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ABSTRAK 

 

Uji Organoleptik Dan Mutu Kimia Cookies Ubika Dengan Variasi Tepung Ubi 

Jalar Ungu Dan Tepung Kacang Hijau Sebagai Camilan Remaja Putri Anemia 

Adhelia Theofany, Prof. Dr. Ir. Zuraidah Nasution, M.Kes 

Politeknik Kesehatan Kementrian Kesehatan Medan 

Email : adheliatheofany08@gmail.com  

 

Masa remaja ditandai dengan meningkatnya kebutuhan zat besi untuk penambahan 

volume darah dan hemoglobin, sehingga kelompok remaja putri pada risiko tinggi 

mengalami anemia akibat pola makan buruk dan kehilangan darah saat menstruasi. Salah 

satu upaya pencegahan yang dapat dilakukan adalah melalui pemberian camilan fungsional 

berupa cookies berbahan dasar tepung ubi jalar ungu yang kaya akan antosianin sebagai 

antioksidan, serta tepung kacang hijau yang tinggi protein dan zat besi untuk membantu 

proses pembentukan sel darah merah. 

Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimen dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan. Penilaian uji organoleptik 

meliputi warna, tekstur, rasa, dan aroma oleh 50 panelis. Data dianalisis menggunakan uji 

Anova dan dilanjutkan dengan uji Duncan. Analisis kimia dilakukan pada formulasi terbaik 

meliputi kadar air, kadar abu, protein, lemak, karbohidrat, dan zat besi.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung ubi jalar ungu dan 

tepung kacang hijau berpengaruh nyata terhadap warna (0,001), tekstur (0,001), rasa 

(0,001), dan aroma (0,001) cookies ubika. Uji lanjut dengan Duncan test menunjukkan 

bahwa perlakuan A (20 gram tepung ubi jalar ungu dan 80 gram tepung kacang merah) 

memiliki tingkat kesukaan tertinggi terhadap warna, tekstur, rasa dan aroma serta berbeda 

nyata dibandingkan dengan perlakuan B dan C. Analisis mutu kimia per 100 gram produk 

menunjukkan kadar air 2,53%, kadar abu 1,52%, protein 7,47%, lemak 20,33%, 

karbohidrat 68,14%, dan zat besi 2,98mg. 

Kata kunci : cookies, tepung ubi jalar ungu - kacang hijau, uji organoleptik, mutu kimia, 

anemia. 

mailto:adheliatheofany08@gmail.com
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KATA PENGANTAR 

 

 Puji dan syukur penulis ucapkan atas kehadirat Tuhan Yang Maha Esa atas 

berkat dan rahmat-Nya sehingga penyusunan karya tulis ilmiah yang berjudul “Uji 

Organoleptik Dan Mutu Kimia Cookies UBIKA Dengan Variasi Tepung Ubi Jalar 

Ungu dan Tepung Kacang Hijau Sebagai Camilan Remaja Putri Anemia” dapat 

diselesaikan. 

 Dalam proses penyusunan dan penulisan skripsi ini, penulis menyadari 

bahwa karya ini tidak dapat diselesaikan dengan baik tanpa adanya bantuan, 

bimbingan dukungan, serta dorongan dari berbagai pihak. Oleh karena itu, dengan 

segala kerendahan hati, penulis ingin menyampaikan rasa terima kasih yang 

sebesar-besarnya kepada semua pihak yang telah memberikan kontribusi, baik 

secara langsung maupun tidak langsung, selama proses penulisan skripsi ini. 
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3.    Ibu Dr. Rina Doriana, SKM, M.Kes selaku Ketua Program Studi Sarjana 

Terapan Gizi dan Dietetika Politeknik Kesehatan Kementrian Kesehatan 

Medan dan selaku dosen penguji I yang telah memberikan masukan dan saran 

demi penyempurnaan skripsi ini. 

4.    Prof. Dr. Ir. Zuraidah Nasution, M.Kes selaku Pembimbing Akademik yang 

telah banyak meluangkan waktu menerikan arahan dan bimbingan serta 

motivasi kepada penulis dalam penyusunan skripsi ini. 

5.    Dr. Yenni Zuraidah, SP, M.Kes selaku dosen penguji II saya yang telah 

memberikan masukan dan saran dalam penyempurnaan skripsi ini. 

6.    Bapak/Ibu pimpinan dan staf Laboratorium Teknologi Pangan Jurusan Gizi 

Politeknik Kesehatan Medan dan PT Saraswanti Indo Genetech (SIG) yang 
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7.    Seluruh dosen, instruktur dan staf Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan 

Kementrian Kesehatan Medan serta semua pihak yang tidak dapat penulis 

sebutkan satu per satu yang telah membantu dalam penyusunan skripsi ini. 

8.    Teristimewa dengan penuh cinta yaitu kedua orang tua saya, Bapake 

Pdt.Charly E. Silalahi, S.H., M.Div. dan Mamake Ir.Rumiati Pasaribu, yang 

senantiasa memberikan doa, dukungan, kasih sayang, serta pengorbanan yang 

tak ternilai selama proses penyelesaian skripsi ini.  

9.    Kepada saudara/i sedarah saya, Escha Silalahi, Agnes Silalahi, Jonathan 

Silalahi, Anggita Silalahi serta abang ipar saya Edi Sijabat dan Riky 
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skripsi ini. 
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kebersamaan, dukungan, dan semangat yang selalu diberikan hingga saat ini. 

Terima kasih telah menjadi bagian dari cerita hidup saya. 

11.    Sahabat-sahabat yang hadir dan menemani saya sejak awal perkuliahan, 

Amoy, Adek, Sophia, dan Tya. Terima kasih telah menjadi teman dalam 

melewati berbagai proses, tantangan dan cerita selama masa perkuliahan. 

Terima kasih atas waktu, perhatian, dan kebersamaan yang telah diberikan. 

Kehadiran kalian membuat perjalanan perkuliahan ini terasa lebih berwarna 

dan bermakna. 

 Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan skripsi ini masih terdapat 

berbagai kekurangan. Dengan segala kerendahan hati, penulis terbuka terhadap 

kritik dan saran yang membangun. Penulis berhadap karya ini dapat memberikan 

manfaat, menambah pengetahuan, serta menjadi referensi yang berguna bagi para 

pembaca dan pihak-pihak yang membutuhkan. 

Lubuk Pakam, 02 Februari 2026 

Penulis 

Adhelia Theofany 
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