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ABSTRACT 

The purpose of this study was to determine the physicochemical and 

sensory characteristics of biscuits mixed with purple sweet potato flour and 

coconut pulp flour. The research method used was a completely randomized 

design (RAL) consisting of 5 treatments by mixing wheat flour, purple sweet 

potato flour and coconut dregs flour, namely A: (100%: 0%: 0%), B: (30%: 

30%: 40), C: (30%: 40%:30%), D: (30%:50%:20%) and E: (30%: 60%:10%). 

The results showed that the physicochemical characteristics of biscuits were 

water content ranging from 2.37% - 5.75%, ash content 2.15% - 3.29%, fat 

content 25.03% - 31.05%, protein content 5.76% - 7.20%, carbohydrate content 

54.51% - 60.33%, fiber crude 1.54%- 4.36% , calories 493.55-525.47 Kcal and 

hardness 579.78- 893.80 g.sec. The most preferred biscuit sensory test was 

treatment D by mixing 30% wheat flour: 50% purple sweet potato flour :20% 

coconut dregs flour with a taste value of 4.73 (slightly like), color 5.77 (like), 

aroma 5.67 (like) and textures 5.7 (like). 

Keywords: biscuit; purple sweet potato flour; coconut pulp flour. 

ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui karakterisitik fisikokimia dan 

sensoris pada biskuit dengan pencampuran tepung ubi jalar ungu dan tepung 

ampas kelapa. Metode penelitian yang digunakan rancangan  acak  lengkap  

(ral) terdiri dari 5 perlakuan dengan pencampuran tepung terigu,tepung ubi jalar 

ungu dan tepung ampas kelapa yaitu A: (100%:0%:0%), B: (30%: 30%:40), C: 

(30%: 40%:30%), D: (30%:50%:20%) dan E: (30%: 60%:10%). Hasil 

penelitian menghasilkan karakteristik fisikokimia biskuit yaitu kadar air 

berkisar antara 2.37% - 5.75%,  kadar abu 2.15% - 3.29% , kadar lemak 

25.03%- 31.05% , kadar protein 5.76%- 7.20% , kadar  karbohidrat 54.51%- 

60.33% , serat kasar 1.54%- 4.36% , kalori 493.55-525.47 Kkal dan daya 

kekerasan 579.78- 893.80 g.sec. Uji sensoris biskuit yang paling disukai yaitu 

perlakuan D dengan pencampuran 30% tepung terigu: 50% tepung ubi jalar 
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ungu :20% tepung ampas kelapa dengan nilai rasa 4.73 (agak suka), warna 5,77 

(suka), aroma 5,67 (suka) dan tekstur 5,7 (suka). 

Kata kunci: biscuit; tepung ubi jalar ungu; tepung ampas kelapa. 

 

PENDAHULUAN 

Biskuit merupkan produk yang dibuat 

dengan cara memanggang suatu adonan yang 

berasal dari bahan dasar yaitu tepung terigu 

atau substitusinya, minyak atau lemak dengan 

atau tanpa pencampuran bahan pangan lain 

yang diizinkan (SNI 2973-2011). 

Bahan baku pembuatan biskuit adalah 

tepung terigu yang berasal dari proses 

penghalusan biji gandum. Jumlah konsumsi 

biskuit perkapita di Indonesia mengalami 

peningkatan hampir tiga kali lipat dari tahun 

2014 sampai 2018 sehingga hal tersebut akan 

dapat meningkatkan potensi impor terigu di 

Indonesia (Badan Ketahanan Pangan 

Kementerian Pertanian, 2019). Upaya untuk 

mengurangi impor gandum dan penggunaan 

tepung terigu, maka diperlukan upaya 

diversifikasi pangan yaitu dengan 

mengembangkan dan memanfaatkan dari 

produk lokal yaitu ubi jalar ungu dan ampas 

kelapa. 

Suprapti (2003) menyebutkan 

kandungan gizi tepung ubi jalar ungu dalam 

100 g bahan adalah serat 4,72%, karbohidrat 

83,81%,  lemak 0,81%,  protein  2,79%, kadar 

abu  5,31%, kadar dan air 7,28%. warna ungu 

yang diakibatkan dari kandungan yang terdapat 

pada ubi jalar ungu, dapat dijadikan sebagai 

pewarna alami dalam pembuatan biskuit 

sehingga dapat dijadikan sebagai alternatif 

pewarna alami yang baik untuk kesehatan serta 

dapat menghasilkan biskuit dengan warna 

menarik. Murtiningsih dan Suyanti (2011) 

mengatakan bahwa kandungan yang terdapat 

pada ubi jalar yang tinggi dapat dijadikan 

sebagai sumber karbohidrat yang mempunyai 

potensial untuk diolah menjadi berbagai aneka 

produk pangan. 

