mempengaruhi nilal aktivitas antioksidan sehingga
cookies dapat berpotensi sebagai makanan fungsional.
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Abstract

Antioxidants are compounds that are able to inhibit free radicals by giving electrons to other compounds
to become stable. Purple sweet potato paste cookies and oat flour have the potential to be functional foods.
The purpose of this study was to determine the antioxidant activity, acceptability of Panellsts_ and nutritional
content obtained in cookies with the addition of purple sweet potato paste and oat flour. This study used a
randomized design of two-factor groups, namely the formulation of purple sweet potato paste cake and oat
flour and temperature. This study included an analysis of antioxidant, organoleptic and proximate activity. The
results showed that the FsK1 treatment showed the highest percent inhibition of 64.60% with IC50 of 59 Lg/mi.
The FiKs freatment showed the lowest percentage of inhibition of 31.58% with an IC50 of 257 ug/ml. The
highest color orﬂ_anole tic test was obtained at F1Kz treatment 3.73 (likes), and the lowest treatment F2K1 2.99
(ordinary). The highest aroma test was obtained at the F1K1 treatment of 3.87 (likes), and the lowest treatment
of F2K1 was 3.09 (ordinary). The hljn{;hest taste test was obtained at the FiKz treatment of 3.88 (likes), and the
lowest treatment of FsKs was 3.1 (ordlnarz). The highest texture organoleptic test was obtained at FiK2
treatment 3.88 (likes), and lowest treatment F3K3 2.95 ?grdmary). The highest overall organoleptic assay was
obtained at F1K> treatment 3.88 (likes), and the lowest é
of cookies with the highest antioxidant activity is water content of 3.12%, ash content of 2.51%, protein content
of 10.49%, fat content of 31.50%, and carbohydrate content of 51.37%. The addition of purple sweet potato

asée and oat flour can affect the value of anfioxidant activity so that cookies can potentially be a functional
ood.

3Kz treatment 3.08 (ordinary). The nutritional content
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. PENDAHULUAN searah dengan perkembangan penyakit.
Situasi ini dapat disebabkan oleh masyarakat
yang kurang menjaga pola hidup sehat,
seperti mengkonsumsi makanan junk food,
merokok, minum minuman beralkohol, dan

Seiring dengan bergesernya zaman,
manusia menjadi lebih mudah oleh kehadiran
teknologi, tanpa disengaja kemajuan teknologi
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kurang mengonsumsi makanan tinggi
antioksidan. Hal itu dapat menimbulkan
terbentuknya radikal bebas di dalam tubuh
manusia (Werdhasari, 2014). Radikal bebas
bersifat labil dan beracun terhadap molekul
biologi/sel. Meminimalisir terjadinya risiko
penyakit berbahaya, penting menjaga
kesehatan dengan mengkonsumsi makanan
yang mengandung antioksidan (Werdhasari,
2014).

Antioksidan memiliki kemampuan
melindungi sel-sel dari kerusakan akibat
radikal bebas, khususnya negara Indonesia
terdapat banyak bahan pangan sumber
antioksidan alami, yakni seperti ubi jalar,
serealia seperti oat, kedelai, buah- buahan
dan sayuran (Inggrid dkk., 2014). Namun,
hanya sebagian kecil masyarakat yang
mengetahui jika ubi jalar ungu dan oats
mengandung senyawa antioksidan.
Berdasarkan hasil penelitian Salim, et al.,
(2017), ubi jalar ungu adalah sumber
antosianin  yang memiliki fungsi sebagai
antioksidan, sehingga memiliki peran penting
untuk mencegah terjadinya penuaan, kanker,
dan penyakit degeneratif. Begitu juga dengan
mengonsumsi  oats dapat memberikan
manfaat pada kesehatan, kandungan serat
pangan (3-glukan) dan senyawa fenolik yang
terkandung pada oat memiliki aktivitas
antioksidan tinggi (Rasane et al., 2013).
Bahan pangan tersebut dapat dimodifikasi
menjadi produk makanan. Salah satunya
produk cookies.

Cookies merupakan kue yang memiliki
tekstur yang padat, kering, renyah, dan
mudah dipatahkan, memiliki cita rasa manis
dan gurih. Menambah fungsional cookies
maka perlu adanya penambahan zat gizi
sumber antioksidan agar menunjang nilai gizi
yang terkandung dalam cookies (Boer, 2000).
Menurut hasil penelitian Rahardjo et al (2020),
penambahan oat pada cookies dapat
meningkatkan tingkat kecerahan cookies
sehingga  memungkinkan  bahwa  oat
menurunkan laju reaksi karamelisasi dan
maillard pada proses baking. Hasil penelitian
Juwita (2012), menyatakan bahwa cookies
substitusi pasta ubi jalar ungu mengandung
karbohidrat kompleks, indeks glikemik rendah
dan serat pangan yang baik untuk kesehatan.
Oleh karena itu, peneliti ingin melakukan
penelitian dengan judul “Analisis Aktivitas
Antioksidan, Uji Organoleptik, Kandungan Gizi
Pada Cookies dengan Penambahan Pasta
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Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas) dan Tepung
Oat (Avena sativa)”.

II. METODE PENELITIAN

A. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada bulan
Januari hingga April Tahun 2022.  Penelitian
pembuatan sampel dan uji organoleptik
dilakukan di Poltekkes Kemenkes Kalimantan
Timur. Penelitian uji aktivitas antioksidan dan
analisis proksimat dilakukan di Politeknik
Pertanian Negeri Samarinda.

B. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan untuk produksi
cookies vyaitu ayakan 80 mesh, blender,
loyang, mixer, spatula, timbangan digital,
sendok, mangkok, kuas. Alat yang digunakan
untuk analisis kimia adalah oven, cawan
porselen, desikator, penjepit  cawan,
timbangan analitk, hot plate, tanur
pengabuan, spektrofotometer UV-Vis panjang
gelombang 517-650 nm, sentrifuse, waring
blender, tabung reaksi bertutup, alat ekstraksi
soxhlet, kondensor, labu soxhlet.

Bahan yang digunakan untuk produksi
cookies yaitu ubi jalar ungu, oat, margarin,
telur, tepung meizena, susu bubuk, gula, dan
baking powder. Bahan yang digunakan untuk
analisis kimia adalah Na2COs 2%, NaOH 0,1
N, CuSO4 0,5%, Natrium kalium tartarat 1%,
pereaksi Folin Ciocalteau, larutan Bovine
Serum Albumin (BSA) 0,25 mg/ml, pelarut
dietil eter, indikator PP, diphenil 2-
pikrilhidrazil (DPPH), aquadest, metanol,
kertas saring, kapas, kertas label, plastik klip.

C. Rancangan Penelitian dan Analisa

Penelitian ini merupakan eksperimen
murni dengan desain penelitian Rancangan
Acak Kelompok dua faktor yaitu formulasi
cookies pasta ubi jalar ungu dan tepung oat
(F1=30g: 709, F2 =50g : 50g, Fs = 70g : 309)
dan suhu (K: = 130°C, Kz = 140°C, Ks =
150°C). Penelitian ini meliputi analisis aktivitas
antioksidan, organoleptik dan proksimat. Hasil
penelitian diolah menggunakan software
Excel dianalisis dengan ANOVA jika
berpengaruh nyata, dilanjutkan dengan uji
Beda Nyata Terkecil.

D. Proses Pembuatan Cookies Pasta Ubi
Jalar Ungu dan Tepung Oat

Buletin LOUPE Vol. 18 No. 02, Desember 2022

92



Tahap pertama dilakukan pembuatan

pasta ubi jalar ungu. Ubi jalar ungu dicuci
bersih lalu dikukus selama + 20 menit lalu
tiriskan dan pisahkan ubi dari kulitnya
kemudian dihaluskan dengan menggunakan
sendok kayu. Kedua dilakukan pembuatan
tepung oat dengan menghaluskan oat dengan
blender selama + 2 menit lalu diayak.
Pasta ubi jalar ungu dan tepung oat yang telah
jadi dicampurkan dengan margarin, gula, putih
telur, tepung maizena, susu bubuk, dan
baking powder. Kemudian dipanggang dioven
selama 30 menit.

E. Parameter Pengujian

Analisis aktivitas antioksidan adalah
pengujian antioksidan dengan bubuk DPPH
(2,2 difenil-1-pikrilhidrazil). Parameter dari
metode DPPH ini adalah nilai inhibition
concentration 50% (ICso).

Intensitas aktivitas antioksidan dikatakan
kuat jika nilai ICs0<100 pg/ml, sedang 101-250
pg/ml, lemah 251-500 pg/ml, tidak aktif >500
pag/ml (Bahriul, dkk., 2014).

Uji sensoris adalah uji organoleptik
berupa uji tingkat kesukaan pada warna, rasa,
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aroma, dan tekstur (Setyaningsih, dkk., 2010).
Analisis proksimat dilakukan uji kadar air,
kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan
kadar karbohidrat (Mirsya & Sukesi, 2011).

I.HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Aktivitas Antioksidan

Pengujian aktivitas antioksidan cookies
pasta ubi jalar ungu dan tepung oat dilakukan
dengan metode DPPH (2,2 difenil-1-
pikrilhidrazil). Adapun variasi larutan uji
cookies yaitu 6,25 pg/ml, 12,5 pg/ml, 25 pug/mi,
50 pg/ml, 100 pg/ml. Parameter dari metode
DPPH ini adalah nilai inhibition concentration
50% (ICso0). Aktivitas antioksidan sampel
diperoleh berdasarkan Persen penghambatan
dan absorbansi dengan persamaan regresi
linier menggunakan analisa probit antara log
konsentrasi larutan uji (X) dengan persentase
aktivitas antioksidan (y) untuk menentukan
nilai ICso (Nurfiana, dkk., 2017). Hasil uiji
aktivitas antioksidan cookies pasta ubi jalar
ungu dan tepung oat dapat dilihat pada Tabel
1.

Tabel 1. Hasil Aktivitas Antioksidan Cookies Pasta Ubi Jalar Ungu dan Tepung Oat dalam 5 gram

Sampel
Sampel Inhibisi (%) ICso (ug/ml)
FiKa 37.21 188 + 0,422
FiK2 34.96 196 + 0,11b
FiKs 31.58 257 £ 0,10¢
F2K1 46.34 114+ 0,424
F2K> 43.53 129 + 0,58¢
F2Ks 36.84 185 + 0,84f
FsKa 64.60 59 + 0,509
FsK2 63.35 66 + 0,58"
F3Ks 47.65 106 + 0,24

Keterangan : Angka yang diikuti huruf superscript yang berbeda maka menyatakan beda nyata

