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Abstract

Background: Cookies are among the most widely consumed snack products in Indonesia, with consumption growing at
4,25% every year. However, the high sugar content in conventional cookies has driven the demand for innovations using
local ingredients and alternative sweeteners. Purple sweet potato is rich in nutrients and anthocyanins, while stevia
provides sweetness 200-300 times sucrose without calories. This study integrated soft cookies using purple sweet
potato puree with stevia covering hedonic testing, color characteristics, and nutritional content.

Objectives: To analyze the effects of purple sweet potato soft cookies formulated with stevia on hedonic testing, color
characteristics, and nutritional content.

Methods: An experimental study with a completely randomized design (CRD), three formulations, and three replications
(nine experimental units) was conducted. Hedonic testing was performed by 30 untrained panelist using scale 1-6. The
color was measured using a chromameter. Proximate analysis was performed according to the AOAC (2005): moisture
(gravimetric), ash (dry ashing), protein (Kjeldahl), fat (Soxhlet), carbohydrate (by difference), and energy (Atwater
factor). Hedonic data were analyzed using Kruskal-Wallis test, and color and nutritional data using one-way analysis
ANOVA (a=0.05).

Results: The hedonic parameters of color, taste, texture, and overall acceptability differed significantly (p<0,05),
whereas aroma showed no significant difference (p>0,05). All color parameters differed significantly (p<0,05). Moisture,
protein, fat, carbohydrate, and energy content differed significantly (p<0,05). The moisture content of all formulations
and the ash content of F2 exceeded the SNI 2973:2011 standard, while the protein, fat, carbohydrate, and energy
content met the SNI standards.

Conclusion: F3 (80%puree) demonstrated the best acceptability in terms of color, taste, texture, and overall acceptance,
although it had the highest moisture and lowest protein content.
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Abstrak

Latar belakang: Cookies merupakan salah satu produk camilan yang banyak dikonsumsi di Indonesia dengan
pertumbuhan 4,25% per tahun, namun banyaknya cookies konvensional dengan kandungan gula tinggi mendorong
inovasi berbasis bahan lokal dan pemanis alternatif. Ubi jalar ungu kaya akan zat gizi serta antosianin, sedangkan stevia
memberikan rasa manis 200-300 kali sukrosa tanpa kalori. Penelitian ini mengintegrasikan soft cookies berbasis puree
ubi jalar ungu dengan stevia mencakup uji hedonik, karakteristik warna, dan kandungan gizi.
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Tujuan: Menganalisis pengaruh formulasi soft cookies ubi jalar ungu dengan stevia terhadap uji hedonik, karakteristik
warna, dan kandungan gizi.

Metode: Penelitian eksperimental Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 formulasi, 3 ulangan (9 unit percobaan). Uji
hedonik diuji 30 panelis tidak terlatih skala 1-6. Karakteristik warna diukur dengan Chromameter. Analisis proksimat
menggunakan AOAC (2005): kadar air (gravimetri), abu (pengabuan kering), protein (Kjeldahl), lemak (Soxhlet),
karbohidrat (by difference), energi (faktor Atwater). Data uji hedonik dianalisis menggunakan Kruskal-Wallis,
karakteristik warna dan kandungan gizi menggunakan One-Way ANOVA (a=0,05).

Hasil: Uji hedonik parameter warna, rasa, tekstur, dan daya terima berbeda signifikan (p<0,05), sedangkan aroma tidak
berbeda signifikan (p>0,05). Seluruh parameter uji karakteristik warna berbeda signifikan (p<0,05). Kadar air, protein,
lemak, karbohidrat, dan energi berbeda signifikan (p<0,05); kadar abu tidak berbeda signifikan (p>0,05). Kadar air
seluruh formulasi dan kadar abu pada F2 melampaui SNI 2973:2011, sedangkan protein, lemak, karbohidrat, dan energi
memenuhi SNI.

Kesimpulan: F3 (80% puree) menunjukkan daya terima terbaik pada warna, rasa, tekstur, dan daya terima keseluruhan,
meskipun memiliki kadar air tertinggi dan protein terendah.

Kata Kunci:

Analisis proksimat, evaluasi sensori, Ipomoea batatas, kandungan gizi, karakteristik warna, soft cookies, stevia

Pendahuluan

olahan yang sangat diminati oleh berbagai

kalangan masyarakat Indonesia, baik anak-
anak, remaja, maupun dewasa (Andriati et al.,
2024). Cookies dipilih sebagai produk pangan
selingan karena sifatnya yang praktis serta mudah
dikonsumsi dalam berbagai situasi . Berdasarkan
data Statistik Konsumsi Pangan 2024, rata-rata
konsumsi per kapita cookies di Indonesia pada
tahun 2024 mencapai 0,408 ons per kapita per
minggu atau setara 21,269 ons per kapita per tahun,
dengan konsumsi tertinggi tercatat pada tahun
2020 sebesar 22,834 ons per kapita per tahun
(Pusdatin Kementan, 2024). Hal ini sejalan dengan
pertumbuhan rata-rata konsumsi cookies sebesar
4,25% per tahun pada periode 2016-2020 (Dunya et
al., 2023). Tingginya konsumsi cookies menjadi
peluang pengembangan produk yang lebih sehat
melalui diversifikasi pangan, dengan tetap
memperhatikan aspek keamanan halal dan thoyyib
agar produk aman dan menyehatkan (Kurniati et al.,
2024).

Meskipun demikian, cookies konvensional
pada umumnya mengandung gula tambahan dalam
jumlah yang tinggi. Konsumsi gula berlebihan pada
camilan seperti cookies menjadi salah satu faktor
risiko yang berkontribusi terhadap peningkatan
angka kejadian diabetes melitus tipe 2, karena
asupan gula sederhana yang tinggi menyebabkan
lonjakan glukosa darah postprandial secara
berulang (Atkinson et al., 2021). Pada tahun 2024,
berdasarkan International Diabetes Federation
jumlah penderita diabetes di Indonesia mencapai

C ookies merupakan salah satu produk pangan

20,4 juta jiwa dan diproyeksikan akan meningkat
menjadi 28,6 juta pada tahun 2050 (IDF, 2025).
Kondisi ini mendorong pentingnya pengembangan
produk camilan yang tidak hanya memiliki tingkat
penerimaan sensori yang baik, tetapi juga memiliki
nilai gizi yang baik serta menggunakan bahan
pangan lokal dan pemanis alternatif sebagai upaya
untuk mengurangi penggunaan gula tambahan
pada produk pangan. Pengembangan produk
tersebut adalah soft cookies yaitu varian cookies
yang memiliki tekstur lembut serta chewy namun
renyah di luar.

Salah satu komoditas pangan lokal yang
berpotensi besar untuk dikembangkan menjadi
produk pangan fungsional yaitu ubi jalar ungu
(Iromoea batatas (L.) Lam.) yang mudah ditemukan
di berbagai daerah Indonesia. Warna ungu khas ubi
jalar ungu berasal dari pigmen antosianin, yaitu
senyawa fenolik alami yang memiliki antioksidan
tinggi sehingga dapat memperbaiki sensitivitas
insulin. Antosianin berperan dalam menangkap
radikal bebas serta membantu menurunkan stres
oksidatif yang dapat merusak sel dan jaringan.
Secara struktural, senyawa fenolik antosianin terjadi
transfer atom hidrogen terhadap radikal bebas
sehingga meningkatkan aktivitas antioksidan. Selain
itu, antosianin juga memiliki efek antihiperglikemik
yang dapat membantu menurunkan kadar glukosa
darah (Mahadita et al., 2016).

Konsumsi pangan dengan indeks glikemik (IG)
rendah juga berperan penting dalam membantu
mengendalikan kadar glukosa darah. Indeks
glikemik merupakan indikator mutu karbohidrat
yang menggambarkan seberapa cepat dan besar
respon peningkatan glukosa darah setelah
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konsumsi makanan yang mengandung karbohidrat
(Yuliatun et al., 2023). Ubi jalar ungu memiliki nilai
IG yang rendah sekitar 44 pada kondisi mentah,
serta kaya serat dan antosianin. Nilai IG dipengaruhi
oleh metode pengolahan yang diterapkan. Metode
pengolahan seperti perebusan, pemanggangan,
dan penggorengan mempengarubhi sifat glikemik ubi
jalar ungu dan produk olahannya (Yang et al., 2025).