Ampas kelapa adalah hasil samping 

dari proses pembuatan santan dan minyak 

kelapa dengan pengolahan cara basah. Putri 

(2015) ampas kelapa mengandung protein 

5,8%, lemak 38,3%, kadar air 6,7%, kadar abu 

0,68%, kadar serat kasar 15,1%, pati 40,53% 

dan karbohidrat 33,7%.. Kandungan protein 

dan serat kasar pada ampas kelapa yang cukup 

tinggi maka dapat diolah menjadi produk 

pangan yaitu tepung ampas kelapa yang dapat 

digunakan sebagai bahan baku dalam 

pembuatan produk pangan, contohnya yaitu 

biskuit. Oleh karena itu, peneliti tertarik untuk 

melakukan diversifikasi pangan pada 

pembuatan biskuit dengan penggunaan tepung 

dari sumber daya lokal seperti tepung ubi jalar 

ungu dan tepung ampas kelapa untuk 

mengurangi jumlah impor gandum di 

Indonesia. 

Berdasarkan uraian diatas, maka 

dilakukan penelitian dengan judul 

“Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik 

Biskuit dengan Pencampuran Tepung Ubi Jalar 

Ungu (Ipomoea Batatas) dan Tepung Ampas 

Kelapa”. 

METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat 

Bahan yang diperlukan dalam 

penelitian adalah tepung ampas kelapa, tepung 

ubi jalar ungu, tepung terigu, gula halus, 

kuning telur, margarin, susu bubuk, baking 

powder, garam dapur dan vanili serta bahan 

kimia untuk analisis. 

Alat penelitian yang digunakan adalah 

alat pengolahan dan instrumen analisis  

Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan rancangan  

acak lengkap (RAL) dengan pencampuran 

tepung ampas kelapa dan tepung tepung ubi 

jalar ungu yang terdiri dari 5 Perlakuan dengan 

3 kali pengulangan yaitu: 
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1. A : 100% tepung terigu : 0% tepung ubi 

jalar ungu: 0% tepung ampas kelapa  

2. B : 30% tepung terigu: 30% tepung ubi 

jalar ungu :40% tepung ampas kelapa 

3. C : 30% tepung terigu: 40% tepung ubi 

jalar ungu: 30% tepung ampas kelapa 

4. D : 30% tepung terigu: 50% tepung ubi 

jalar ungu: 20% tepung ampas kelapa 

5. E : 30% tepung terigu: 60% tepung ubi 

jalar ungu: 10% tepung ampas kelapa. 

Prosedur Penelitian 

Pembuatan Tepung Ampas Kelapa 

Proses pembuatan tepung ampas kelapa 

berdasarkan penelitian yang telah dimodifikasi 

(Barlina, dkk., 2017). 

Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu 

Proses pembuatan tepung ubi jalar ungu 

berdasarkan penelitian Suprapti (2013). 

Pembuatan Biskuit 

Proses pembuatan biskuit berdasarkan 

penelitian oleh Riska (2018) yang telah 

dimodifikasi yaitu bahan baku serta 

pencampuran beberapa bahan tambahan 

lainnya. 

Metode Analisis 

Kadar air, abu, lemak, protein, serat kasar dan 

nilai kalori (SNI 01-2891-1992); karbohidrat 

by difference (Winarno, 2004). 

Uji daya kekerasan dan kerenyahan (Manual 

Texture Analyzer TAXT2i) (Lopulalan, 2008); 

uji organoleptik (Adawiyah et al, 2006). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air 

Hasil pengamatan rata rata kadar air 

biskuit dengan pencampuran tepung ubi jalar 

ungu dan tepung ampas kelapa 2.37 - 5.57 % 

(Tabel 1). Hasil rata-rata kadar air biskuit 

dengan pencampuran tepung ubi jalar ungu dan 

tepung ampas kelapa tertinggi terdapat pada 

perlakuan A (100% tepung terigu : 0% tepung 

ubi jalar ungu: 0% tepung ampas kelapa) yaitu 

5.75%, sedangkan hasil rata-rata terendah 

terdapat pada perlakuan E (30% tepung terigu: 

60% tepung ubi jalar ungu: 10% tepung ampas 

kelapa) yaitu 2.37%.  

