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Abstract. Utilization of sweet potato as a food product has been commonly carried out and 

the nutrients in it have been known. This is what underlies the existence of food 

diversification using sweet potato leaves. Sweet potato leaves contain B vitamins, iron, 

calcium, zinc and protein, besides that sweet potato leaves are a source of natural 

antioxidants such as β-carotene, anthocyanins, phenolic acids, tannins, polyphenols, 

including lutein. Utilization of sweet potato leaves into processed products, one of which 

is by flouring sweet potato leaves as a substitute for cookies. The research design was 

carried out using a random nested block design, consisting of two factors. The first factor 

as a nest was purple sweet potato leaves and yellow sweet potato leaves. Second factor as 

a nesting factor is the formulation of cookies with the substitution of sweet potato leaf 

flour with different levels (3.3g, 6.6g, 9.9g, 13.2g). Observation parameters include 

moisture content, ash content, fat content, protein content, total carbohydrates, 

antioxidant activity, texture, organoleptics (taste, color, preferences, aroma, aftertaste). 

The results of this study indicate an effect on ash content and protein content in different 

varieties. In the treatment of different formulations, it is known that there is an effect on 

moisture, carbohydrate, and protein content. The effect of adding purple sweet potato leaf 

flour and yellow sweet potato leaf flour in this study affected organoleptics including taste, 

color, aroma, preferences, and aftertaste. The treatment of cookies with the addition of 

sweet potato leaf flour with the highest ash content was 2.83%, the lowest water content 

was 1.51%, the highest protein content was 31.07%, and the largest carbohydrate content 

was 41.04%.  

Keywords: antioxidant, processed, sweet potato leaves 

 

Abstrak. Pemanfaatan ubi jalar sebagai produk pangan telah umum dilakukan dan telah 

diketahui zat gizi didalamnya. Hal inilah yang mendasari adanya diversifikasi pangan 

dengan menggunakan daun ubi jalar. Daun ubi jalar mengandung vitamin B, zat besi, 

kalsium, zinc dan protein, selain itu daun ubi jalar merupakan sumber antioksidan alami 

seperti ß-carotene, antosianin, asam fenolik, tannin, polifenol, termasuk lutein. 

Pemanfaatan daun ubi jalar menjadi produk olahan, salah satunya dengan menepungkan 

daun ubi jalar untuk substitusi cookies. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok Tersarang (Nested) terdiri atas dua faktor. Faktor 1 sebagai sarang yaitu jenis 

daun, faktor 2 sebagai faktor yang tersarang yaitu formulasi dengan level yang berbeda 
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(3,3g, 6,6g, 9,9g, 13,2g). parameter pengamatan meliputi kadar air, kadar abu, kadar 

lemak, kadar protein, karbohidrat total, aktivitas antioksidan, daya patah, dan 

organoleptic (rasa, aroma, warna, aftertaste, dan skoring). Hasil dari penelitian ini 

diketahui bahwa adanya pengaruh dari penggunaan jneis daun ubi jalar yang berbeda 

meliputi kadar abu dan kadar protein sedangkan pengaruh dari formulasi terhadap 

karakter fisikokimia meliput kadar air, kadar karbohidrat dan protein. Pada 

organoleptiknya jenis maupun formulasi berpengaruh nyata terhadap rasa, warna, 

skoring, aftertaste, dan aroma.  

Kata kunci: antioksidan, cookies, daun ubi jalar ungu dan daun ubi jalar kuning 

 

PENDAHULUAN 

Indonesia menjadi negara dengan rata-rata konsumsi cookies perkapita 

mencapai 33,314%. Pertumbuhan konsumsi cookies ini mengalami peningkatan 

dari tahun 2014 hingga 2018 (Pusat Data dan Sistem Informasi Pertanian Menteri 

Pertanian, 2018). Hal ini menyebabkan tingginya impor tepung terigu di 

Indonesia, maka dari itu menurut Fatkurahman, dkk (2021) dibutuhkan sebuah 

upaya untuk mengurangi ketergantungan terhadap pengggunaan tepung terigu, 

pengalihan penggunaan tepung terigu pada pembuatan produk cookies dapat 

menggunakan bahan lokal seperti daun. Pada penelitian Cengceng, dkk (2020) 

cookies dengan penambahan tepung terigu 88% dengan tepung daun kelor 12% 

memiliki aktivitas antioksidan sebesar 35.006, μg/mL.   