Dalam penelitian ini, ubi jalar ungu diolah
menjadi puree melalui proses pengukusan sebelum
dicampurkan ke dalam adonan soft cookies.
Pengolahan menjadi puree memiliki keunggulan
dibandingkan menjadi tepung dikarenakan dapat
mempertahankan kandungan gizi ubi jalar ungu
secara lebih optimal, karena tidak melalui proses
pengeringan bersuhu tinggi (Dunya et al., 2023).
Proses pemanggangan pada suhu tinggi
menyebabkan gelatinisasi pati yang meningkatkan
aksesibilitas enzim amilase sehingga meningkatkan
respon glikemik produk (Freitas et al.,, 2023).
Namun, tahap pendinginan produk pada suhu
ruang setelah pemanggangan berperan penting
dalam membentuk pati resisten tipe 3 (RS3) melalui
proses retrogradasi pati tergelatinisasi, yang tidak
mudah dihidrolisis oleh enzim amilase di usus halus
sehingga dapat menekan respons glikemik pada
produk akhir (Nurdjanah et al., 2022).

Stevia digunakan sebagai pemanis alternatif
sehingga dapat mengurangi penambahan gula
sederhana dalam produk. Stevia merupakan
pemanis alami yang berasal dari daun tanaman
Stevia rebaudiana Bertoni, sejenis tanaman perdu
yang berasal dari wilayah Paraguay. Daun stevia
mengandung senyawa pemanis non kalori dengan
tingkat kemanisan mencapai 200 hingga 300 kali
lebih manis dibandingkan sukrosa. Daun stevia
memiliki sifat antihiperglikemik, peniru insulin,
insulinotropik, dan glukagonostatik. Selain itu,
stevia merangsang sekresi insulin dengan bekerja
pada sel beta pankreas dan juga menunjukkan sifat
antioksidan berdasarkan studi in vitro dan model
hewan coba (Chowdhury et al., 2022). Penggunaan
steviol glikosida dalam produk pangan telah
mendapat pengakuan keamanan dari Joint
FAO/WHO Expert Committe on Food Additives
(JECFA) dengan penetapan asupan harian yang
dapat diterima (acceptable daily intake) sebesar
4mg/kg berat badan per hari untuk seluruh
kelompok populasi (Younes et al., 2023). Dari segi
bioavailabilitas, steviol glikosida tidak mengalami
degradasi di saluran pencernaan bagian atas,

melainkan masuk ke kolon dalam kondisi utuh dan
dihidrolisis oleh mikrobiota kolon menjadi steviol
yang kemudian diserap, dikonjugasi di hati, dan
diekskresi melalui urine. Proses metabolisme ini
menunjukkan bahwa steviol glikosida tidak
terakumulasi dalam tubuh dan tidak memberikan
kontribusi kalori (Singh et al., 2024). Berdasarkan
aspek stabilitas, steviosida diketahui memiliki
ketahanan terhadap suhu tinggi, sehingga
penggunaannya sesuai untuk produk soft cookies
yang melalui proses pemanggangan (Schiatti-Sisé et
al., 2023).

Beberapa penelitian terdahulu  mengkaji
cookies berbasis ubi jalar ungu, namun masing-
masing masih memiliki keterbatasan dalam
cakupan analisisnya. Penelitian Woulandari &
Handayani (2024) mengkaji kandungan gizi cookies
ubi jalar ungu secara komprehensif, namun tidak
menggunakan pemanis stevia serta pengukuran
karakteristik warna. Sementara itu, penelitian
Amanah et al. (2025) menunjukkan bahwa
formulasi cookies berbasis ubi jalar ungu dan
tepung mocaf lebih difokuskan pada evaluasi
organoleptik tanpa analisis kandungan gizi secara
menyeluruh. Sementara itu, penelitian Rahmalia et
al. (2024) telah mengkaji pengaruh tepung ubi jalar
ungu dan tepung terigu terhadap sifat fisik, kimia,
serta sensoris, hamun belum melalukan analisis
kandungan gizi secara menyeluruh melalui analisis
proksimat. Berdasarkan penelusuran literatur
tersebut, belum terdapat penelitian yang spesifik
mengintegrasikan formulasi soft cookies ubi jalar
ungu dengan pemanis stevia mencakup uji hedonik,
pengukuran karakteristik warna secara
instrumental, dan analisis kandungan gizi dengan uji
proksimat dalam satu studi. Oleh karena itu,
penelitian ini dirancang untuk mengisi kesenjangan
tersebut melalui evaluasi mutu produk meliputi
daya terima sensoris, karakteristik warna
instrumental, dan kandungan gizi soft cookies ubi
jalar ungu. Analisis daya terima sensori dilakukan
pada tahap pengujian pertama melalui uji
organoleptik dengan metode hedonik untuk menilai
parameter seperti warna, aroma, rasa, tekstur,
serta daya terima keseluruhan. Pengujian
karakteristik fisik warna menggunakan alat
Chromameter untuk memperoleh data objektif dan
terukur. Selanjutnya analisis kandungan gizi secara
proksimat untuk mengetahui kandungan gizi
produk. Parameter yang dianalisis meliputi kadar
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air, abu, protein, lemak, dan karbohidrat mengacu
pada metode standar AOAC (2005) dikarenakan
prosedurnya telah melalui proses validasi melalui
uji  kolaboratif antar laboratorium tingkat
internasional serta memiliki tingkat ketelitian yang
tinggi dalam penentuan kandungan gizi (AOAC,
2005). Hasil analisis kandungan gizi kemudian
dibandingkan dengan persyaratan mutu pangan
yang berlaku pada Standar Nasional Indonesia pada
soft cookies (SNI 01-2973-2011). Oleh karena itu,
penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
pengaruh formulasi soft cookies ubi jalar ungu
(lIpomoea batatas (L.) Lam.) dengan pemanis stevia
terhadap uji hedonik, karakteristik warna dan
kandungan gizi.

Metode

Desain yang digunakan dalam penelitian ini yaitu
eksperimental dengan rancangan acak lengkap
(RAL) menggunakan satu faktor perlakuan berupa
variasi formulasi soft cookies berbasis ubi jalar
ungu dengan pemanis stevia. Setiap formulasi
dilakukan sebanyak tiga kali ulangan (n=3), sehingga
total percobaan berjumlah sembilan unit
percobaan. Perlakuan terdiri dari tiga formulasi (F1,
F2, dan F3) yang berbeda pada proporsi bahan
utama. Formulasi tersebut yaitu F1 (60% puree ubi
jalar ungu dan 40% tepung terigu), F2 (70% puree
ubi jalar ungu dan 30% tepung terigu), serta F3 (80%
puree ubi jalar ungu dan 20% tepung terigu).
Pemilihan proporsi ubi jalar ungu dan tepung terigu
pada soft cookies didasarkan pada tujuan penelitian
untuk menganalisis pengaruh formulasi terhadap
uji hedonik, karakteristik warna, dan kandungan
gizi. Formulasi ditentukan melalui uji pendahuluan,
sehingga proporsi kedua bahan dibuat berbeda,
sedangkan stevia sebagai pemanis digunakan sama
pada setiap formulasi yaitu 5 gram untuk
memperoleh tingkat kemanisan yang mendekati
cookies konvensional. Penelitian ini dilaksanakan
pada bulan Januari 2026 meliputi tahap persiapan
dan pembuatan produk, uji daya terima, uji warna,
dan uji kandungan gizi. Pada tahap persiapan bahan
serta pembuatan produk dilaksanakan di
Laboratorium Gizi Kuliner UIN Walisongo, tahap uji
daya terima dilaksanakan di Laboratorium
organoleptik Gizi UIN Walisongo, serta analisis
karakteristik warna dan kandungan gizi berupa
kadar air, kadar abu, protein, lemak, karbohidrat,

dan nilai energi dilaksanakan di Laboratorium
Analisa Gizi UIN Walisongo.