 

Tabel 1. Kadar Air biscuit (%) 

Perlakuan Rata-rata (%) 

A 5.75 

B 4.43 

C 3.78 

D 3.46 

E 2.37 

 

Semakin tinggi penggunaan tepung 

ampas kelapa maka kadar air semakin 

meningkat, sedangkan semakin tinggi 

penggunaan tepung ubi jalar ungu maka kadar 

air semakin turun. Hal ini disebabkan karena 

tepung ampas kelapa memiliki kandungan serat 

13% (Marquez, 1999), sedangkan ubi jalar 

ungu 1,95% (Antarlina, 1998). Serat 

mempunyai sifat mengikat air dengan ikatan 

yang cukup kuat sehingga banyak proporsi 

tepung ampas kelapa yang ditambahkan maka 

semakin tinggi kadar air biskuit yang 

dihasilkan. Hal ini didukung pernyataan Hood 

(1980), bahwa serat dalam suatu bahan dapat 

mengikat air dan walaupun dilakukan 

pemanasan, air yang diuapkan relatif kecil dan 

kandungan air yang tertinggal dalam bahan 

masih ada. 

Semakin rendah kadar air maka akan 

memperpanjang daya simpan pada cookies 

(Lestari, 2018). Pada penelitian ini kadar air 

biskuit yang dihasilkan sudah memenuhi 

standar mutu biskuit (SNI 01-2973-1992) yaitu 

maksimal 5%. 

Kadar Abu 

Rata rata kadar abu biskuit dengan 

pencampuran tepung ubi jalar ungu dan tepung 

ampas kelapa 2.15 – 3.29% (Tabel 2). 

Berdasarkan Tabel 2, hasil rata-rata 

kadar abu biskuit dengan pencampuran tepung 

ubi jalar ungu dan tepung ampas kelapa 

tertinggi terdapat pada perlakuan D (30% 

tepung terigu: 50% tepung ubi jalar ungu: 20% 
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tepung ampas kelapa) yaitu 3.29%, sedangkan 

hasil rata-rata terendah terdapat pada perlakuan 

kontrol A (100% tepung terigu : 0% tepung ubi 

jalar ungu: 0% tepung ampas kelapa) yaitu 

2.15%. 

Tabel 2. Kadar Abu biscuit (%) 

Perlakuan Rata-rata (%) 

A 2.15 

B 3.01 

C 3.18 

D 3.29 

E 2.57 

 

Hasil penelitian Anggarawati et al 

(2019) menunjukkan kadar abu tepung ubi jalar 

ungu lebih tinggi (3.18%) dibandingkan 

dengan terigu (0.56%) dan ampas kelapa 1.1% 

(Zaki, 2011). Hal itu dapat menyebabkan 

perlakuan D memiliki kadar abu yang tinggi. 

Tetapi kadar abu yang terkandung pada ubi 

jalar ungu tidak bisa dijadikan patokan karena 

pada perlakuan E memiliki kandungan kadar 

abu yang terendah dimana perlakuan E adalah 

perlakuan dengan komposisi bahan tepung ubi 

jalar ungu tertinggi pertama dengan komposisi 

tepung ubi jalar ungu sebanyak 60. 

Kadar Lemak 

Hasil pengamatan rata rata kadar lemak 

biskuit dengan pencampuran tepung ubi jalar 

ungu dan tepung ampas kelapa 25.03 – 31.05 

% (Tabel 3). 

Tabel 3. Kadar lemak biscuit (%) 

Berdasarkan Tabel 3, hasil rata-rata 

kadar lemak biskuit dengan pencampuran 

tepung ubi jalar ungu dan tepung ampas kelapa 

tertinggi terdapat pada perlakuan B (30% 

tepung terigu: 30% tepung ubi jalar ungu : 40% 

tepung ampas kelapa) yaitu 31.05%, sedangkan 

hasil rata-rata terendah terdapat pada perlakuan 

kontrol A (100% tepung terigu : 0% tepung ubi 

jalar ungu: 0% tepung ampas kelapa) yaitu 

25.03%. 

Kadar lemak biskuit pencampuran 

tepung ubi jalar ungu dan tepung ampas kelapa 

menunjukkan bahwa semakin tinggi 

penggunaan tepung ampas kelapa maka kadar 

lemaknya semakin naik dan nilai kadar lemak 

akan semakin menurun dengan semakin tinggi 

penggunaan tepung ubi jalar ungu. Ampas 

kelapa mengandung kandungan yang lemak 

yang tinggi yaitu 38,3 %  (Putri,  2015),  

sedangkan kadar  lemak  tepung ubi  jalar  ungu  

adalah  0,81% (Suprati, 2003). Hal itu dapat 

menyebabkan perlakuan B memiliki kadar 

lemak tertinggi yaitu 31.05%, sedangkan yang 

terendah pada perlakuan A tanpa penggunaan 

tepung ampas kelapa dan tepung ubi jalar ungu 

memiliki nilai kadar lemak yaitu 25.03%.  