Jawa Timur menjadi salah satu provinsi yang berkontribusi dalam 

menyumbang limbah organik seperti daun ubi jalar dikarenakan luas panennya 

mencapai 3,831 hektar. Berdasarkan penelitian Anisa (2019) dilaporkan daun ubi 

jalar memiliki aktivitas antioksidan sebesar 50,56 mg AAE/g ekstrak. Penelitian 

Sumardika, dkk (2012) melaporkan daun ubi jalar ungu mengandung komponen 

bioaktif seperti flavonoid dan antosianin yang bekerja sebagai antioksidan, 

sementara pada penelitian Islam (2014) daun ubi jalar kuning diketahui 

mengandung 3,5 mg betakaroten dan vitamin C 7,2 mg, vitamin E 1,6mg, dan 

vitamin K 0,56mg/100g daun segar. Banyaknya ketersediaan daun ubi jalar dan 

manfaatnya bagi tubuh dapat diolah untuk produk pangan berupa cookies. 

Penelitian ini ingin membandingkan antara cookies dengan substitusi tepung 

daun ubi jalar ungu dan tepung daun ubi jalar kuning. 

 

METODE PENELITIAN 

Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan cookies antara lain daun 

ubi jalar ungu tua dan daun ubi jalar kuning tua tidak mengambil pucuknya dan 

kedua daun ubi jalar ini didapatkan dari kebun Mitra Tani, Karangploso. Daun 

ubi jalar tidak diberikan pre-treatment lalu ditepungkan, bahan lainnya adalah 

margarin, butter, gula halus, vanili bubuk, baking powder, tepung maizena, telur, 

susu skim, tepung terigu protein rendah, chocochips.   
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Alat  

Alat-alat yag digunakan untuk pembuatan cookies antara, saringan 

18mesh, timbangan digital (camry), Oven Listrik Kirin Kbo-200rab, cetakan 

cookies, kuas. Alat yang digunakan untuk penelitian antara lain, Alat-alat yang 

digunakan untuk analisa, antara lain: Erlenmeyer, corong kaca, cawan, mortal 

martil, mikropipet, vortex, desikator (Glaswerk Wertheim 6132), spektrofotometer 

uv-vis (Thermos Spectronic (Genesys 20)), alumunium foil,  timbangan analitik 

(Ohaus Pioneer PA413), kertas whatman no. 41, tube, botol vial, cawan, mortal 

martil, batang pengaduk, termometer, pipet ukur, labu ukur, tabung reaksi, gelas 

ukur, gelas beker, centrifuge, botol kaca gelap, rubber bulb, waterbath (Merk 

Memmert), kurs porselen, labu lemak, texture analyzer (Shimadzu), tabung 

reaksi, tanur, Soxhlet.   

Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan rancangan nested (tersarang). Rancagan ini 

terdiri dari dua faktor yaitu faktor penyarang dan faktor yang tersarang. Pada 

penelitian ini faktor utama yang menjadi penyarang yaitu jenis daun ubi jalar 

yaitu Ungu (N1) dan Kuning (N2) dan faktor kedua yang tersarang yaitu formulasi 

dari cookies yang meliputi empat formulasi yang berbeda meliputi 2,5%, 5%, 7,5% 

dan 10% dari 132 gram tepung terigu 

Pembuatan Tepung Daun Ubi Jalar (Andarwulan, dkk. 2011) 

         Daun ubi jalar yang telah dikumpulkan kemudian sortasi dan dipisahkan 

dari tangkainya, daun ubi jalar yang telah dipisahkan dari tangkainya 

kemudian dicuci. Setelah dicuci daun ubi jalar dikeringkan dengan cabinet dryer 

dengan suhu 50°C selama 48 jam. Daun ubi jalar yang telah dikeringkan 

kemudian ditepungkan. 
Penentuan FormulasiCookies (Erni, dkk. 2012) 

Pembuatan cookies pada penelitian ini menggunakan resep dari penelitian 

Erni, dkk (2012) dengan memodifikasi dengan mengganti jenis tepung substitusi 

dengan tepung daun ubi jalar, mengganti jumlah formulasi cookies dengan empat 

macam formulasi cookies (2,5%, 5%, 7,5%, 10%).  