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
rasio pasta ubi jalar ungu dan tepung oat
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
aktivitas antioksidan cookies pasta ubi jalar
ungu dan tepung oat. Hasil pada Tabel 1
menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan
tertinggi diperoleh perlakuan FzK: yakni
penambahan pasta ubi jalar ungu sebanyak
70 gram dan tepung oat sebanyak 30 gram
disuhu pemanggangan 130°C dengan nilai
ICs0 sebesar 59 pg/ml yang termasuk dalam
intensitas aktivitas antioksidan kuat
(Sukmawati, E., 2019). Hal ini diduga pada

perlakuan FsKi menggunakan pasta ubi jalar
ungu lebih banyak dibandingkan perlakuan
lainnya sehingga aktivitas antioksidan lebih
tinggi dibandingkan perlakuan lainnya. Hal ini
sesuai dengan pendapat Toripah, et al.,
(2014) menyatakan bahwa ubi jalar ubi
mengandung pigmen antosianin yang tinggi,
dimana senyawa ini berperan sebagai
penangkal radikal bebas (antioksidan).
Penggunaan bahan pangan ubi jalar ungu
dan oat sangat berpengaruh terhadap
tingginya kandungan antioksidan yang
dikandung dalam produk cookies. Antosianin
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yang terkandung pada ubi jalar ungu seperti
cyanidin dan paenoidin memiliki kemampuan
sebagai antioksidan setara  dengan
antioksidan standar BHT (butylated
hydroxytoluene) (Jiao, 2012). Selain itu,
senyawa folifenol dan B-glukan,
avenanthramides yang terkandung dalam oat
dapat menurunkan aktivitas radikal bebas
pada cookies dengan  meningkatkan
protonnya dan membentuk radikal bebas yang
stabil dan dapat memberi manfaat kesehatan
tubuh (Farrah, et al., 2022).

Hasil pada Tabel 1 menunjukkan bahwa
aktivitas antioksidan terendah diperoleh
perlakuan Fi1Ks yakni penambahan pasta ubi
jalar ungu sebanyak 30 gram dan tepung oat
sebanyak 70 gram disuhu pemanggangan
150°C dengan nilai ICso sebesar 257 pg/ml
yang termasuk dalam intensitas aktivitas
antioksidan lemah (Babhriul, dkk., 2014). Hal ini
mungkin dapat disebabkan faktor
pemanggangan dengan suhu yang tinggi
sehingga mengakibatkan beberapa zat gizi
pada cookies, tidak stabil terhadap panas dan
akan mengurangi kadar vitamin C, vitamin E,
antosianin, flavonoid, (Salim et al., 2017).
Pemanggangan dengan oven juga diduga
dapat menurunkan senyawa-senyawa fenolik
yang ada dalam bahan pembuatan cookies.
Hal ini mungkin disebabkan karena suhu yang
tinggi dapat mempengaruhi reaksi oksidasi
senyawa fenolik, serta degradasi atau
transformasi termal menjadi senyawa fenolik
yang lebih sederhana (Lang, et al., 2019).
Senyawa fenolik yang terdapat pada oat
adalah avenanthramides  yang akan
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mengalami degradasi jika terpapar panas
disuhu tinggi dalam waktu yang lama. Menurut
Ticoalu, dkk (2016) menyatakan bahwa
paparan panas dalam waktu lama akan
menyebabkan menurunnya stabilitas
senyawa antioksidan antosianin dan fenolik
terhadap cookies ubi jalar ungu dan tepung
oat sehingga berpengaruh pada pembacaan
absorbansi warna pada pengujian aktivitas
antioksidan. Selain itu, lemahnya aktivitas
antioksidan diduga disebabkan oleh senyawa
flavonoid yang terdapat didalam bahan baku
cookies yakni oat dan ubi jalar ungu yang
masih berikatan dengan gugus glikosida.
Gugus glikosida yang berikatan dengan
flavonoid dapat menurunkan  aktivitas
antioksidan (Al Ridho, E., 2013).

B. Uji Organoleptik Cookies Pasta Ubi
Jalar Ungu dan Tepung Oat

Pada uji organoleptik yang dilakukan yaitu
uji hedonik. Uji hedonik merupakan pengujian
yang paling sering dilakukan  untuk
mengetahui  tingkat kesukaan panelis
terhadap suatu produk makanan. Uji hedonik
bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan
panelis terhadap cookies pasta ubi jalar ungu
dan tepung oat yang dihasilkan. Parameter
yang diuji meliputi warna, aroma, rasa,
tekstur, dan keseluruhan cookies dengan
skala nilai sensori (1=sangat tidak suka),
(2=tidak  suka), (3=biasa), (4=suka),
(5=sangat suka). Uji hedonik dilakukan
sebanyak 25 orang panelis tidak terlatih. Hasil
uji organoleptik cookies pasta ubi jalar ungu
dan tepung oat dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Uji Organoleptik Cookies Pasta Ubi Jalar Ungu dan Tepung Oat

Sampel Warna Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan
F1Ka 3,56+0,04¢ 3,87+0,08¢ 3,83+0,08¢ 3,84+0,08¢f 3,80+0,04f
F1Kz 3,73+0,08f 3,67+0,06¢% 3,88+0,04¢ 3,88+0,08f 3,88+0,12f
FiKs 3,31+0,08f 3,29+0,10° 3,39+ 0,10¢ 3,7520,24¢f 3,56740,13¢e
F2K1 2,99+0,152 3,09+0,062 3,1340,082 3,45+0,14¢ 3.31+0,20Qb¢
F2K2 3,45+0,05¢ 3,49+0,05¢% 3,37+0,13v¢ 3,4940,14¢< 3.49+0,08«
F2Ks 3,15+0,02° 3,39+0,13v¢ 3,1740,082 3,29+0,17° 3,1340,102
FsKi1 3,37+0,06°¢ 3,7240,08d 3,7910,06¢ 3,43+0,08¢ 3,71+0,06¢
F3Ko 3,51+0,02de 3,47+0,17bcd 3,65+0,10¢ 3,71+0,08¢e 3,55+0,06¢%
F3Ks 3,08+0,04° 3,40+0,18"¢ 3,11+0,062 2,95+0,082 3,08+0,082