Persentase kandungan lemak dapat dipengaruhi 

oleh bahan-bahan pelengkap lainnya seperti 

margarin dan kuning telur. Kadar lemak biskuit 

yang dihasilkan telah sesuai dengan syarat 

mutu biskuit menurut SNI 01-2973-1992 

dalam Sayangbati et al, (2013) yang 

menyatakan bahwa kadar lemak untuk biskuit 

adalah minimum 9,5%. Dengan demikian, 

kadar lemak biskuit yang dihasilkan masih 

memenuhi standar yaitu sebesar 25.03%-

31.05%. 

Kadar Protein 

Rata rata kadar protein biskuit dengan 

pencampuran tepung ubi jalar ungu dan tepung 

ampas kelapa 6.07 – 7.2 % (Tabel 4). 

Tabel 4. Kadar protein biscuit (%) 

Perlakuan Rata-rata (%) 

A 7.20 

B 7.00 

C 6.73 

D 6.07 

E 5.76 

Perlakuan Rata-rata 

A 25.03 

B 31.05 

C 27.20 

D 29.38 

E 28.98 
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Berdasarkan Tabel 4, diperoleh hasil 

rata-rata kadar protein biskuit dengan 

pencampuran tepung ubi jalar ungu dan tepung 

ampas kelapa tertinggi pada perlakuan kontrol 

A (100% tepung terigu : 0% tepung ubi jalar 

ungu: 0% tepung ampas kelapa) yaitu 7.2%, 

sedangkan hasil rata-rata terendah pada 

perlakuan E (30% tepung terigu: 60% tepung 

ubi jalar ungu: 10% tepung ampas kelapa) yaitu 

5.76%. 

Tingginnya kadar protein pada 

perlakuan A dikarenakan penggunaan tepung 

terigu 100% kadar protein sebesar 8,9% 

(Mahmud et al, 2009). Perlakuan B dengan 

penggunaan tepung ampas kelapa yang 

semakin tinggi pada biskuit, maka kadar 

protein biskuit semakin tinggi dan semakin 

tinggi penggunaan tepung ubi jalar ungu maka 

semakin rendah nilai kadar proteinnya.  

Menurunnya kadar protein karena 

tepung ubi jalar ungu mengandung kadar 

protein yang rendah 5,12% (Antarlina, 1998), 

sedangkan pada tepung ampas kelapa 

mengandung kadar protein. Hal ini disebabkan 

karena kadar protein pada tepung ampas kelapa 

lebih tinggi dibandingkan dengan tepung ubi 

jalar ungu, kadar protein tepung tepung ampas 

kelapa adalah 15,1% (Putri, 2015), sedangkan 

kadar protein tepung ubi jalar ungu adalah 

5,12% (Antarlina, 1998).  

Hasil dari penjelasan diatas 

menunjukkan bahwa perlakuan B dengan 

penggunaan tepung ampas kelapa yang tinggi 

memiliki kadar protein yang lebih tinggi yaitu 

7.00%, dibandingkan perlakuan E dengan 

penggunaan tepung ubi jalar ungu yang tinggi 

memiliki nilai kadar protein yang rendah yaitu 

5.76%. 

Kadar Karbohidrat 

Rata-rata kadar karbohidrat biskuit 

dengan pencampuran tepung ubi jalar ungu dan 

tepung ampas kelapa 54.51 – 60.33 % (Tabel 

5). Hasil rata-rata kadar karbohidrat biskuit 

dengan pencampuran tepung ubi jalar ungu dan 

tepung ampas kelapa tertinggi pada perlakuan 

E (30% tepung terigu: 60% tepung ubi jalar 

ungu: 10% tepung ampas kelapa) yaitu 

60.33%, sedangkan hasil rata-rata terendah 

pada perlakuan A (100% tepung terigu : 0% 

tepung ubi jalar ungu: 0% tepung ampas 

kelapa) yaitu 54.51%. 