Bahan utama pada penelitian ini berupa ubi
jalar ungu (lpomoea batatas (L.) Lam.) varietas
Antin-1 yang didapatkan secara langsung dari
petani lokal di wilayah Karanganyar, Kabupaten
Demak, Jawa Tengah. Ubi jalar ungu yang digunakan
memiliki karakteristik morfologi daging umbi
berwarna ungu dengan pola serat putih, kulit umbi
berwarna ungu kemerahan, serta tekstur umbi yang
relatif padat. Varietas Antin-1 merupakan salah satu
varietas unggul ubijalar ungu di Demak yang dilepas
pada tahun 2009 dengan umur panen sekitar 4,0-
4,5 bulan dan potensi hasil 26-36 ton/ha (Dinas
Pertanian dan Pangan Kabupaten Demak, 2022).
Ubi jalar ungu yang digunakan dalam kondisi segar,
tidak rusak atau busuk, berwarna ungu, dan bebas
dari kontaminasi fisik. Bahan pendukung lainnya
seperti tepung terigu protein sedang, margarin,
stevia bubuk, baking powder, vanili, dan garam
dipastikan sudah terverifikasi halal Indonesia yang
diterbitkan sertifikatnya oleh BPJPH (Badan
Penyelenggara Jaminan Produk Halal). Bahan
pendukung lainnya seperti telur dipastikan dalam
spesifikasi cangkang baik, tidak busuk, dan bersih.

Alat yang digunakan dalam pembuatan soft
cookies ubi jalar ungu meliputi timbangan digital
dengan ketelitian 0,01 g, panci kukusan, mixer,
loyang, pisau, talenan, mangkok stainless steel,
cetakan soft cookies, dan oven listrik suhu
terkontrol hingga 250°C. Proses pembuatan soft
cookies ubi jalar ungu dengan stevia melalui
beberapa tahapan. Ubi jalar ungu dikupas, dicuci,
dipotong, kemudian dikukus hingga lunak dan
dihaluskan menjadi puree. Seluruh bahan
ditimbang sesuai formulasi. Margarin dan stevia
diaduk hingga homogen, kemudian ditambahkan
telur dan vanili, lalu dicampur merata. Puree ubi
jalar ungu dimasukkan ke dalam campuran bahan
tersebut dan diaduk hingga homogen. Bahan kering
berupa tepung terigu, baking powder, dan garam
ditambahkan ke adonan dan diaduk hingga
terbentuk adonan soft cookies. Adonan dicetak
diatas loyang beralas kertas baking dan dipanggang
dalam oven pada suhu +170-180 °C selama 20 menit
hingga matang. Produk didinginkan pada suhu ruang
sebelum dilakukan pengujian sensori, karakteristik
warna, dan kandungan gizi. Berikut merupakan
bahan yang digunakan dalam pembuatan soft
cookies ubi jalar ungu pada setiap formulasi.
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Tabel 1. Formulasi bahan untuk soft cookies ubi jalar ungu dengan stevia

Bahan Formulasi soft cookies ubi jalar ungu

F1 (60:40) F2 (70:30) F3 (80:20)

Puree ubi jalar ungu (gram) 180 210 240

Tepung terigu (gram) 120 90 60

Margarine (gram) 80 80 80

Telur ayam (butir) 1 1 1

Stevia bubuk (gram) 5 5 5

Baking powder (sdt) 1 1 1

Vanili cair (sdt) % % %

Garam (sdt) Y Ya Y

Pengujian daya terima dilakukan melalui uji
organoleptik oleh panelis tidak terlatih. Uji ini
bertujuan untuk menilai daya terima masyarakat
serta karakteristik cita rasa suatu produk (Kurniati
et al.,, 2024). Uji organoleptik menggunakan
metode hedonik berupa formulir kuesioner hedonik
skala 1-6 terhadap atribut sensori yang meliputi
warna, aroma, rasa, tekstur, dan daya terima
keseluruhan. Penggunaan skala hedonik genap
dalam evaluasi sensoris produk pangan telah
dilaporkan dalam beberapa penelitian dan terbukti
efektif dalam mengurangi bias nilai tengah (Addo-
Preko et al., 2023). Berikut skala hedonik yang
digunakan sebagai penilaian yaitu:

1 = sangat tidak suka

2 = tidak suka

3 = agak tidak suka
4 = agak suka

5 =suka

6 = sangat suka

Subjek uji organoleptik terdiri dari 30 panelis
tidak terlatih baik laki-laki maupun perempuan yang
dipilih menggunakan metode purposive sampling
berdasarkan kriteria inklusi, yaitu berusia dewasa awal
18 — 25 tahun, dalam kondisi sehat, tidak memiliki
alergi terhadap bahan penelitian, dan bersedia
menjadi responden. Kelompok dewasa awal dipilih
karena pada usia ini memiliki kondisi fisiologis dan
metabolik yang stabil, sehingga mampu memberikan
respon sensori yang konsisten terhadap produk
pangan. Sampel soft cookies disajikan kepada panelis
tanpa mencantumkan informasi komposisi formulasi
untuk  menghindari  bias  penilaian.  Untuk
meminimalkan efek sisa (carry-over effect), panelis
diminta untuk mengonsumsi air mineral sebelum
menilai sampel berikutnya. Data hasil uji daya terima
dianalisis menggunakan aplikasi statistik SPSS versi 27
dengan metode uji statistik Kruskal-Wallis untuk
mengetahui perbedaan tingkat kesukaan antar

formulasi dengan tingkat signifikasi 5% (a = 0,05). Uji
Mann-Whitney selanjutnya diterapkan sebagai
analisis lanjutan untuk mengidentifikasi perbedaan
bermakna antar formulasi pada parameter warna,
aroma, rasa, tekstur, serta daya terima keseluruhan
setelah diperoleh hasil pengujian Kruskal-Wallis.

Analisis karakteristik warna dilaksanakan di
Laboratorium Analisa Gizi UIN Walisongo Semarang
menggunakan alat Chromameter. Pengukuran warna
dilakukan secara objektif dengan sistem warna CIE L*,
a*, dan b* untuk menggambarkan tingkat kecerahan,
kemerahan-kehijauan, serta kekuningan-kebiruan
pada sampel. Setiap sampel diukur pada beberapa
titik pengamatan untuk memperoleh hasil yang
representatif. Seluruh pengujian dilaksanakan dengan
tiga kali pengulangan pada setiap formulasi.

Analisis kandungan gizi dilaksanakan di
Laboratorium Analisa Gizi UIN Walisongo meliputi
nilai energi dan analisis proksimat menggunakan
metode sesuai standar AOAC (2005) edisi 18.
Parameter proksimat yang dianalisis meliputi kadar
air menggunakan metode gravimetri pada suhu 105°C
(AOAC 925.10), kadar abu menggunakan pengabuan
kering pada suhu 550°C (AOAC 923.03), kadar protein
menggunakan metode Kjeldahl (AOAC 920.87) dan
kadar lemak menggunakan metode Soxhlet (AOAC
920.39). Kandungan  karbohidrat  ditentukan
menggunakan metode by difference serta nilai energi
dihitung menggunakan faktor Atwater berdasarkan
kontribusi energi dari protein, lemak, dan karbohidrat.
Seluruh analisis dilakukan sebanyak tiga kali
pengulangan untuk setiap formulasi.

