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ABSTRAK 

 

 

Cookies merupakan makanan ringan yang dapat dimakan pada saat 

santai maupun saat sibuk serta cookies dapat dikonsumsi oleh semua 

kalangan umur mulai dari anak-anak hingga orang dewasa. Bahan penyusun 

dari cookies terdiri dari tepung terigu, susu bubuk, kuning telur, mentega. 

Pada zaman sekarang untuk mengolah cookies tidak hanya menggunakan 

terpung terigu saja melainkan dapat menggunakan tepung lain dengan 

proses substitusi. Tepung yang digunakan salah satunya adalah tepung ubi 

jalar. Ubi jalar merupakan sumber alternatif makanan yang mengandung 

karbohidrat. Selain itu ubi jalar dapat digunakan sebagai makanan ringan 

serta dapat digunakan sebagai makanan pengganti nasi.  

Cookies yang terbuat dari tepung terigu disubstitusi dengan 

menggunakan tepung ubi jalar sebanyak 0%, 20%, 40%, 60%, 80%, 100%. 

Cookies diolah sesuai dengan prosedur hingga menghasilkan produk 

cookies yang dapat diterima oleh panelis, lalu cookies tersebut dilakukan 

pengujian terhadap kadar air, kadar karbohidrat, kadar protein, dll. Lalu 

pengujian terhadap sifat-sifat sensoris, serta sifat-sifat organoleptik.Tujuan 

penulisan makalah ini adalah untuk mengkaji pengaruh substitusi tepung 

terigu dengan tepung ubi jalar terhadap karakteristik cookies dalam bentuk 

grafik dengan menggunakan persamaan regresi. Hasil dari kajian makalah 

diperoleh kesimpulan bahwa substitusi tepung terigu dengan tepung ubi 

jalar yang terbaik dalam proses pengolahan cookies adalah dengan 

menggunakan perlakuan 20%. 

 

Kata Kunci: Cookies, Karakteristik, Pengaruh, Substitusi, Tepung Terigu, 

Tepung Ubi Jalar 
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ABSTRACT 

 

Cookies are snack foods that can be eaten both at a leisurely and 

busy time and cookies can be consumed by all ages ranging from children 

to adults. The ingredients of cookies consist of wheat flour, milk powder, 

egg yolks, butter. In the present day to process cookies not only using wheat 

flour alone but can use other flour by substitution process. Flour used one of 

them is sweet potato flour. Sweet potatoes are an alternative source of foods 

that contain carbohydrates. In addition, sweet potatoes can be used as a 

snack and can be used as a food substitute for rice.  

Cookies made from wheat flour are substituted using 0%, 20%, 

40%, 60%, 80%, 100% sweet potato flour.Cookies are processed according 

to produce cookie products that can be accepted by the panelist, then 

cookies are tested against water content, carbohydrate levels, protein levels, 

etc. Then testing of sensory properties, as well as organoleptic properties. 

The purpose of this paper is to examine the effect of substitution of wheat 

flour with sweet potato flour to the characteristics of cookies in graphical 

form by using the regression equation. The purpose of this paper is to 

examine the effect of substitution of wheat flour with sweet potato flour to 

the characteristics of cookies in graphical form by using the regression 

equation. The results of the papers review obtained the conclusion that 

substitution of wheat flour with sweet potato flour in the processing of 

cookies is by using 20%. 

Keywords: Characteristic, Cookies,  Effect, Substitution, Sweet Potato 

Flour, Wheat Flour 
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