Tabel 5. Kadar karbohidrat biscuit (%) 

Perlakuan Rata-rata (%) 

A 54.51 

B 57.79 

C 59.12 

D 59.87 

E 60.33 

Kadar karbohidrat biskuit 

menunjukkan bahwa semakin tinggi 

penggunaan tepung ubi jalar ungu maka kadar 

karbohidratnya semakin naik dan nilai kadar 

karbohidrat akan semakin menurun dengan 

semakin tinggi penggunaan tepung ampas 

kelapa. Hal ini disebabkan kadar karbohidrat 

pada tepung ampas kelapa lebih rendah 

dibandingkan dengan tepung ubi jalar ungu.  
Kadar karbohidrat tepung ubi jalar 

ungu adalah 83,81% (Suprati, 2003), 

sedangkan kadar karbohidrat tepung tepung 

ampas kelapa adalah 33,7% (Putri, 2015). Hal 

itu dapat menyebabkan perlakuan E memiliki 

kadar karbohidrat tertinggi yaitu 60.33%, 

sedangkan yang terendah pada perlakuan A 

100% tepung terigu tanpa penggunaan tepung 

ampas kelapa dan tepung ubi jalar ungu 

memiliki nilai kadar karbohidrat yaitu 54.51%. 

Perlakuan A memilki kandungan nilai 

karbohidrat yang rendah karena tepung terigu 

memilki karbohidrat yang rendah yaitu 77% 

(Sumber: Tepung Bogasari, 2011). 

Kadar Serat Kasar 

Rata-rata kadar serat kasar biskuit 

dengan pencampuran tepung ubi jalar ungu dan 

tepung ampas kelapa 1.54 – 4.36% (Tabel 6). 

Hasil rata-rata kadar serat kasar biskuit dengan 

pencampuran tepung ubi jalar ungu dan tepung 

tepung ampas kelapa tertinggi pada perlakuan 

B (30% tepung terigu: 30% tepung ubi jalar 
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ungu :40% tepung ampas kelapa) yaitu 4.36%, 

sedangkan hasil rata-rata terendah pada 

perlakuan kontrol A (100% tepung terigu : 0% 

tepung ubi jalar ungu: 0% tepung ampas 

kelapa) yaitu 1.54%.  

Tabel 6. Kadar serat kasar biskuit (%) 

Perlakuan Rata-rata (%) 

A 1.54 

B 4.36 

C 3.98 

D 3.71 

E 3.42 

Hal itu dikarenakan pada perlakuan A 

menggunakan 100% tepung terigu yang 

mengandung serat kasar yang rendah yaitu 

0.40-0.50% (Ardiyanti, D.T, 2001) 

dibandingan dengan perlakuan B yang 

memiliki nilai serat kasar tinggi karena 

menggunakan ampas kelapa yang memiliki 

kadar serat kasar 15,1% (Putri, 2015) 

sedangkan tepung ubi jalar ungu memiliki 
kadar serat kasar 4,72% (Susilawati dan 

Medikasari, 2008). Hasil diatas menunjukkan 

bahwa semakin tinggi penggunaan tepung 

ampas kelapa menyebabkan kadar serat kasar 

biskuit semakin tinggi.  

Nilai Kalori 

Rata-rata kalori biskuit dengan 

pencampuran tepung ubi jalar ungu dan tepung 

ampas kelapa 493.55-525.47 Kkal (Tabel 7).  

Tabel 7. Rata-rata kalori (Kkal) biskuit 

Perlakuan Rata-rata (Kkal) 

A 493.55 

B 525.47 

C 508.17 

D 519.87 

E 525.12 

Berdasarkan Tabel 7, hasil rata-rata 

nilai kalori biskuit dengan pencampuran 

tepung ubi jalar ungu dan tepung ampas kelapa 

tertinggi terdapat pada perlakuan B (30% 

tepung terigu: 30% tepung ubi jalar ungu: 40% 

tepung ampas kelapa) yaitu 525.47 Kkal, 

sedangkan hasil rata-rata terendah terdapat 

pada perlakuan A (100% tepung terigu : 0% 

tepung ubi jalar ungu: 0% tepung ampas 

kelapa) yaitu 493.55 Kkal. Hal ini disebabkan 

karena perlakuan B dengan pencampuran 

tepung ampas kelapa yang tinggi 40% pada 

perlakuan menyebabkan nilai kalori tinggi, 

sedangkan perlakuan A dengan nilai kalori 

terendah disebabkan karena penggunaan 100% 

tepung terigu tanpa pencampuran dengan 

tepung ubi jalar ungu dan ampas kelapa. 

Kalori merupakan satuan standar yang 

digunakan untuk energi yang dikandung suatu 

bahan makanan. Dari hasil rata-rata diatas 

dapat dilihat nilai kalori pada biskuit dengan 

pencampuran tepung ubi jalar ungu dan tepung 

ampas kelapa sudah mencukupi syarat SNI 

yaitu 400 Kkal dan analisis pada biskuit dengan 

pencampuran tepung ubi jalar ungu dan tepung 

ampas kelapa ini yaitu 493.55 - 525.473 Kkal . 