Pembuatan Cookies (Erni, dkk. 2012) 

Penggunaan tepung daun ubi jalar menggunakan formulasi 2,5% ,5% ,7,5%, 

10%. Empat formulasi yang berbeda diterapkan untuk setiap adonan. Pembuatan 

cookies di awali dengan penimbangan bahan baku sesuai dengan resep yang 

ditentukan kemudian dilakukan pengayakan untuk setiap bahan kering. Bahan 

yang kering yang telah diayak kemudian dilakukan pencampuran antara bahan 

kering dengan bahan basah lalu diuleni hingga adonan kalis. Adonan yang telah 

kalis kemudian dicetak dengan bentuk yang telah ditentukann dan dioven pada 

suhu 180ºC selama 18 menit. 
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Tabel 1. Formulasi Cookies 

Bahan   Unit  Tipe Formula /132g total tepung terigu  

                                                     W1              W2                   W3                    W4  

Tepung Daun  

Ubi Jalar  

  

g  

  

3,3  

(2,5%)  

  

6,6   

(5%)  

  

9,9  

(7,5%)  

  

13,2    

(13,2%)  

  

Tepung terigu  g  128  125  122  111,8  

Tepung  

Maizena  

g  25  25  25  25  

Margarin  g  50  50  50  50  

Telur  g  13  13  13  13  

Chocochip  g  3  3  3  3  

Butter   g  25  25  25  25  

Vanili  g  3  3  3  3  

  

Susu Skim  g  20  20  20  20  

Gula Halus  g  20  20  20  20  

Baking  

Powder  

g  1,2  1,2  1,2  1,2  

Total  g  292,2  292,2  292,2  292,2  

*Tepung Terigu Total = 132g   

 

Parameter Penelitian 

Penelitian yang dilakukan terdiri dari beberapa analisa yaitu analisa kadar 

air (, abu (AOAC, 2005), lemak (AOAC, 2005), protein (AOAC, 2005), karbohidrat 

(Sudarmadji, 2003), daya patah, aktivitas antioksidan (Maryam,2015) dan 

organoleptik (rasa, aroma, tekstur, dan warna) (Soekarto, 2000). 

Analisa Data 

Pengolahan data yang diperoleh dari analisa menggunakan analisis ragam 

ANOVA (Analysis of Varience) untuk mengetahui pengaruh perlakuan maka data 

yang sudah diperoleh apabila hasi uji α = 5% memberikan pengaruhnyata maka 

dilanjutkan dengan uji pembeda menggunakan BNJ (Beda Nyata Jujur) pada α = 

5% untuk menentukan perlakuan mana yang memberikan perbedaan nyata. Perlakuan 

terbaik dilakukan dengan menggunakan metode modus sehingga didapatkan hasil yang 

terbaik. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air 

 Berdasarkan hasil analisa ragam menunjukkan perlakuan varietas tidak 

berpengaruh nyata, sedangkan perlakuan formula berpengaruh nyata. Kadar air 
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pada cookies daun ubi jalar ungu dan kuning ditunjukan pada gambar 1 

 
Gambar 1. Histogram Kadar Air pada Cookies 

Kadar air pada penelitian pada varietas daun ubi jalar tidak 

berpengaruh nyata karena daun ubi jalar ungu dan daun ubi jalar kuning 

tidak memiliki perbedaan yang signifikan terhadap kadar air pada daun 

segarnya. Formulasi berpengaruh nyata terhadap kadar air pada cookies. Hal 

ini sesuai dengan penelitian Zakaria, dkk (2012) pada penelitian tersebut 

disebutkan bahwa tepung daun kelor memiliki kadar air sebanyak 7,29% per 

100g. Kadar air pada cookies di pengaruhi oleh adanya perbedaan jumlah 

penambahan tepung daun kelor sehingga menghasilkan kadar air cookies 

yang berbeda.   

 

Kadar Abu 

 Berdasarkan analisis ragam menunjukkan bahwa varietas daun ubi jalar 

yang digunakan berpengaruh nyata, sedangkan pada formulasi cookies 

menunjukkan bahwa tidak berpengaruh nyata. Pada gambar 2 menunjukkan 

hasil dari pengujian kadar abu cookies daun ubi jalar ungu dan kuning. 

 
Gambar 2. Histogram Kadar Abu pada Cookies 

Hasil uji Analisis Ragam terhadap kadar abu pada cookies menujukkan 

bahwa varietas daun ubi jalar yang digunakan berpengaruh nyata, sedangkan 

pada formulasi cookies menunjukkan bahwa tidak berpengaruh nyata. Kadar abu 

pada Gambar 2 menunjukkan bahwa tertinggi ada pada perlakuan daun ubi jalar 

ungu (7,5%) sebesar 2,83% dan kadar abu terendah ada pada perlakuan daun ubi 
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jalar kuning (10%) sebesar 1,65%. Kadar abu pada cookies daun ubi jalar memiliki 

hasil yang berbeda dikarenakan jumlah substitusi dari tepung daun ubi jalar yang 

ditambahkan. Berdasarkan penelitian Sun, et. al,.(2014) menyatakan bahwa 

tepung daun ubi jalar ungu mengandung kadar abu sebesar 7,39-14,66g per 100g. 