Data karakteristik warna dan kandungan gizi
dianalisis menggunakan aplikasi statistik SPSS 27.
Sebelum dilakukan uji One-Way ANOVA dilakukan uji
normalitas Shapiro-Wilk dan uji homogenitas Levene’s
Test (a = 0,05). Uji Shapiro-Wilk dipilih karena lebih
sensitif terhadap sampel kecil (n<50) serta dilakukan
untuk memastikan bahwa data berdistribusi normal.
Uji homogenitas Levene’s Test dilakukan untuk
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memastikan data memiliki varians yang homogen
sehingga memenuhi asumsi dasar analisis ANOVA. Uji
One-way ANOVA digunakan untuk mengetahui
pengaruh perbedaan formulasi terhadap kandungan
gizi produk. Apabila hasil analisis menunjukkan
perbedaan yang signifikan (p<0,05), maka dilanjutkan
dengan uji lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT).
Uji Duncan dilakukan untuk mengetahui secara spesifik
formulasi mana yang berbeda signifikan. Selain itu, uiji
Duncan dipilih karena memiliki sensitivitas yang baik
dalam mendeteksi perbedaan antar perlakuan pada
rancangan percobaan dengan jumlah perlakuan sedikit
(<5) serta dapat membandingkan rata-rata perlakuan
berpasangan. Hasil uji lanjut ditunjukkan dengan notasi
huruf yang menandakan kelompok yang berbeda
secara signifikan.

Tabel 2. Hasil daya terima soft cookies ubi jalar ungu

Persetujuan  etik  untuk  pelaksanaan
penelitian ini telah diterbitkan oleh Komite Etik
Penelitian  Kesehatan  Politeknik  Kesehatan
Kementerian Kesehatan Semarang dengan nomor
116/EA/F.XXI111.38/2026.

Hasil

Daya Terima Soft Cookies Ubi Jalar Ungu

Analisis organoleptik dilakukan untuk
mengevaluasi daya terima soft cookies ubi jalar
ungu menggunakan metode hedonik dengan
melibatkan  panelis  tidak terlatih  yang
memberikan  penilaian  berdasarkan  skala
kesukaan yang telah ditetapkan. Hasil uji daya
terima soft cookies ubi jalar ungu disajikan pada
Tabel 2 berikut.

Mean
Parameter = > 3 P-Value
Warna 4,03 £0,765° 4,63 + 0,669 5,50 £ 0,630° 0,000
Aroma 4,60+ 1,133 4,83 +1,020 5,07 £0,944 0,247
Rasa 4,27 £1.015° 5,00 + 0,743 5,17 +0,834° 0,000
Tekstur 3,70 £ 0,988? 4,77 + 1,006° 4,90 + 1,185 0,000
Daya terima 4,07 £0,907° 4,93 + 0,640° 5,17 + 0,699 0,000
Keterangan:

*Uji Kruskal-Wallis, signifikan jika p-value<0,05

*Perbedaan notasi huruf (a, b) menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan antar perlakuan berdasarkan uji lanjut Mann-

Whitney pada taraf signifikansi 5%

F1

=

F3

Gambar 1. Karakteristik soft cookies ubi jalar ungu dengan stevia. Warna permukaan soft cookies
menunjukkan gradasi coklat keunguan (F1) hingga nuansa ungu yang semakin pekat (F3), seiring

peningkatan proporsi puree ubi jalar ungu

Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis, terdapat
perbedaan yang signifikan pada parameter warna,
rasa, tekstur, dan daya terima keseluruhan
(p<0,05), sedangkan parameter aroma tidak
menunjukkan perbedaan yang signifikan antar

formulasi (p>0,05). Perbedaan tersebut
menunjukkan bahwa variasi ubi jalar ungu pada soft
cookies mempengaruhi persepsi panelis terhadap
beberapa karakteristik sensori produk yaitu warna,
rasa, dan tekstur.
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Analisis Warna Menggunakan Chromameter
Pengujian karakteristik fisik warna soft cookies ubi
jalar ungu dilakukan secara objektif menggunakan

Tabel 3. Hasil uji warna soft cookies ubi jalar ungu

alat Chromameter dengan parameter L*(lightness),
a*(red-green), dan b*(yellow-blue). Hasil pengujian
warna disajikan pada Tabel 3 berikut.

Mean
Parameter 1 = 3 P-Value
L* 27,34 £ 0,937 30,42 +2,217° 33,77 £ 0,907¢ 0,005
a** 1,31 +£0,255° 3,77 +0,551° 12,11 + 0,442¢ 0,000
p*** 2,74 £ 0,586 3,12 £ 0,298° 1,08 + 0,250 ® 0,002
Keterangan:

*Pengujian hipotesis dilakukan menggunakan uji one-way ANOVA, dengan uji lanjut Duncan.
*Perbedaan notasi huruf (a, b) menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan formulasi perlakuan.
*Nilai L merepresentasikan tingkat kecerahan (lightness) dengan rentang 0-100, di mana nilai yang semakin mendekati 100

menunjukkan warna yang semakin cerah.

*Nilai a menunjukkan spektrum warna merah (0 hingga +60) dan hijau (0 hingga —60)
*Nilai b menunjukkan spektrum warna kuning (0 hingga +60) dan biru (0 hingga -60).

Berdasarkan uji One-way ANOVA
menunjukkan bahwa seluruh parameter warna
L*(lightness), a*(red-green), dan b*(yellow-blue)
berbeda signifikan antar formulasi (p<0,05). Hasil
uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa setiap
formulasi memiliki perbedaan yang signifikan pada
setiap parameter warna.

Analisis Kandungan Gizi Soft Cookies Ubi Jalar ungu
dengan Stevia

Analisis kandungan gizi pada soft cookies ubi jalar
ungu dengan stevia meliputi kadar air, kadar abu,
protein, lemak, karbohidrat, dan nilai energi. Hasil
analisis kandungan gizi pada soft cookies ubi jalar
ungu disajikan pada Tabel 4 berikut.

Tabel 4. Hasil Kandungan Gizi Soft Cookies Ubi Jalar Ungu

Kandungan Gizi Mean SNI-2973-2011
F1 F2 F3
Kadar Air (%) 18,26 + 0,416? 18,40 + 0,200? 19,66 + 0,305° Maks. 5%
Kadar Abu (%) 1,33 +0,288? 2,00 £ 0,500% 1,33+0,577° Maks. 1,5%
Protein (%) 12,78 + 0,440° 12,98 + 0,4142 11,38 £ 0,700° Min. 9%
Lemak (%) 22,93 +0,404° 22,73 +0,251° 24,90 + 0,264° Min. 5%
Karbohidrat (%) 44,70 £1,153* 43,90+ 0,953%* 42,70 +£0,721° Min. 7%
Energi (kkal) 436,26 + 0,850 432,06 £ 0,152 440,50 + 1,228° Min. 400 kkal

Keterangan:
*Uji One-Way ANOVA, signifikan jika p-value<0,05

*Perbedaan notasi huruf (a, b) menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan antar formulasi berdasarkan uji lanjut Duncan pada

taraf signifikansi 5%

Berdasarkan uji One-way ANOVA
menunjukkan hasil bahwa terdapat perbedaan
signifikan antar formulasi pada kandungan gizi
kadar air, protein, lemak, karbohidrat, dan energi
(p<0,05), sedangkan pada kadar abu tidak
menunjukkan perbedaan yang signifikan antar
formulasi  (p>0,05). Uji lanjut  Duncan
menunjukkan perbedaan signifikan antar
formulasi. Kadar air relatif lebih tinggi pada
seluruh formulasi merupakan karakteristik yang
lebih sesuai untuk produk soft cookies yang
memiliki tekstur lebih lembut dibandingkan hard
cookies, sedangkan variasi kadar abu dan protein
antar formulasi berkaitan dengan perbedaan

proporsi bahan penyusun pada masing-masing
formulasi.

Pembahasan

Daya Terima Soft Cookies Ubi Jalar ungu dengan
Stevia

Soft cookies merupakan salah satu jenis produk
bakery modern yang memiliki karakteristik tekstur
renyah pada bagian permukaan luar serta lembut
dan kenyal (chewy) pada bagian permukaan dalam
(Putra et al., 2025). Penilaian organoleptik
merupakan metode pengujian yang memanfaatkan
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pancaindra manusia untuk menilai karakteristik
suatu produk (Fadhoil et al.,, 2024). Analisis
organoleptik bertujuan untuk mengetahui tingkat
kesukaan panelis terhadap perbedaan formulasi
yang paling diterima secara sensori (Permata et al.,
2025). Pada penelitian ini, perbedaan formulasi
sampel berpengaruh terhadap penilaian penerimaan
panelis di beberapa parameter sensori.