Hal ini menunjukkan bahwa nilai kalori yang 

dihasilkan telah memenuhi Standar Nasional 

Indonesia (01-2973-1992). 

Daya Kekerasan 

Hasil pengamatan di peroleh rata rata 

nilai uji daya kekerasan biskuit dengan 

pencampuran tepung ubi jalar ungu dan tepung 

ampas kelapa 579.777 - 893.803 g.sec (Tabel 

8).  

Tabel 8. Daya kekerasan (g.sec) biskuit 

Perlakuan Rata-rata (g.sec) 

A 579.777 

B 893.803 

C 837.52 

D 734.311 

E 635.431 

Rata-rata kekerasan biskuit dengan 

pencampuran tepung ubi jalar ungu dan tepung 

ampas kelapa tertinggi terdapat pada perlakuan 

B (30% tepung terigu: 30% tepung ubi jalar 

ungu :40% tepung ampas kelapa) yaitu 893.803 

g.sec, sedangkan hasil rata-rata terendah 
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terdapat pada perlakuan E (30% tepung terigu: 

60% tepung ubi jalar ungu: 10% tepung ampas 

kelapa) yaitu 635.431 g.sec. 

Hasil diatas menunjukkan bahwa 

semakin besar jumlah pencampuran tepung 

ampas kelapa maka tingkat kekerasannya juga 

akan meningkat. Hal itu disebabkan pada 

perlakuan B menggunakan tepung ampas 

kelapa yang tinggi 40%, karena adanya serat 

kasar dalam tepung ampas kelapa yang juga 

berperan dalam menentukan kerenyahan 

biskuit. Serat kasar mempunyai struktur yang 

kompleks dan sulit dipecah melalui proses 

pengolahan, sehingga dengan peningkatan 

proporsi tepung ampas kelapa berarti juga 

pencampuran kadar serat kasar yang 

mengakibatkan biskuit keras (Prasetya, 2018), 

sedangkan pada perlakuan A memiliki nilai 

daya kekerasan terendah karena pada 

perlakuan A menggunakan tepung terigu 100% 

tanpa penggunaan tepung ubi jalar ungu dan 

ampas kelapa. 

Kerenyahan suatu produk pangan dapat 

dipengaruhi oleh hasil nilai kekerasan. 

Pernyataan tersebut sesuai dengan pendapat 

Harahap et al, (2018), bahwa semakin tinggi 

nilai kekerasan maka semakin rendah nilai  

kerenyahan suatu produk pangan. Semakin 

tinggi kadar air biskuit artinya semakin tinggi 

daya kekerasan dan semakin rendah kadar air 

biskuit artinya semakin rendah daya kekerasan 

biskuit, hal ini sejalan dengan penelitian 

Lopulalan (2008) yang menyatakan bahwa 

nilai kekerasan berbanding terbalik dengan 

nilai kerenyahan, semakin rendah nilai 

kekerasan maka semakin tinggi nilai 

kerenyahan, dan semakin tinggi nilai 

kerenyahan maka semakin rendah nilai 

kekerasan. 

Organoleptik (Rasa, Warna, Aroma dan 

Tekstur) 

Rasa 

Hasil uji hedonik terhadap rasa pada 

biskuitmenunjukkan penilaian panelis berkisar 

antara 4.2 (agak suka) sampai 5.57 (suka).  

Tabel 9. Nilai rata-rata tingkatkKesukaan 

terhadap rasa biskuit 

Perlakuan Rata-

rata 

Kriteria 

A 5.03 Agak suka 

B 5.07 Agak suka 

C 5.57 Suka 

D 4.73 Agak suka 

E 4.2 Netral 

 

Pada Tabel 9 yang menunjukkan nilai 

rata- rata terendah rasa ada pada perlakuan E: 

30% tepung terigu: 60% tepung ubi jalar ungu: 

10% tepung ampas kelapa dengan nilai 4.2 

(agak suka) dan nilai tertinggi terdapat pada 

perlakuan A:100% tepung terigu : 0% tepung 

ubi jalar ungu: 0% tepung ampas kelapa dan 

perlakuan C: 30% tepung terigu: 40% tepung 

ubi jalar ungu: 30% tepung ampas kelapa 

dengan nilai yang sama yaitu 5.57 (suka).  