Keterangan : Angka yang diikuti huruf superscript berbeda pada kolom yang sama maka

menyatakan beda nyata

Uji Organoleptik Warna

Warna memiliki peran penting dalam
suatu bahan makanan, karena dapat menarik
perhatian konsumen dan penasaran terhadap

suatu produk untuk dicicipi. Oleh karena itu
pengujian warna perlu dilakukan untuk
mengukur penerimaan konsumen terhadap
produk pangan yang ditangkap indera oleh
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penglihatan dengan skala yang telah
ditentukan (Jusniati, dkk., 2017).

Sidik ragam menunjukkan bahwa rasio
pasta ubi jalar ungu dan tepung oat
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap warna
cookies pasta ubi jalar ungu dan tepung oat.
Hasil pada tabel menunjukkan bahwa jumlah
rata-rata tertinggi dengan skala nilai 3,73
(suka) lebih menyukai warna cookies yang
ditunjukkan pada perlakuan FiKz dengan
penambahan pasta ubi jalar ungu sebanyak
30 gram dan tepung oat sebanyak 70 gram
disuhu pemanggangan 140°C. Hal ini mungkin
dapat disebabkan pada perlakuan tersebut
cookies menggunakan tepung oat yang lebih
banyak sehingga menghasilkan perpaduan
warna ungu muda cerah. Penambahan oat
pada cookies dapat meningkatkan kecerahan
cookies sehingga memungkinkan bahwa oat
menurunkan laju reaksi karamelisasi dan
maillard pada proses baking (Rahardjo, 2020).

Rata-rata nilai panelis terendah dengan
skala nilai 2,99 (biasa) pada perlakuan F2Ki
dengan penambahan pasta ubi jalar ungu
sebanyak 50 gram dan tepung oat sebanyak
50 gram disuhu pemanggangan 130°C. Hal ini
sejalan dengan penelitian (Siti, 2014) yang
menyatakan perlakuan cookies ubi jalar ungu
dengan rasio tepung terigu 50 gram : 50 gram
ubi jalar ungu memiliki tingkat kesukaan biasa.
Perlakuan tersebut menghasilkan warna ungu
dan agak kecoklatan.

Warna ungu pada cookies dapat disebab
oleh pigmen antosianin yang terdapat pada
pasta ubi jalar ungu. Akibat dari proses
pemanggangan cookies dengan suhu yang
tinggi akan meningkatkan pembentukan
warna coklat. Hal ini sejalan dengan penelitian
menurut Kurniawati & Ayustaning warno
(2014), menyatakan bahwa reaksi maillard
merupakan reaksi browning non enzimatis
yang terjadi antara gula pereduksi dengan
asam amino yang menghasilkan warna
kecoklatan pada bahan makanan ketika
mengalami proses pemanasan bersuhu tinggi.

Uji Organoleptik Aroma

Uji aroma dianggap penting karena dapat
memberikan penilaian terhadap suatu produk
yang dihasilkan dengan cepat sesuai dengan
skala penilaian yang telah ditentukan
(Jusniati, dkk., 2017).

Sidik ragam menunjukkan bahwa rasio
pasta ubi jalar ungu dan tepung oat
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aroma
cookies pasta ubi jalar ungu dan tepung oat.
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Hasil pada tabel menunjukkan bahwa aroma
yang paling disukai oleh panelis ditunjukkan
pada perlakuan Fi1Ki, vyaitu dengan
penambahan pasta ubi jalar ungu sebanyak
30 gram dan tepung oat sebanyak 70 gram
dengan suhu pemanggangan 130°C dengan
hasil rata-rata sebesar 3,87 pada range skala
suka. Hal ini mungkin dapat disebabkan
karena penggunaan tepung oat yang lebih
banyak daripada pasta wubi jalar ungu
sehingga dapat memberikan aroma gurih
pada cookies.

Aroma oat pada cookies terjadi pada saat
proses pemanggangan yang tinggi sehingga
terbentuknya zat volatii (Hasan, 2018).
Menurut penelitian Subandoro (2013), aroma
yang dihasilkan pada cookies juga dapat
dipengaruhi oleh bahan-bahan lain seperti
gula, margarin, telur, susu bubuk dan bahan
pengembang yang berfungsi sebagai
pengatur aroma. Aroma yang ditimbulkan juga
dapat dipengaruhi oleh terjadinya reaksi yang
melibatkan gula dengan komponen lain dalam
pembuatan cookies. Cookies pasta ubi alar
ungu dan tepung oat mengandung gula yang
dapat memberikan aroma khas seperti
karamel akibat dari proses pemasakan
(Sutrisno, dkk., 2014).

