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ABSTRAK 

 

Kue lidah kucing adalah salah satu kue kering yang dibuat dengan 

bahan dasar terigu. Kue lidah kucing memiliki bentuk seperti lidah kucing 

atau lonjong, bertekstur renyah, rasa yang manis dan berwarna kuning 

kecoklatan. Bahan utama dalam pembuatan kue lidah kucing adalah terigu. 

Terigu adalah tepung yang terbuat dari gandum, sedangkan Indonesia 

melakukan import gandum. Salah satu upaya untuk mengurangi 

ketergantungan terigu dengan cara mensubtitusinya dengan tepung ubi 

oranye. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui proporsi tepung ubi 

oranye dan terigu terhadap sifat fisikokimia kue lidah kucing serta 

mengetahui pengaruh proporsi tepung ubi oranye dan terigu terhadap sifat 

organoleptik kue lidah kucing. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal berupa proporsi tepung 

ubi oranye dan terigu, dimana setiap perlakuan diulang sebanyak 4 (empat) 

kali. Parameter yang diuji meliputi sifat fisikokimia berupa warna, kadar 

air, aktivitas antioksidan metode DPPH, aktivitas antioksidan metode 

FRAP, hardness dan fracturability serta sifat organoleptik berupa tingkat 

kesukaan panelis terhadap warna, rasa, kemudahan ditelan dan mouthfeel. 

Hasil pengujian yang dilakukan didapat kadar air 1,07%-3,11%, hardness 

4,248N -8,981N, fracturability 0,5783N–4,7544N, aktivitas antioksidan 

metode DPPH 20,86%-45,57%, aktivitas antioksidan metode FRAP 0,5944 

mg GAE/g sampel – 1,0869 mg GAE/g sampel. Kisaran nilai pada lightness 

58,35-77,68, chroma 27,5192-34,0175, hue 66,5932
o
-83,1577

o
. Perlakuan 

terbaik yang dihitung berdasarkan metode spider web adalah kue lidah 

kucing dengan proporsi tepung ubi oranye 10%. 
 
 

 

Kata kunci: kue lidah kucing, ubi oranye, terigu, tepung ubi oranye 
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ABSTRACT 

 

Cat tongue cookies is one of the pastries made with wheat flour. 

Cat tongue cookies has the shape of a cat's tongue or oval, crispy texture, 

sweet taste and brownish-yellow colour. The main ingredient in making cat 

tongue cookies is wheat flour.Wheat flour is made from wheat, while 

Indonesia imports wheat. One of the effort to reduce dependence of the 

wheat flour is by substituting it with orange sweet potato flour.. The 

purpose of this study was to determine the proportion of orange sweet 

potato flour and wheat flour to the physicochemical properties of cat tongue 

cookies and to know the effect of the proportion of orange sweet flour and 

wheat flour on the organoleptic properties of cat tongue cookies. The 

research design used was a single randomized block design in the form of a 

proportion of orange sweet potato flour and wheat flour, where each 

treatment was repeated 4 (four) times. The parameters tested included 

physicochemical properties in the form of color, moisture content, 

antioxidant activity of DPPH method, antioxidant activity of FRAP method, 

hardness, fracturability and organoleptic properties in the form of 

panelists’s preference for color, taste, ease of swallowing and mouthfeel. 

The test results obtained obtained water content 1.07% -3.11%, hardness 

4.248N-8.981N, fracturability 0.5783N-4.7544N, antioxidant activity DPPH 

method 20.86% -45.57%, antioxidant activity method FRAP 0.5944 mg 

GAE / g sample - 1.0869 mg GAE / g sample. The range of values in 

lightness is 58.35-77.68, chroma is 27.5192-34.0175, hue 66.5932
o
-

83.1577
o
. The best treatment calculated based on the spider web method is 

cat tongue cake with a proportion of 10% orange sweet potato flour. 
 
 
 

 

Keywords: cat tongue cookies, orange sweet potato, wheat flour, orange 

sweet potato flour  
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