Pencampuran tepung ubi jalar ungu dan 

tepung ampas kelapa memberikan pengaruh 

karena menurut komentar panelis yaitu biskuit 

yang dihasilkan pada perlakuan C dengan 

pencampuran 40% tepung ubi jalar ungu: 30% 

tepung ampas kelapa dimana semakin banyak 

penggunaan ampas kelapa membuat rasa 

biskuit tersebut seperti rasa kelapa dan rasa 

manis yang pas dari penggunaan tepung ubi 

ungu. Sedangkan perlakuan yang lainnya 

menurut komentar panelis memiliki rasa yg 

keseluruhan sama terkecuali perlakuan A. Hal 

itu disebabkan karena pada perlakuan A 

menggunakan tepung terigu 100% tanpa 

pencampuran tepung ubi jalar ungu dan ampas 

kelapa yang memiliki rasa seperti biskuit pada 

umumnya. 

Warna 

Hasil uji hedonik terhadap warna pada 

biskuit menunjukkan penilaian panelis berkisar 

antara 4.60 (agak suka) sampai 5.77 (suka). 

Dilihat pada Tabel 10 yang menunjukkan nilai 

rata- rata terendah warna terdapat pada 

perlakuan E: 30% tepung terigu: 60% tepung 
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ubi jalar ungu: 10% tepung ampas kelapa 

dengan rata-rata nilai 4.60 (agak suka) dan D: 

30% tepung terigu: 50% tepung ubi jalar ungu: 

20% tepung ampas kelapa dan nilai tertinggi 

terdapat pada perlakuan dengan rata-rata nilai 

5.77 (suka).  

Tabel 10. Nilai Rata-rata Tingkat Kesukaan 

terhadap Warna  Biskuit 

Perlakuan Rata-

rata 

Kriteria 

A 5.6 Suka 

B 5.03 Agak suka 

C 5.23 Agak suka 

D 5.77 Suka 

E 4.6 Agak suka 

Dilihat pada Tabel 10 yang 

menunjukkan nilai rata- rata terendah warna 

terdapat pada perlakuan E: 30% tepung terigu: 

60% tepung ubi jalar ungu: 10% tepung ampas 

kelapa dengan rata-rata nilai 4.60 (agak suka) 

dan D: 30% tepung terigu: 50% tepung ubi jalar 

ungu: 20% tepung ampas kelapa dan nilai 

tertinggi terdapat pada perlakuan dengan rata-

rata nilai 5.77 (suka).  

Berdasarkan hasil diatas menunjukkan 

bahwa pencampuran tepung ubi jalar ungu dan 

tepung ampas kelapa memberikan pengaruh 

karena pada setiap perlakuan menunjukkan 

warna yang berbeda-beda, seperti pada 

perlakuan A: 100% tepung terigu : 0% tepung 

ubi jalar ungu: 0% tepung ampas kelapa 

memiliki warna putih keemasan karena tidak 

dicampur dengan tepung ubi ungu dan ampas 

kelapa. Sedangakan pada perlakuan B sampai 

ke perlakuan E memiliki variasa  warna dimana 

semakin banyak ampas kelapa akan 

menghasilkan warna coklat agak muda pada 

biskuit sedangkan jika pencampuran tepung 

ubi ungu semakin banyak maka warna biskuit 

yang dihasilkan yaitu ungu kecoklatan. Warna 
biskuit yang dihasilkan dipengaruhi oleh warna 

kedua bahan baku yang dipergunakan. 

Semakin rendah penggunaan tepung ubi jalar 

ungu maka warna  dari  biskuit yang  dihasilkan  

semakin memucat. Hal ini didukung oleh 

penelitian Putri (2010) yang mengatakan  

bahwa, warna roti yang semakin pucat 

disebabkan karena tepung  ampas  kelapa  

memiliki  derajat  putih yang tinggi. Warna 

ungu pada cookies didapat secara alami  dari  

ubi  ungu  yang  berasal dari pigmen antosianin 

yang biasa disebut flavonoid (Winarno, 2004), 

sedangkan warna kecoklatan yang dihasilkan 

berasal dari  gula. Warna kecoklatan terbentuk 

karena reaksi Maillard, yaitu reaksi yang 

terjadi antara gula pereduksi dengan asam 

amino yang terjadi pada saat pemanggangan. 

Aroma 

Hasil uji hedonik terhadap aroma pada 

biskuit menunjukkan penilaian panelis berkisar 

antara 4.70 (agak suka) sampai 5.67 (suka).  

Tabel 11. Nilai Rata-rata Tingkat Kesukaan 

terhadap Aroma Biskuit. 