Warna

Parameter visual berupa warna memegang peranan
penting dalam penilaian mutu produk pangan
karena berperan sebagai kesan visual pertama yang
mempengaruhi ketertarikan konsumen sebelum
melakukan penilaian terhadap atribut sensori
lainnya (Silva et al.,, 2025). Berdasarkan hasil
penelitian, terdapat perbedaan  signifikan
parameter warna antar seluruh formulasi terhadap
kesukaan panelis. Hasil uji lanjut menunjukkan
bahwa F1, F2, dan F3 menunjukkan perbedaan yang
signifikan. Hal ini mengindikasikan bahwa
perbedaan komposisi ubi jalar ungu pada setiap
formulasi mempengaruhi tampilan visual produk.
Panelis lebih menyukai tampilan warna pada F3
dibandingkan F1 maupun F2. Intensitas warna ungu
yang lebih kuat pada F3 memberikan kesan produk
yang lebih menarik dan meningkatkan daya tarik
visual yang secara langsung berpengaruh terhadap
preferensi panelis. Penambahan bahan yang
mengandung pigmen alami dari ubi jalar ungu dapat
meningkatkan intensitas warna produk sehingga
menghasilkan tampilan yang lebih menarik. Warna
yang menarik diketahui dapat meningkatkan
preferensi konsumen terhadap produk (Mujianto et
al., 2024). Hasil tersebut serupa dengan penelitian
Manik (2025) yaitu peningkatan proporsi ubi jalar
ungu pada pancake menghasilkan warna produk
yang lebih menarik dan memberikan pengaruh
terhadap tingkat kesukaan panelis.

Temuan tersebut menunjukkan bahwa
semakin tinggi proporsi ubi jalar ungu dalam
formulasi, maka semakin kuat intensitas warna
yang dihasilkan. Warna ungu pada soft cookies ubi
jalar ungu dengan stevia berasal dari pigmen alami
antosianin, yaitu senyawa flavonoid yang larut
dalam air dan berperan dalam pembentukan warna
merah hingga ungu kebiruan pada umbi. Antosianin
yang terdapat dalam ubi jalar ungu berfungsi
sebagai pewarna alami yang memberikan
karakteristik warna khas pada daging ubi. Hal ini
sejalan dengan penelitian Ramdan & Lestari (2023)

yang melaporkan bahwa peningkatan proporsi ubi
jalar ungu dalam formulasi berkontribusi terhadap
peningkatan kadar antosianin yang menghasilkan
intensitas warna produk lebih pekat serta lebih
menarik secara visual. Namun, antosianin bersifat

sensitif  terhadap panas, sehingga proses
pemanggangan pada suhu 170-180°C berpotensi
menyebabkan  degradasi  sebagian  pigmen
antosianin.

Meskipun demikian, sebagian antosianin
terasilasi pada ubi jalar ungu memiliki stabilitas
yang lebih baik terhadap panas. Selain itu,
kandungan protein dan polisakarida pada produk
soft cookies dapat melindungi pigmen antosianin
dari kerusakan akibat panas, sehingga warna ungu
pada produk produk masih dapat dipertahankan
setelah pemanggangan (Oancea, 2021). Penelitian
ini tidak mengukur kadar antosianin setelah
pemanggangan, sehingga seberapa besar pigmen
yang masih tersisa pada produk akhir perlu dikaji
lebih lanjut.

Aroma

Parameter aroma menjadi parameter esensial
terhadap pengujian sensori karena berperan dalam
membentuk interpretasi sensori awal setelah
pengamatan visual dan sebelum penilaian terhadap
parameter rasa dilakukan. Penilaian aroma menjadi
aspek  krusial dalam  menentukan tingkat
penerimaan konsumen, karena aroma yang khas
dan menyenangkan dapat meningkatkan selera
serta daya tarik produk pangan (Kusumayanti &
Asikin, 2022). Berdasarkan hasil penelitian, tidak
terdapat perbedaan yang signifikan antar formulasi
terhadap karakteristik aroma. Meskipun demikian,
nilai rerata menunjukkan kecenderungan
meningkat dari F1 hingga F3. Namun, secara statistik
perbedaan tersebut tidak signifikan yang disebabkan
oleh selisih nilai antar perlakuan relatif kecil,
sehingga belum cukup kuat untuk menunjukkan
perbedaan yang nyata antar formulasi.

Temuan tersebut menunjukkan variasi
proporsi ubi jalar ungu belum memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap karakteristik
aroma produk. Puree dari ubi jalar ungu yang
digunakan dalam pembuatan soft cookies dapat
memberikan aroma khas ubi jalar ungu. Senyawa
volatil utama yang bertanggung jawab terhadap
aroma ubi jalar ungu meliputi phenylacetaldehyde
yang memberikan aroma floral, maltol yang
memberikan aroma manis, dan methional yang
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memberikan aroma khas ubi (Shen et al., 2024).
Namun, proses pemanggangan pada suhu 170-
180°C menyebabkan sebagian senyawa volatil
tersebut  menguap  sehingga intensitasnya
berkurang. Pada saat pemanggangan terjadi
dekstrinisasi pati yang menghasilkan gula
pereduksi, kemudian bereaksi dengan asam amino
melalui reaksi Maillard menghasilkan senyawa
furfural dan turunan furan pada produk akhir.
Menurut Ciagusbandiah & Rindiani (2019), selama
proses pemanasan pati pada ubi jalar ungu
mengalami pemecahan bertahap. Mula-mula
molekul pati terdegradasi menjadi rantai glukosa
yang lebih pendek berupa dekstrin, kemudian
dekstrin selanjutnya diuraikan menjadi gula yang
lebih sederhana seperti maltosa dan akhirnya
menjadi glukosa, proses dekstrinisasi pati yang
terjadi selama pemanggangan tidak hanya
mempengaruhi komposisi karbohidrat, tetapi juga
memberikan aroma manis khas produk panggang
dan lebih dominan pada produk akhir (Jiang et al.,
2023). Oleh karena itu, ketiga formulasi soft cookies
ubi jalar ungu menghasilkan aroma yang relatif
seragam dan tidak berbeda signifikan, karena
aroma dominan produk akhir dipengaruhi oleh
proses pemanggangan.

Rasa

Parameter rasa merupakan salah satu indikator
utama untuk mengevaluasi mutu produk pangan,
yang dipengaruhi oleh stimulasi pada mulut dan
sangat terkait dengan karakteristik tekstur serta
konsentrasi produk (Arziyah et al, 2022).
Berdasarkan hasil penelitian, terdapat perbedaan
signifikan parameter rasa antar formulasi terhadap
kesukaan panelis. Hasil uji lanjut menunjukkan
bahwa F1 berbeda dengan F2 dan F3, sedangkan F2
dan F3 tidak berbeda signifikan. Nilai rata-rata
tertinggi terdapat pada Formulasi 3. Hal ini
mengindikasikan bahwa semakin tinggi proporsi ubi
jalar ungu maka mendapatkan kesukaan rasa yang
lebih baik dari panelis.