Pada penelitian Hermawan, dkk (2017) didalam yang menyatakan bahwa 

perbedaan kadar abu pada crackers karena formulasi penambahan daun kolesom 

yang berbeda. 

 

Kadar Lemak 

 Berdasarkan pada pengujian kadar lemak pada produk cookies tepung 

daun ubi jalar ungu dan kuning memiliki hasil analisis ragam terhadap varietas 

daun ubi jalar dan formulasi tidak berpengaruh terhadap kadar lemak pada 

cookies. Hasil kadar lemak pada cookies ditampilkan pada gambar 3. 

 
Gambar 3. Kadar Lemak pada Cookies 

Pada penelitian ini varietas maupun formulasi tepung daun ubi jalar ungu 

dan kuning tidak berpengaruh nyata terhadap kadar lemak. Hal ini dikarenakan 

sumber lemak dari cookies berasal dari penggunaan butter, margarin dan telur. 

Berdasarkan penelitian Qorry (2014) yang menyatakan bahwa penambahan daun 

kelor pada produk pangan tidak berpengaruh terhadap kadar lemak. Pada 

penelitian Hermawan, dkk (2017) dilaporkan bahwa kadar lemak pada crackers 

kontrol tanpa penambahan tepung tempe maupun kolesom yaitu sebesar 19.95% 

dan kandungan lemak terendah sebesar 18.28% pada perlakuan cracker dengan 

penambahan tepung tempe dan daun kolesom, hal ini karena diduga tepung 

kolesom dapat mengikat lemak pangan. 

 

Kadar Protein 

 Berdasarkan hasil analisa ragam varietas dan formulasi terhadap kadar 

protein diketahui berpengaruh nyata. Pada kadar protein pada cookies 

ditunjukkan gambar 4. 
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Gambar 4.  Kadar Protein pada Cookies 

Kadar protein pada hasil analisis cookies daun ubi jalar kuning dan ungu 

dipengaruhi oleh adanya penggunaan tepung daun ubi jalar sebagai bahan 

pembuatan cookies. Menurut Sun, et, al. (2014) daun ubi jalar mengandung 

protein kasar sebesar 16,69-31,08% dalam setiap 100 g daun ubi jalar segar. 

Berdasarkan penelitian Islam (2014) dilaporkan bahwa daun ubi jalar 

mengandung protein sebesar 0.46% to 2.93%. Penambahan tepung ubi jalar 

dengan jumlah yang banyak dapat meningkatkan kadar protein dalam cookies. 

Hal ini didukung pada penelitian Zakaria, dkk (2012) yang menyatakan bahwa 

kadar protein terhadap tepung daun kelor adalah sebesar 28,25%, pengunaan 

formulasi yang berbeda pada cookies menghasilkan kadar protein yang berbeda. 

Semakin banyak penambahan tepung daun ubi jalar ungu maupun kuning akan 

meningkatkan kadar proteinnya. 

 

Karbohidrat 

 Berdasarkan hasil uji Analisis Ragam pada kadar karbohidrat 

menunjukkan bahwa varietas dan formulasi yang berbeda dari daun ubi jalar 

ungu dan kuning tidak berpengaruh secara nyata  

 
Gambar 5. Kadar Karbohidrat pada Cookies 

Karbohidrat total tidak berpengaruh nyata terhadap perlakuan yang 

dihasilkan oleh tiap formulasi memiliki perbedaan. Berdasarkan penelitian 

Zakaria, dkk (2012) menyatakan bahwa kadar protein pada tepung daun kelor 

berpengaruh terhadap kadar protein. Tepung daun kelor adalah sebesar 28,25%, 

sehingga semakin banyak konsentrasi tepung daun kelor yang ditambahkan akan 
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meningkatkan kadar protein pada cookies yang dihasilkan. Adapun menurut 

Fatkurahman, et.al. (2012) menyatakan bahwa karbohidrat by difference 

dipengaruhi karena adanya komponen lain seperti lemak, protein, air, dan abu, 

semakin tinggi komponen nutrisi yang lain maka semakin rendah 

karbohidratnya. Berdasarkan penelitian Hermawan, dkk (2017) penambahan 

tepung tempe dan daun kolesom terhadap cracker memiliki kadar karbohidrat 

sebesar 62,33%. 