Jumlah rata-rata terendah terdapat pada
perlakuan F2K: yaitu dengan penambahan
pasta ubi jalar ungu sebanyak 50 gram dan
tepung oat sebanyak 50 gram dengan suhu
pemanggangan 130°C dengan hasil rata-rata
sebesar 3,09 pada range skala biasa. Hal ini
mungkin dapat disebabkan oleh menguapnya
aroma khas pasta ubi jalar ungu dan tepung
oat pada proses pengolahan. Selain itu,
menurut beberapa panelis cookies pada
perlakuan tersebut sedikit menimbulkan
aroma langu yang mungkin disebabkan oleh
penambahan pasta ubi jalar ungu karena
memiliki kadar air tinggi dan suhu
pemanggangan rendah, sehingga membuat
cookies lembab dan meredam aroma gurih
dari tepung oat sehingga menciptakan aroma
langu. Sejalan dengan hasil penelitian
Utiarahman et al. (2013) menyatakan bahwa
penambahan ubi jalar terkadang membuat
aroma biskuit menjadi berbau ubi jalar yang
kuat sehingga kurang disukai. Penelitian
Nindyarani (2011), juga mengungkapkan,
turunnya tingkat penilaian panelis terhadap
aroma cookies lebih dikarenakan oleh
munculnya aroma khas ubi jalar ungu.
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Meskipun demikian, aroma khas ubi jalar yang
muncul tidak terlalu kuat.

Uji Organoleptik Rasa

Rasa  merupakan kegiatan  yang
menggunakan indra pengecap untuk memilih
suatu bahan pangan. Cita rasa makanan akan
ditentukan oleh rangsangan terhadap indra
penciuman dan indera pengecap. Rasa yang
terbentuk meliputi rasa manis, asin, pahit dan
asam. Rasa pada makanan dapat dipengaruhi
oleh bahan baku yang digunakan (Febriana
dkk, 2014).

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan
bahwa rasio pasta ubi jalar ungu dan tepung
oat berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
rasa cookies pasta ubi jalar ungu dan tepung
oat. Hasil pada tabel menunjukkan bahwa
rasa yang paling disukai oleh panelis
diperoleh pada perlakuan F:iK: yaitu dengan
penambahan pasta ubi jalar ungu sebanyak
30 gram dan tepung oat sebanyak 70 gram
dengan suhu pemanggangan 140°C dengan
hasil rata-rata sebesar 3,88 pada range skala
suka. Hal ini mungkin disebabkan oleh jumlah
tepung oat yang lebih banyak pada cookies
sehingga memberikan cita rasa yang gurih.
Hal ini sesuai dengan pendapat Pakaya, dkk.,
2015) menyatakan bahwa oat memiliki
keseimbangan asam amino yang dimana
akan menghasilkan rasa yang gurih pada
cookies pasta ubi jalar ungu dan oat. Selain
itu, penambahan margarin diduga dapat
menyebabkan cookies memiliki rasa nikmat,
gurih dan lebih menarik perhatian panelis. Hal
ini sesuai dengan pendapat Sarofa, dkk
(2013) menyatakan bahwa kandungan protein
dan lemak pada bahan pangan berpengaruh
terhadap penilaian panelis terhadap rasa.

Hasil rata-rata terendah menunjukkan
bahwa rasa yang yang dianggap biasa oleh
panelis diperoleh pada perlakuan F3Ks yaitu
dengan penambahan pasta ubi jalar ungu
sebanyak 70 gram dan tepung oat sebanyak
30 gram dengan suhu pemanggangan 150°C
dengan hasil rata-rata sebesar 3,11 pada
range skala biasa. Hal ini dapat disebabkan
perbedaan oleh penambahan gula dan
penggunaan suhu tinggi yang dapat
meningkatkan reaksi gula pereduksi pada
saat proses pemasakan yang lama sehingga
memicu terjadinya reaksi karamelisasi dan
dapat mempengaruhi rasa pada cookies pasta
ubi jalar ungu dan tepung oat (Rahma, 2015).
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Konsentrasi gula mempengaruhi rasa
yang ditimbulkan terhadap cookies sehingga
meningkatkan penilaian after taste cookies
yang dihasilkan. Gula digunakan sebagai
bahan pemanis yang dapat membangkitkan
rasa pada produk cookies (Millah, 2014).
Rasa cookies yang dihasilkan juga dapat
dipengaruhi oleh penambahan bahan baku
margarin,  telur, susu  bubuk yang
mengandung protein dan rasa yang enak jika
ditambahkan pada adonan cookies sehingga
menyebabkan cookies yang dihasilkan disukai
oleh panelis (Novrini & Danil, 2019).

Uji Organoleptik Tekstur

Penguijian organoleptik pada tekstur yaitu
dengan menggunakan indera peraba dan
indera perasa untuk menilai suatu produk
makanan. Tekstur makanan meliputi rasa,
keempukan, tingkat kekerasan, konsistensi
yang dapat dirasakan oleh indra peraba.
Tekstur merupakan faktor penting dalam
suatu bahan pangan karena dapat
memberikan persepsi serta ciri khas dari
suatu produk makanan yang dihasilkan.

Sidik ragam menunjukkan bahwa rasio
pasta ubi jalar ungu dan tepung oat
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap tekstur
cookies pasta ubi jalar ungu dan tepung oat.
Hasil nilai rata-rata pada tabel menunjukkan
bahwa tekstur yang paling disukai oleh panelis
ditunjukkan pada perlakuan Fi1K2, vyaitu
dengan penambahan pasta ubi jalar ungu
sebanyak 30 gram dan tepung oat sebanyak
70 gram dengan suhu pemanggangan 140°C
dengan hasil rata-rata sebesar 3,88 pada
range skala suka.