Rasa soft cookies ubi jalar ungu dipengaruhi
oleh kombinasi rasa manis dari stevia dan rasa khas
ubi jalar ungu yang lembut. Stevia berpotensi
menimbulkan aftertaste pahit akibat steviol
glikosida dengan reseptor TAS2R (Yuan et al., 2024),
namun pada penelitian ini dosis stevia yang
digunakan yaitu 5 gram sehingga aftertaste pahit
dapat diminimalkan. Rasa manis soft cookies
merupakan kombinasi antara rasa manis stevia dan

rasa manis alami ubi jalar ungu. Stevia yang
memiliki tingkat kemanisan 200-300 kali sukrosa
dan rasa manis alami ubi jalar ungu. Rasa manis
alami ubi jalar ungu yang semakin kuat seiring
meningkatnya proporsi puree dapat menghasilkan
rasa yang lebih disukai panelis. Ubi jalar ungu
mengandung pati dengan komponen utama berupa
amilosa dan amilopektin. Selama proses pemanasan,
sebagian pati mengalami hidrolisis sehingga
meningkatkan  pembentukan  gula  maltosa.
Peningkatan kadar gula tersebut berkontribusi
terhadap munculnya cita rasa manis pada produk
hasil olahan ubi jalar ungu (Ciagusbandiah &
Rindiani, 2019). Hal ini sejalan dengan penelitian
Sunaryo et al. (2024) melaporkan bahwa substitusi
tepung terigu dengan ubi jalar ungu pada produk
cookies mampu meningkatkan karakteristik sensori
pada parameter rasa tanpa menurunkan tingkat
penerimaan keseluruhan panelis.

Tekstur
Parameter tekstur menjadi salah satu indikator
penting dalam uji sensori yang berperan signifikan
dalam menentukan kualitas produk pangan, tingkat
penerimaan konsumen, serta potensi komersialnya
(Herlambang et al., 2019). Berdasarkan hasil
penelitian, parameter tekstur menunjukkan adanya
perbedaan yang signifikan antar seluruh formulasi.
Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa F2 dan F3
memiliki tingkat kesukaan vyang lebih tinggi
dibandingkan F1, namun tidak berbeda signifikan
satu sama lain. Pada F1 berbeda dengan F2 serta F3,
sedangkan F2 dan F3 tidak berbeda signifikan. Nilai
rata-rata tertinggi terdapat pada Formulasi 3.
Temuan tersebut menunjukkan bahwa
formulasi dengan proporsi ubi jalar ungu yang lebih
tinggi menghasilkan tekstur yang lebih disukai dan
sesuai dengan karakteristik soft cookies. Puree ubi
jalar ungu dan tepung terigu dalam formulasi
mempengaruhi tekstur pada produk yang dirasakan
oleh panelis. Temuan ini sejalan dengan penelitian
sebelumnya Oktaviani & Nugraha (2025) yang
melaporkan bahwa peningkatan substitusi ubi jalar
ungu pada produk cookies dengan formulasi ubi
jalar ungu tertinggi (F3) memperoleh nilai kesukaan
tekstur paling baik dibandingkan dengan formulasi
lainnya. Hal tersebut dikarenakan ubi jalar ungu
dapat mempengarubhi sifat fisik dan tekstur produk
akibat perubahan komposisi pati dan kemampuan
peningkatan air bahan. Ubi jalar ungu
mempengaruhi sifat fisik tekstur produk melalui
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mekanisme kandungan patinya yang terdiri dari
amilosa dan amilopektin. Amilopektin dengan
struktur bercabang meningkatkan kemampuan
pengikatan air (water holding capacity), dan
membentuk gel pati yang lebih kental serta stabil.
Sedangkan amilosa yang bersifat linier membatasi
pembengkakan granula pati (swelling power)
sehingga struktur adonan lebih terkontrol. Semakin
tinggi proporsi ubi jalar ungu yang ditambahkan,
semakin besar jumlah pati yang berperan menyerap
dan mengikat air dalam adonan, sehingga
menghasilkan tekstur soft cookies yang lebih lembut
dan padat pada produk akhir (Yang et al., 2025).

Daya Terima
Evaluasi organoleptik terhadap parameter warna,
rasa, aroma, dan tekstur merupakan aspek penting
dalam menilai tingkat penerimaan keseluruhan
produk pangan, karena keempat atribut tersebut
saling berinteraksi dalam membentuk persepsi
konsumen terhadap mutu produk (Kusumayanti et
al., 2022). Berdasarkan hasil penelitian, parameter
daya terima keseluruhan menunjukkan adanya
perbedaan signifikan antar formulasi. Hasil uji lanjut
menunjukkan bahwa F2 dan F3 tidak berbeda
signifikan, namun keduanya berbeda signifikan
terhadap F1. Formulasi F3 memiliki nilai rerata
tertinggi, yang menunjukkan bahwa produk
formulasi ini paling disukai keseluruhan oleh panelis.
Temuan tersebut menunjukkan bahwa
kombinasi parameter pada F3 menghasilkan
evaluasi  keseluruhan  terbaik.  Penerimaan
keseluruhan merupakan integrasi dari kesan visual,
rasa, dan tekstur produk sehingga formulasi yang
seimbang terhadap ketiga parameter tersebut
cenderung lebih disukai oleh panelis.

Analisis Warna Chromameter

Pengujian karakteristik fisik pada warna soft cookies
ubi jalar ungu dengan stevia dilakukan secara
objektif = menggunakan alat  Chromameter.
Chromameter memberikan hasil pengukuran warna
yang lebih presisi karena bekerja dengan sistem
digital dan menggunakan ruang warna CIELAB yang
dirancang mendekati cara mata manusia
menangkap warna di bawah pencahayaan. Prinsip
pengukurannya didasarkan pada deteksi cahaya
yang dipantulkan dari permukaan sampel,
kemudian dikonversi ke dalam sistem warna
standar internasional CIE L*a*b*. Pada sistem ini,
nilai  L* menunjukkan tingkat kecerahan,

a*menunjukkan  kecenderungan  merah-hijau,
sedangkan b* menunjukkan kecenderungan warna
kuning-biru (Yusuf et al., 2025).

Pengujian dengan instrumen ini
menghasilkan data yang lebih konsisten dan akurat
karena didasarkan pada pembacaan objektif, bukan
penilaian visual subjektif. Berdasarkan hasil
penelitian, karakteristik fisik warna soft cookies ubi
jalar ungu dengan stevia menunjukkan perbedaan
yang signifikan antar formulasi pada seluruh
parameter warna L*, a*, b*. Temuan tersebut
menunjukkan bahwa variasi formulasi memberikan
pengaruh signifikan terhadap tampilan visual
produk.

L*(Lightness)

Nilai L* (Lightness) menggambarkan tingkat
kecerahan warna pada soft cookies ubi jalar ungu
dengan stevia dalam rentang O (hitam) hingga 100
(putih). Berdasarkan hasil analisis, terdapat
perbedaan yang signifikan antar formulasi, dimana
F3 menunjukkan nilai L*paling tinggi dan nilai L*
meningkat seiring bertambahnya proporsi puree ubi
jalar ungu. Peningkatan nilai L* seiring
bertambahnya proporsi ubi jalar ungu menunjukkan
warna permukaan soft cookies yang semakin terang,
vang berkaitan dengan karakteristik struktur
permukaan produk dan kemampuan refleksi cahaya
setelah proses pemanggangan (Siregar & Kusno,
2026).

Temuan ini berbeda dengan beberapa
penelitian sebelumnya yang melaporkan
penurunan L* seiring meningkatnya substitusi ubi
jalar ungu terhadap tepung terigu akibat intensitas
reaksi Maillard yang lebih tinggi (Ngcobo et al.,
2024). Perbedaan ini dikarenakan penggunaan
puree (bukan tepung), dimana kandungan air dalam
puree lebih tinggi yang berperan menghambat
reaksi Maillard selama proses pemanggangan
produk (Yang et al., 2025). Selain itu, semakin tinggi
proporsi puree ubi jalar ungu, semakin besar
kontribusi pigmen antosianin yang memberikan
warna ungu kemerahan pada produk. Hal tersebut
menyebabkan permukaan soft cookies
memantulkan lebih banyak cahaya dibandingkan
formulasi dengan dominasi warna coklat dari reaksi
Maillard (Oktaviani & Nugraha, 2025).

a* (Redness)
Nilai a* menunjukkan intensitas warna merah-
hijau. Nilai a* meningkat secara signifikan dari F1 ke
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F3, dengan F3 memiliki nilai a* tertinggi. Temuan
tersebut menunjukkan bahwa proporsi ubi jalar ungu
yang lebih besar pada F3 berperan dalam
pembentukan warna merah hingga ungu karena
adanya pigmen antosianin.