Daya Patah Cookies 

Berdasarkan hasil uji Analisis Ragam varietas dan formulasi memiliki 

hasil uji tidak berpengaruh nyata. Daya patah pada cookies ditampilkan pada 

Tabel 2.  

Tabel 2. Hasil Pengukuran Daya Patah Cookies 
Perlakuan Daya Patah 

N1W1 6,94a 

N1W2 5,72a 

N1W3 

N1W4 

N2W1 

N2W2 

N2W3 

N2W4 

6,19 a  

16,37a 

10,96 a 

10,77a 

2,25a 

8,05a 

Keterangan: Angka pada kolom rata-rata dengan huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda 

nyata berdasarkan uji Tukey pada taraf α = 5% 

 

Pada penelitian ini varietas maupun formulasi tidak mempengaruhi daya 

patah pada cookies. Bahan-bahan penunjang dalam pembuatan cookies seperti 

mentega, dan gula dapat mempengaruhi tekstur atau daya patah pada cookies, 

sehingga perbedaan varietas daun ubi jalar tidak mempengaruhi daya patah pada 

cookies begitu pula formulasinya. Menurut Amandasari, dkk (2011) yang 

menyatakan bahwa semakin tinggi kadar air cookies yang dihasilkan maka 

cookies yang dihasilkan bersifat lebih mudah untuk dipatahkan. Pada penelitian 

ini sesuai dengan penelitian Fitri, dkk (2016) yang memiliki hasil dari daya patah 

cookies dengan penambahan tepung daun kelor sebesar 4,08N hingga 7,88N. 

Tepung daun kelor berpengaruh tidak nyata terhadap tekstur yang dihasilkan 

cookies. Tekstur pada cookies dipengaruhi oleh adanya penambahan mentega. 

 

Aktivitas Antioksidan 

Pada penelitian ini analisis aktivitas antioksidan pada produk cookies daun 

ubi jalar. Hasil uji Analisis Ragam meliputi varietas dan formulasinya tidak 

berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan. Aktivitas antioksidan 

ditampilkan pada Gambar 6. 
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Gambar 6. Kadar Aktivitas Antioksidan pada Cookies 

Pada perlakuan varietas maupun formulasi keduanya tidak 

berpengaruh secara nyata terdahap aktivitas antioksidan. Hal ini 

dikarenakan adanya pemanasan pada daun segar sebelum pengolahan dan 

saat pengolahan cookies. Antioksidan merupakan senyawa yang sangat peka 

terhadap panas (Gunawan, 2010). Pada penelitian Teow dkk., (2007) senyawa 

antioksidan selain antosianin yang terdapat pada ubi jalar adalah asam 

fenolat, tokoferol (vitamin E), lutein, zeaxanthin, dan beta karoten yang 

merupakan pasangan antioksidan karotenoid. Daun ubi jalar mengandung 

saponin, flavonoid, dan polifenol. Jika dibandingkan dengan penelitian Rahma 

(2018) pada cookies dengan penambahan daun kitolod 0,5% dan slurry apel 

10%, berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan sebesar 56,3 AAE/mg.  

 

Organoleptik Rasa 

 Pada uji Analisis Ragam menunjukkan bahwa varietas dan perlakuan 

formulasi cookies berpengaruh nyata. 

 

Gambar 7. Skoring Organoleptik Rasa pada Cookies 

 

Cookies yang paling disukai oleh panelis adalah cookies daun ubi jalar ungu (2,5%) 

dan cookies daun ubi jalar ungu (5%) kedua perlakuan ini memiliki hasil yang 

sama yaitu 4,80, menurut panelis cookies dengan perlakuan ini memiliki rasa 

yang agak enak, sedangkan penilaian terendah dari panelis menurut rasa cookies 

yaitu cookies daun ubi jalar ungu (7,5%) sebesar 2,90 menurut panelis rasa cookies 
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dengan perlakuan ini tidak enak.  Rasa tidak enak pada cookies dikarenakan oleh 

adanya senyawa tannin, didalam penelitian Sulastri, et al. (2013) daun ubi jalar 

menggandung Tanin, selain itu ada pula penelitian yang menyebutkan senyawa 

tannin adalah senyawa astringent yang memiliki rasa pahit. 

 

Organoleptik Warna 

Hasil uji Analisis Ragam membuktikan bahwa varietas dan formulasi 

berpengaruh nyata terhadap penilaian panelis terhadap warna cookies yang 

dihasilkan. 