Hal ini diduga karenakan meningkatnya
penggunaan tepung oat akan membuat
cookies menurun tingkat kekerasannya.
Tekstur yang disukai panelis terhadap produk
cookies adalah tekstur yang renyah dan
mudah dipatahkan. Sejalan dengan penelitian
Rahardjo, et al (2020) bahwa semakin
meningkatnya penggunaan oat maka bisa
menurunkan tingkat kekerasan sehingga
cookies menjadi renyah dan mudah
dipatahkan. Tekstur juga dipengaruhi oleh
penggunaan suhu yang cukup tinggi sehingga
dapat menyebabkan  produk  pangan
kehilangan kadar air dan berpengaruh pada
tekstur cookies (Venturini, et, al., 2019).

Semakin banyak penambahan tepung oat
dan pasta ubi jalar ungu mungkin akan
mempengaruhi tekstur cookies. Hal ini sesuai
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dengan pendapat Lestari, dkk (2018),
menyatakan semakin banyak proporsi pasta
ubi jalar ungu maka kekerasan cookies
semakin meningkat, pasta ubi jalar ungu
mengandung pati dapat mengikat air sehingga
akan mempengaruhi kekerasan produk
cookies. Selain itu, pasta ubi jalar ungu juga
diduga dapat mengurangi kekentalan adonan
cookies dengan cara mengurangi ikatan
gluten selama proses gelatinisasi (Girard &
Awika, 2020). Molekul fenolik mengandung
gugus hidroksil yang akan menyerap air
dengan maksimal sehingga membentuk
perpaduan yang baik pada proses baking dan
menyebabkan tekstur cookies menjadi
renyah. Hal ini sejalan dengan Sari, et al.,
(2020) bahwa gugus hidroksil pada senyawa
folifenol dapat menyerap air secara maksimal
sehingga membentuk kepaduan pada adonan
cookies.

Jumlah rata-rata terendah pada pengujian
organoleptik tekstur ini terdapat pada
perlakuan F3Ks yaitu dengan penambahan
pasta ubi jalar ungu sebanyak 70 gram dan
tepung oat sebanyak 30 gram dengan suhu
pemanggangan 150°C dengan hasil rata-rata
sebesar 2,95 pada range skala biasa. Hal ini
diduga disebabkan oleh tingginya
penggunaan pasta ubi jalar yang
mengandung kadar air lebih banyak sehingga
menyebabkan tekstur menjadi lebih keras dan
lebih kasar, suhu pemanggangan yang tinggi
juga dapat menyebabkan menurunnya mutu
suatu produk dengan membentuk reaksi
maillard pada bahan makanan tersebut
(Rosiani, 2015).

Uji Organoleptik Keseluruhan

Uji organoleptik keseluruhan merupakan
penilaian dari semua parameter penilaian
panelis secara uji hedonik pada produk
cookies sangat beragam dari tingkat warna,
aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan (Rauf,
etal., 2017). Sidik ragam menunjukkan bahwa
rasio pasta ubi jalar ungu dan tepung oat
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
keseluruhan cookies pasta ubi jalar ungu dan
tepung oat. Hasil nilai rata-rata menunjukkan
bahwa yang paling disukai oleh panelis pada
keseluruhan cookies ditunjukkan pada
perlakuan FiKz, yaitu dengan penambahan
pasta ubi jalar ungu sebanyak 30 gram dan
tepung oat sebanyak 70 gram dengan suhu
pemanggangan 140°C dengan hasil rata-rata
sebesar 3,88 pada range skala suka.
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Pada perlakuan ini cookies memiliki
warna coklat cerah yang diduga akibat dari
penggunaan tepung oat pada cookies lebih
banyak dibandingkan pasta ubi jalar ungu.
Dimana penggunaan oat dapat menurunkan
laju reaksi karamelisasi dan maillard pada
proses baking (Rahardjo, 2020). Pada
penilaian aroma dan rasa cookies yang
dihasilkan pada perlakuan Fi1K2 adalah aroma
gurih  yang dapat dipengaruhi oleh
penambahan lemak dari margarin sehingga
menjadi penambah aroma gurih pada cookies
(Subandoro, 2013). Oat memiliki kandungan
protein dan asam amino essensial yang akan
menghasilkan cita rasa yang gurih, sehingga
semakin banyak tepung oat yang digunakan
maka akan semakin gurih rasa pada cookies
pasta ubi jalar ungu dan tepung oat (Jusniati,
dkk., 2017).

Pada penilaian tekstur cookies adalah
padat dan renyah, hal ini dapat disebabkan
oleh gugus hidroksil pada protein cookies
yang dapat menyebabkan penyerapan kadar
air pada cookies menjadi tinggi. Jika cookies
mengandung protein yang tinggi, maka tekstur
cookies cenderung lebih padat dan renyah
(Andarwulan, dkk., 2011). Semakin rendah
kadar air cookies maka akan membuat tekstur
cookies menjadi renyah dan mudah
dipatahkan  (Normilawati, dkk., 2019).
Sedangkan, penilaian yang dianggap biasa
oleh panelis pada pengujian organoleptik
keseluruhan ini ditujukan pada perlakuan F3Ks
yaitu dengan penambahan pasta ubi jalar
ungu sebanyak 70 gram dan tepung oat
sebanyak 30 gram dengan  suhu
pemanggangan 150°C dengan hasil rata- rata
sebesar 3,50 pada range skala biasa. Hal ini
disebabkan oleh pada hasil akhir uiji
organoleptik pada rasa dan tekstur cookies
pada perlakuan FsKs merupakan yang paling
biasa.