Semakin tinggi konsentrasi ubi jalar ungu dalam
formulasi, maka semakin besar jumlah pigmen
antosianin yang berkontribusi terhadap warna produk
(Iswara et al., 2020). Antosianin utama pada ubi jalar
ungu vyaitu sianidin (cyanidin) dan peonidin beserta
turunannya yang memberikan warna merah hingga
ungu pada jaringan umbi (Ngcobo et al., 2024). Sianidin
dan peonidin berkontribusi terhadap warna merah
hingga ungu pada ubi jalar ungu, sehingga semakin
tinggi proporsi puree ubi jalar ungu yang ditambahkan,
semakin besar konsentrasi pigmen tersebut dalam
produk dan semakin tinggi nilai a* yang dihasilkan.
Meskipun antosianin bersifat sensitif terhadap panas,
antosianin terasilasi yang mendominasi ubi jalar ungu
memiliki stabilitas lebih tinggi selama proses
pemanasan, sehingga pigmen masih dapat
berkontribusi terhadap warna merah-ungu pada
produk akhir setelah proses pemanggangan (Rosell et
al,, 2024).

b* (Yellowness)
Nilai b* menunjukkan kecenderungan warna kuning
(+b*) hingga biru (-b*). Berdasarkan hasil analisis,
terdapat perbedaan yang signifikan antar formulasi dan
nilai  b* menurun secara signifikan seiring
meningkatnya proporsi puree ubi jalar ungu.
Penurunan nilai b* ini menunjukkan bahwa semakin
tinggi proporsi puree ubi jalar ungu, warna produk
bergeser dari kuning ke arah biru. Hal ini berkaitan
dengan semakin dominannya pigmen antosianin yang
menyerap panjang gelombang pada spektrum kuning
(~570-590 nm) secara lebih intensif, sehingga warna
yang dipantulkan bergeser ke arah spektrum biru-ungu
(Enaru et al., 2021).

Sebaliknya, nilai b* yang lebih tinggi pada F1 dan
F2 berkaitan dengan proporsi puree yang lebih rendah,
sehingga warna kuning dari bahan penyusun seperti
tepung terigu, margarin, dan telur serta proses reaksi
pencoklatan non-enzimatis selama pemanggangan
masih lebih dominan dibandingkan kontribusi pigmen
antosianin (Muhammad et al., 2022).

Kandungan Gizi Soft Cookies Ubi Jalar Ungu dengan
Stevia

Analisis kandungan gizi penting untuk mengetahui nilai
gizi dan kualitas produk, serta kesesuaiannya dengan

standar nasional yaitu SNI 2973:2011 mengenai biskuit.
Berdasarkan hasil penelitian, kandungan gizi pada soft
cookies ubi jalar ungu menunjukkan adanya perbedaan
yang signifikan. Formulasi pada pembuatan soft cookies
ubi jalar ungu berpengaruh terhadap kadar air, kadar
abu, protein, lemak, karbohidrat, dan energi.

Kadar Air

Berdasarkan hasil penelitian, kadar air pada soft cookies
ubi jalar ungu menunjukkan perbedaan yang signifikan
antar formulasi. Hasil uji lanjut, F1 dan F2 berada pada
kelompok yang sama sehingga tidak berbeda signifikan.
Sedangkan F3 berada pada kelompok yang berbeda
serta memiliki nilai rerata kadar air tertinggi. Temuan
tersebut menunjukkan bahwa formulasi 3 memiliki
kadar air yang secara signifikan lebih tinggi
dibandingkan F1 dan F2. Tingginya kadar air tersebut
disebabkan oleh kandungan pati dan serat pada ubi
jalar ungu memiliki kemampuan mengikat air melalui
pembentukan matriks struktural, sehingga
meningkatkan retensi air dalam produk. Hal ini
menyebabkan kadar air produk menjadi lebih tinggi
dan mempengaruhi karakteristik fisik seperti tekstur
yang lebih lunak serta tingkat kelembutan soft cookies.
Ketiga formulasi soft cookies ubi jalar ungu memiliki
kadar air yang jauh diatas batas maksimum SNI
2973:2011 (maks.5%), yang menunjukkan karakteristik
produk lebih sesuai dengan soft cookies atau cookies
lunak dari pada biskuit kering standar.

Kadar air yang lebih tinggi dapat meningkatkan
kelembutan tekstur, namun dapat memengaruhi
stabilitas dan daya simpan produk. Secara umum
cookies berkadar air rendah (1-5%) sehingga relatif
aman dari kerusakan mikrobiologis. Sedangkan produk
dengan water activity >0,85 lebih rentan terhadap
pertumbuhan bakteri, khamir dan kapang. Selain
dipengaruhi kadar air, aktivitas mikroba juga
dipengaruhi oleh kelembaban lingkungan dan
permeabilitas kemasan (Asadi et al., 2022). Oleh karena
itu, diperlukan pengemasan yang tepat seperti
kemasan kedap udara (airtight packaging) untuk
memperlambat  mikroorganisme  perusak dan
mempertahankan mutu produk selama penyimpanan.

Kadar Abu

Berdasarkan hasil penelitian, kadar abu pada soft
cookies ubi jalar ungu tidak berbeda signifikan
seluruh formulasi sehingga tidak dilanjutkan uji
lanjutan. Ketiga formulasi tersebut memiliki nilai
kadar abu yang relatif seragam. Temuan tersebut
menunjukkan total mineral pada soft cookies ubi jalar
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ungu tidak banyak berubah meskipun proporsi bahan
yang berbeda. Kadar abu mencerminkan jumlah
mineral residu setelah pembakaran yang secara
langsung dipengaruhi oleh komponen bahan kering.
Formulasi 1 dan formulasi 3 berada dalam data yang
ditetapkan SNI vyaitu 1,5%, sementara F2 sedikit
melewati batas maksimum SNI 2973:2011 dengan
kadar abu pada F2 yaitu 2%.

Meskipun kadar abu F2 sedikit melampaui batas
maksimum SNI, hal ini menunjukkan kandungan
mineral yang lebih tinggi pada F2 yang berasal dari
bahan penyusun seperti puree ubi jalar ungu, margarin,
dan telur (Amadi et al., 2025). Temuan tersebut sesuai
dengan penelitian (Orie et al., 2025) yang menyatakan
kadar abu yang lebih tinggi pada cookies berbahan ubi
jalar  menunjukkan  bahwa produk tersebut
memberikan lebih banyak mineral bagi konsumen.
Kadar abu yang sedikit melampaui batas maksimum
SNI pada penelitian ini tidak mengindikasikan adanya
risiko keamanan pangan, karena mineral yang
terkandung berasal dari bahan alami seperti puree ubi
jalar ungu yang mengandung kalsium, kalium, dan
magnesium yang bersifat esensial bagi tubuh dan tidak
membahayakan kesehatan konsumen (Ngcobo et al.,
2024).

Protein
Berdasarkan hasil penelitian, kadar protein pada
soft cookies ubi jalar ungu menunjukkan
perbedaan yang signifikan antar formulasi. Nilai
rerata protein tertinggi terdapat pada F2. Hasil uji
lanjut menunjukkan bahwa F1 dan F2 tidak
berbeda signifikan, sedangkan F3 berbeda
signifikan dengan F1 maupun F2. Temuan tersebut
menunjukkan bahwa protein dalam soft cookies
ubi jalar ungu berasal dari tepung terigu dan telur,
sedangkan ubi jalar ungu cenderung memiliki
protein yang lebih rendah. Berdasarkan penelitian
yang dilakukan oleh Zaidar et al.,, (2020)
melaporkan bahwa ubi jalar ungu memiliki kadar
protein yang lebih rendah dibandingkan tepung
terigu, sehingga semakin tinggi proporsi ubi jalar
ungu maka menurunkan kadar protein suatu
produk makanan olahan seperti kue. Hal ini
menunjukkan bahwa komposisi bahan baku
berdampak pada perbedaan kadar protein produk
akhir.