 

Gambar 8. Skoring Organoleptik Warna pada Cookies 

 

Hasil penilaian dari panelis dapat dilihat pada gambar 11. Warna kesukaan 

menurut panelis pada perlakuan cookies daun ubi jalar (2,5%) memiliki skor 5,55, 

skor ini menandakan bahwa warna menurut panelis menarik dan warna yang 

memiliki penilaian terendah dari cookies menurut panelis yaitu cookies daun ubi 

jalar (10%) sebesar 3,25, menurut panelis warna cookies pada perlakuan ini tidak 

menarik. Semakin banyak penambahan tepung daun ubi jalar akan menghasilkan 

cookies dengan warna hijau yang pekat dan gelap. Pada penelitian Devillya (2018) 

pada cookies dengan penambahan tepung daun kelor. Cookies kontrol dan cookies 

dengan penambahan jumlah tepung daun kelor yang sedikit lebih disukai 

 

Organoleptik Kesukaan 

Berdasarkan uji Analisis Ragam dapat diketahui bahwa varietas daun ubi 

jalar dan formulasi berpengaruh nyata terhadap penilaian panelis. Cookies daun 

ubi jalar kuning dengan perlakuan (2,5%) sebesar 5,30 dan panelis memberikan 

penilaian pada perlakuan cookies daun ubi jalar ungu (10%) sebesar 2,85 karena 

menurut panelis cookies dengan perlakuan ini tidak disukai. Skoring panelis pada 

formula dengan substitusi tepung daun ubi ungu maupun kuning menurun seiring 

dengan naiknya jumlah substitusi tepung daun ubi pada cookies. Tingginya 

substitusi tepung daun ubi jalar ungu maupun kuning menyebabkan rasa ketir 

setelah di makan, karena adanya kandungan tannin yang tinggi pada daun ubi 
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jalar, hal ini didukung oleh pendapat Kemenkes (2016) daun ubi jalar 

mengandung tannin, asam oksalat dan asam pitat. 

 

 
Gambar 9. Skoring Organoleptik Kesukaan pada Cookies 

 

Organoleptik Aroma  

Hasil uji Analisis Ragam pada aroma menunjukkan bahwa varietas daun 

ubi jalar dan formula berpengaruh secara nyata pada aroma yang dihasilkan. 

 
Gambar 10. Skoring Organoleptik Aroma pada Cookies 

 

Berdasarkan data pada gambar 10 diketahui bahwa aroma dengan penilaian 

tertinggi ada pada perlakuan cookies daun ubi jalar ungu (2,5%) sebesar 5,50, 

perlakuan ini menurut panelis memiliki aroma yang harum dan terendah ada 

pada perlakuan daun ubi jalar kuning (7,5%) dan (10%) keduanya memiliki hasil 

penilaian yang sama yaitu 3,80, menurut panelis kedua perlakuan ini memiliki 

aroma yang agak tidak harum. Menurut Rahma (2018) aroma langu yang 

menguap dapat disebabkan oleh protein yang terdegradasi karena panas. Protein 

terdegradasi menjadi asam amino.  
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Organoleptik Aftertaste 

 Berdasarkan pada hasil analisa ragam varietas dan formulasi berpengaruh 

nyata terhadap aftertaste cookies. 

 
Gambar 11. Gambar 11 Skoring Organoleptik Aftertaste pada Cookies 

 

Cookies daun ubi jalar ungu (5%) yang memiliki aftertaste yang agak tidak pahit 

sehingga dapat diterima, perlakuan ini memiliki skor 4,70, dan pada perlakuan 

cookies daun ubi jalar ungu (7,5%) memiliki skor penilaian sebesar 2,95, karena 

menurut panelis perlakuan ini memiliki aftertaste yang pahit dimulut. Tannin 

menyebabkan rasa pahit bahkan kecut karena gugus polifenol dari tannin dapat 

mengikat dan mengendapkan protein (Ismarani, 2012). 

 

KESIMPULAN 

Pengaruh penambahan tepung daun ubi jalar ungu dan kuning pada 

penelitian ini berpengaruh nyata pada karakter fisikokimia meliputi kadar abu 

dan kadar protein cookies. Adapun pengaruh jumlah substitusi yang berbeda 

berpengaruh pada karakter fisikokimia meliputi kadar air, karbohidrat, dan 

protein. Pada uji organoleptiknya varietas maupun formulasi berpengaruh nyata 

pada warna, rasa, aroma, aftertaste dan skoring.  
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