Pada penilaian warna yang dihasilkan
oleh cookies pada perlakuan ini adalah warna
ungu tua yang berasal dari pigmen alami ubi
jalar ungu yang dikenal sebagai antosianin.
Senyawa antosianin adalah senyawa yang
dapat menjaga tubuh dari radikal bebas.
Faktor suhu vyang tinggi juga dapat
mempengaruhi warna cookies sehingga jika
dilakukan pemanasan dalam suhu yang tinggi
akan membuat rusak antosianin. Warna
dipengaruhi oleh suhu dan kadar pH pada
saat pemanggangan. Sejalan dengan
pendapat (Alvionita et al., 2016) jika
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pemanggangan dengan suhu panas dan pH
yang cenderung lebih  tinggi akan
menyebabkan kestabilan antosianin dalam
mempertahankan warna menjadi berkurang.
Penilaian aroma cookies pada perlakuan
F3Ks cenderung mengeluarkan aroma sedikit
gosong yang diduga akibat dari penambahan
gula serta pemanggangan dalam suhu yang
tinggi memicu reaksi karamel atau browning,
sehingga rasa yang dihasilkan menjadi sedikit
pahit yang menyebabkan cookies pada
perlakuan ini kurang disukai oleh panelis.
Cookies pada perlakuan F3Ks memiliki tekstur
yang keras. Hal ini didiga disebabkan oleh
tingginya konsentrasi pasta ubi jalar ungu
pada cookies yang membuat kandungan
amilosa semakin tinggi sehingga membuat
tekstur cookies menjadi lebih keras. Hal ini
didukung oleh penelitian (Wulandari, 2017)
bahwa semakin besar konsentrasi tepung ubi
jalar ungu maka semakin tinggi kandungan
amilosa pada cookies sehingga sulit mengikat
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air yang nantinya mempengaruhi tekstur
cookies.

C. Analisis Proksimat Cookies
Berdasarkan Aktivitas Antioksidan
Tertinggi

Berdasarkan hasil uji anova dan BNT
pada aktivitas antiksidan yang telah dilakukan,
didapatkan  cookies dengan  aktivitas
antioksidan tertinggi adalah cookies dengan
perbandingan pasta ubi jalar ungu 70 gram
dan 30 gram tepung oat dengan suhu
pemanggangan 130°C (FsKi), sehingga
cookies pada perlakuan tersebut dilakukan
pengujian proksimat untuk mengetahui nilai
kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar
lemak, dan Kkadar karbohidrat yang
terkandung pada cookies tersebut. Hasil
analisis proksimat cookies dapat dilihat pada
Tabel 3.

Tabel 3. Nilai Gizi Cookies Berdasarkan Aktivitas Antioksidan Tertinggi (FsKi1) dalam 5 Gram

Sampel
Parameter Analisis Sampel Nilai Gizi
Air (%) FsK1 3,12+1,78
Abu (%) F3Ka 2,51+0,11
Protein (%) FaK1 10,49 £ 0,89
Lemak (%) FsKa 31,50 + 2,61
Karbohidrat (%) FaK1 51,37 +1,79
Energi (kkal) FsKa 27,89+ 0,96
Kadar Air atas laju pertumbuhan mikroorganisme

Berdasarkan hasil analisis, didapatkan
kadar air cookies pasta ubi jalar ungu dan
tepung oat perlakuan FsKi sebesar 3,12%.
Hal ini berarti bahwa kadar air cookies sudah
memenuhi syarat yang telah ditetapkan oleh
(SNI 01-2973-2011) yaitu kadar air pada
produk cookies maksimal 5%. Hal ini mungkin
disebabkan oleh proses absorpsi bahan
pangan dengan lingkungan dan semakin
tinggi suhu pemanggangan akan membuat
molekul air menguap dari adonan cookies
semakin besar sehingga menyebabkan kadar
air yang dihasilkan semakin rendah (Mulfti,
dkk, 2021).

Kadar air  berpengaruh  terhadap
keawetan suatu produk makanan. Hal ini
disebabkan oleh kadar air memiliki pengaruh

pembusuk yang dapat menyebabkan
kerusakan produk makanan sehingga akan
mempengaruhi mutu dari cookies pasta ubi
jalar ungu dan tepung oat (Arsyad, 2018).
Semakin rendah kadar air maka dapat
memperpanjang waktu daya simpan cookies
serta dapat melindungi cookies dari bahaya
mikroorganisme (Normilawati, dkk., 2019).

Rendahnya kadar air mungkin juga dapat
dipengaruhi oleh penambahan gula pada
adonan cookies. Gula memiliki daya osmosis
yang tinggi karena bersifat hidroskopis
sehingga mengikat air dalam bahan pangan
yang akan mengakibatkan bakteri mati karena
dehidrasi (Siregar, dkk., 2015).
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Kadar Abu

Kadar abu cookies pasta ubi jalar ungu
dan tepung oat vyang diperoleh pada
perlakuan F3K1 sebesar 2,51%. Hal ini berarti
bahwa kadar abu cookies telah melebihi batas
maksimum yang telah ditetapkan oleh SNI 01-
2973-2011 yakni kadar air maksimal 2%.
Tingginya kadar abu pada cookies diduga
dipengaruhi oleh penambahan pasta ubi jalar
ungu yang terdapat kandungan mineral
didalamnya (Pranita, dkk., 2018). Selain itu,
diduga pada saat pengabuan mungkin terjadi
oksidasi zat organik yang kurang sempurna
sehingga kadar abu melebihi standar SNI.
Kandungan mineral pada ubi jalar ungu yakni
kalium 30,00 mg, fosfor 49,00 mg, zat besi
0,70 mg (DKBM, 2013). Menurut Sangwan, et
al (2014), menyatakan bahwa meningkatnya
kadar abu diduga akibat dari penambahan
tepung oat yang diketahui oat memiliki
komposisi kimia kadar abu sebesar 3,5%.