Meski terdapat perbedaan, seluruh formulasi
(F1, F2, dan F3) memenuhi persyaratan minimal protein
menurut SNI 2973:2011 yaitu minimal 9%. Hal tersebut
menunjukkan soft cookies ubi jalar ungu dengan

stevia memiliki kontribusi terhadap protein yang
cukup baik.

Lemak

Berdasarkan hasil penelitian, kadar lemak pada soft
cookies ubi jalar ungu menunjukkan perbedaan
yang signifikan antar formulasi. Nilai rerata kadar
lemak tertinggi terdapat pada F3 kemudian diikuti
F1 dan kadar lemak terendah yaitu F2. Hasil uji
lanjut menunjukkan bahwa F1 dan F2 tidak berbeda
signifikan, sementara F3 berbeda signifikan. Kadar
lemak pada soft cookies dipengaruhi oleh peran
bahan sumber lemak seperti telur dan margarin
dalam adonan soft cookies.

Temuan tersebut sejalan dengan penelitian
Rahmawati et al. (2025) melaporkan bahwa
penelitian pada produk roti berbasis tepung ubi
jalar ungu yang menunjukkan bahwa formulasi
dengan proporsi ubi jalar ungu lebih tinggi dapat
menghasilkan kadar lemak yang lebih besar,
meskipun ubi jalar ungu sendiri memiliki kandungan
lemak yang relatif rendah. Hal ini dikarenakan efek
dari perubahan komposisi adonan, dimana
peningkatan bahan berbasis pati dan serat dari ubi
dapat mempengaruhi distribusi dan retensi lemak
dalam produk pangan selama proses
pemanggangan. Serat pangan yang terkandung
dalam puree ubi jalar ungu berperan dalam
mengikat lemak melalui interaksi fisikokimia antara
gugus hidroksil bebas pada struktur serat dengan
molekul lipid, sehingga lemak lebih terperangkap
dalam matriks produk selama pemanggangan
(Sempio et al., 2024). Hal ini menyebabkan lemak
tidak mudah keluar dari matriks adonan selama
pemanasan, sehingga berkontribusi terhadap
retensi lemak pada produk akhir. Semakin tinggi
proporsi puree ubi jalar ungu yang digunakan,
semakin besar kandungan serat yang mengikat dan
mempertahankan lemak dalam matriks soft cookies
(Yang et al., 2025).

Seluruh formulasi memenuhi persyaratan
minimal kadar lemak dari SNI 2973:2011 vyaitu
minimal 5%, yang menunjukkan bahwa produk ini
sudah memiliki kandungan lemak sesuai dengan
karakteristik soft cookies. Lemak tidak hanya
memberikan kontribusi energi tetapi juga memiliki
fungsi fungsional dalam mempengaruhi tekstur dan
sensasi makan (mouthfeel) pada soft cookies,
karena mampu melapisi butiran pati dan protein
serta mengurangi pembentukan jaringan gluten
menjadi lebih lembut.
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Karbohidrat
Berdasarkan hasil penelitian, karbohidrat pada soft
cookies ubi jalar ungu menunjukkan perbedaan
yang signifikan antar formulasi. Nilai rerata
karbohidrat tertinggi terdapat pada F1, diikuti oleh
F2, dan F3. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa F1
berbeda signifikan dengan F3, sementara F2 berada
pada kelompok antara dan tidak signifikan dengan
F1 maupun F3. Hasil tersebut menunjukkan adanya
pengaruh variasi proporsi ubi jalar ungu dan tepung
terigu terhadap karbohidrat produk. Tepung terigu
secara alami memiliki kandungan karbohidrat 76
per 100 gram yang lebih tinggi dibandingkan
dengan kandungan karbohidrat ubi jalar ungu yaitu
20 per 100 gram. Oleh karena itu, formulasi dengan
proporsi tepung terigu yang lebih besar cenderung
menghasilkan produk dengan kadar karbohidrat
lebih tinggi.

Temuan tersebut sejalan dengan Wulandari
& Handayani (2024) pada cookies berbahan dasar
ubi jalar ungu yang melaporkan bahwa perbedaan
proporsi antara tepung terigu dan ubi jalar ungu
berkontribusi terhadap variasi kadar karbohidrat
produk, dengan F2 menunjukkan kadar karbohidrat
tertinggi serta F3 terendah. Hal tersebut

menguatkan bahwa perbedaan karakteristik
karbohidrat pada masing-masing. Bahan baku
berperan dalam menentukan kandungan

karbohidrat akhir produk.  Seluruh formulasi
memenuhi standar minimal karbohidrat dari SNI
2973:2011 yaitu minimal 7%.

Energi

Berdasarkan hasil penelitian, nilai energi pada soft
cookies ubi jalar ungu menunjukkan perbedaan
yang signifikan antar formulasi. Nilai energi paling
tinggi terdapat pada formulasi 3. Hasil uji lanjut
menunjukkan ketiga formulasi berada pada
kelompok yang berbeda, yang menandakan bahwa
seluruh  formulasi memiliki nilai energi yang
berbeda signifikan satu sama lain. Seluruh formulasi
memenuhi standar minimal energi dari SNI
2973:2011 yaitu minimal 400 kkal.

Tingginya nilai energi pada F3 berkaitan
dengan komposisi makronutrien yang lebih besar
akibat proporsi ubi jalar ungu yang lebih tinggi.
Hal ini berkontribusi terhadap kandungan
karbohidrat kompleks, lemak, dan protein dalam
produk secara keseluruhan (Yang et al., 2025).
Penggunaan stevia sebagai pengganti gula pada
seluruh formulasi tidak memberikan kontribusi

kalori tambahan pada produk, sehingga nilai
energi yang dihasilkan sepenuhnya bersumber
dari komponen makronutrien bahan penyusun
(Singh et al., 2024).

Kesimpulan

Penelitian ini menunjukkan bahwa seluruh
formulasi soft cookies berbasis ubi jalar ungu
dengan stevia berbeda signifikan terhadap hampir
seluruh parameter sensori, kecuali parameter
aroma vyang tidak menunjukkan perbedaan
signifikan antar formulasi. Parameter warna, rasa,
tekstur, dan daya terima berbeda signifikan antar
formulasi. Selain itu ketiga formulasi ini berbeda
signifikan pada karakteristik fisik warna (nilai
L*,a*,b*) serta kandungan gizi pada kadar air,
protein, lemak, karbohidrat, dan energi. Analisis
sensori dan analisis karakteristik fisik warna
menunjukkan bahwa formulasi dengan proporsi
ubi jalar ungu tertinggi (F3) memiliki warna yang
paling menarik, tekstur yang lembut, dan daya
terima yang baik secara organoleptik. Meskipun
demikian, F3 menunjukkan beberapa kelemahan
yaitu kadar air yang lebih tinggi sehingga dapat
berpengaruh terhadap umur simpan produk, serta
kadar protein yang lebih rendah dibandingkan
formulasi lainnya.

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan
melakukan analisis  kuantitatif kandungan
antosianin pada produk akhir guna mengetahui
seberapa besar retensi antosianin setelah
pemanggangan suhu 170-180 °C mengingat
antosianin merupakan senyawa bioaktif utama
yang berkontribusi terhadap karakteristik warna
dan potensi manfaat kesehatan dari ubi jalar
ungu. Selain itu, dapat dilakukan pengujian umur
simpan produk melalui analisis perubahan
fisikokimia agar diketahui batas keamanan
konsumsi produk.

Deklarasi Konflik Kepentingan

Penulis menyatakan secara tegas bahwa tidak
terdapat konflik kepentingan dalam bentuk apa pun,
baik yang bersifat pribadi maupun institusional, yang
dapat memengaruhi proses penelitian, penulisan,
maupun publikasi artikel ini. Seluruh kegiatan ilmiah
telah dilaksanakan secara objektif, independen, dan
sesuai dengan prinsip etika akademik yang berlaku.
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