Peningkatan kadar abu karena suhu dan
waktu yang digunakan juga semakin
meningkat yang berbanding terbalik dengan
kadar air yang semakin menurun yang dapat
mempengaruhi kualitas mutu dan pengolahan
dari cookies pasta ubi jalar ungu dan tepung
oat (Asrawaty, 2011).

Kadar Protein

Kadar protein cookies pasta ubi jalar ungu
dan tepung oat vyang diperoleh pada
perlakuan F3K1 sebesar 10,49%. Hal ini berarti
bahwa kadar protein cookies sudah
memenuhi syarat yang telah ditetapkan oleh
(SNI 01-2973-2011) yaitu kadar protein pada
produk cookies minimal 5%. Meningkatnya
kadar protein yang dihasilkan pada cookies
berasal dari bahan baku yang digunakan
seperti ubi jalar ungu dan oat. Diketahui
protein pada ubi jalar ungu sebesar 1,8%
(DKBM, 2013) dan protein pada oat sebesar
15-17% (Sangwan, et al., 2014).

Faktor lain yang dapat mempengaruhi
kadar protein terhadap cookies adalah putih
telur, margarin dan susu bubuk (Novrini &
Danil, 2019). Selain itu, dengan berkurangnya
kadar air akan menyebabkan persentase
kadar protein meningkat. Semakin kering
suatu bahan maka semakin meningkatkan
senyawa-senyawa seperti protein,
karbohidrat, lemak, dan mineral namun
kandungan vitamin bahan cenderung akan
berkurang (Lisa, dkk., 2015).
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Kadar Lemak

Kadar lemak cookies pasta ubi jalar ungu
dan tepung oat yang diperoleh pada
perlakuan F3K1 sebesar 31,50%. Hal ini berarti
bahwa kadar lemak cookies sudah memenuhi
syarat yang telah ditetapkan oleh (SNI 01-
2973-2011) yaitu kadar lemak pada produk
cookies minimal 9,5%. Selain itu diketahui
juga bahwa kadar lemak pada ubi jalar ungu
sebesar 7% (DKBM, 2013) dan kadar lemak
pada oat sebesar 4,5% (Sangwan, et al.,
2014). Namun, penyumbang kadar lemak
cookies tertinggi diduga berasal dari bahan
baku pembuatan cookies yakni margarin yang
mengandung sumber lemak tinggi (Rosida,
2020).

Penambahan margarin dan telur pada
adonan cookies maka akan meningkat pula
kadar lemak pada cookies. Meningkatnya
kadar lemak juga dapat disebabkan oleh
margarin mengandung sejumlah besar lipid
dan sebagian dari lipid itu terdapat dalam
bentuk terikat sebagai lipoprotein (Widiantara,
2018).

Kadar Karbohidrat

Kadar karbohidrat cookies pasta ubi jalar
ungu dan tepung oat yang diperoleh pada
perlakuan F3Ki sebesar 51,37%. Hal ini berarti
bahwa kadar karbohidrat cookies belum
memenuhi syarat yang telah ditetapkan oleh
(SNI 01-2973-2011) yaitu kadar karbohidrat
pada produk cookies minimal 70%. Hal ini
dapat disebabkan oleh karbohidrat yang
terkandung pada ubi jalar ungu sebesar
27,90% (DKBM, 2013). Karbohidrat dalam
bentuk sederhana akan lebih cepat larut
dalam air daripada lemak dan protein
(Wibowo & Evi, 2012).

Kadar karbohidrat juga dapat dipengaruhi
oleh pergantian bahan baku cookies yang
semula menggunakan tepung terigu sebagai
sumber karbohidrat menjadi pasta ubi jalar
ungu dan tepung oat. Karbohidrat rendah juga
dapat disebabkan oleh bahan baku yang
dikukus dan dihaluskan sehingga kadar air
yang tinggi diduga menyebabkan karbohidrat
larut dalam air yang ada pada pasta ubi jalar
ungu dan ikut menguap pada proses
pemanggangan karena sifat karbohidrat lebih
mudah larut dalam air (Pratiwi, dkk., 2016).

Suhu juga berpengaruh terhadap kadar
karbohidrat dimana proses pemanasan
dengan suhu yang semakin tinggi akan
mengubah bentuk pati menjadi pati yang
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tergelatinasi sehingga granula pati yang rusak
akan semakin banyak (Kurniawan, dkk.,
2015).

IV. KESIMPULAN DAN SARAN

Aktivitas  Antioksidan cookies dengan
penambahan pasta ubi jalar ungu dan tepung
oat tertinggi diperoleh pada perlakuan FsKi
dengan persen inhibisi sebesar 64,60% dan
nilai ICso 59 pg/ml yang berarti bahwa semakin
rendah nilai ICso menandakan semakin kuat
aktivitas antioksidan.

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan
bahwa rasio pasta ubi jalar ungu dan tepung
oat berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
warna, aroma, rasa tekstur dan keseluruhan
cookies. Warna, rasa, tekstur dan
keseluruhan yang disukai oleh panelis adalah
perlakuan FiKz, untuk aroma yang paling
disukai oleh panelis adalah perlakuan FiKa.

Cookies pasta ubi jalar ungu dan tepung
oat memiliki kadar air sebesar 3,12%, kadar
protein 10,49%, kadar lemak 31,50% dan
telah memenuhi SNI 01-2973-2011. Kadar
abu pada cookies sebesar 2,51%, kadar
karbohidrat 28,48% belum memenuhi SNI 01-
2973-2011.
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