Perlakuan Rata-

rata 

Kriteria 

A 5.47 Agak suka 

B 4.7 Agak suka 

C 4.8 Agak suka 

D 5.67 Suka 

E 5.03 Agak suka 

Dapat dilihat pada Tabel 11 yang 

menunjukkan nilai rata-rata terendah aroma 

terdapat pada perlakuan B: 30% tepung terigu: 

30% tepung ubi jalar ungu: 40% tepung ampas 

kelapa dengan rata-rata nilai 4.70 (agak suka) 

dan nilai tertinggi terdapat pada perlakuan D: 

30% tepung terigu: 50% tepung ubi jalar ungu: 

20% tepung ampas kelapa dengan rata-rata 

nilai 5.67 (suka). 

Berdasarkan hasil diatas menunjukkan 

bahwa tingkat kesukaan aroma biskuit  kontrol 

berbeda nyata dengan biskuit  yang dibuat. 

Biskuit dengan pencampuran tepung ubi  jalar  

ungu dan tepung ampas kelapa memberikan 

pengaruh karena pada setiap perlakuan 

menunjukkan perbedaannya dimana semakin 

tinggi penggunaan ubi ungu memberikan 
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aroma yang khas dari ubi ungu dan terdapat 

pula aroma kelapa yang khas pada biskuit yang 

dihasilkan. Namun penilaian tingkat kesukaan 

terhadap aroma biskuit oleh panelis menurun 

seiring dengan mencampurkan tepung ubi ungu 

dan ampas kelapa. 

Tekstur 

Hasil uji hedonik terhadap warna pada 

biskuit menunjukkan penilaian panelis berkisar 

antara 4.57 (agak suka) sampai 5.33 (agak 

suka) (Tabel 12).  

Tabel 12. Nilai Rata-rata Tingkat Kesukaan 

terhadap Tekstur Biskuit 

Perlakuan Rata-

rata 

Kriteria 

A 5.07 Agak suka 

B 5.10 Agak suka 

C 5.33 Agak suka 

D 5.27 Agak suka 

E 4.57 Agak suka 

Dapat dilihat pada Tabel 12 yang 

menunjukkan nilai rata- rata terendah 

teksturterdapat pada perlakuan E: 30% tepung 

terigu: 60% tepung ubi jalar ungu : 10% tepung 

ampas kelapa dengan rata-rata nilainya adalah 

4.57 (agak suka) dan nilai tertinggi terdapat 

pada perlakuan C: 30% tepung terigu: 40% 

tepung ubi jalar ungu: 30% tepung ampas kelapa 

C: 30% tepung terigu: 40% tepung ubi jalar 

ungu: 30% tepung ampas kelapa.  

Berdasarkan hasil diatas menunjukkan 

bahwa seluruh perlakuan memiliki kriteria 

yang sama yaitu agak suka karena berdasarkan 

komentar panelis tekstur yang dihasilkan pada 

biskuit adalah agak renyah.  

Rata-rata uji organoleptik biskuit 

dengan pencampuran tepung ubi jalar ungu dan 

tepung ampas kelapa dapat dilihat pada gambar 

pada gambar 1. Hasil keseluruhan yang antara 

rasa, warna, aroma dan tekstur yaitu pada 

perlakuan D (30% tepung terigu: 50% tepung 

ubi jalar ungu: 20% tepung ampas kelapa) 

memiliki nilai yang lebih tinggi dibandingkan 

perlakuan lainnya. 

 
 

Gambar 1. Rata-rata nilai organoleptik tingkat 

kesukaan terhadap rasa, warna, 

aroma dan tekstur biskuit. 

 

 

Berdasarkan komentar beberapa 

komentar panelis yang terdapat pada lembaran 

uji organoleptik pada perlakuan D adalah 

biskuit mempunyai aroma kelapa, berpaduan 

rasa ubi jalar ungu dan kelapanya terasa,s erta 

warna yang tidak terlalu mencolok dan  tekstur 

yang renyah pada biskuit. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian 

karakteristik fisikokimia biskuit dengan 

pencampuran tepung ubi jalar ungu dan tepung 

ampas kelapa diperoleh kadar air 2.37% - 

5.75%,  kadar abu 2.15% - 3.29%, kadar lemak 

25.03%- 31.05%, kadar protein 5.76%- 7.20%, 

kadar  karbohidrat 54.51%- 60.33%, serat kasar 

1.54%- 4.36, kalori 493.55-525.47 Kkal dan 

daya kekerasan 579.78- 893.80 g.sec.  

Karakteristis sensoris biskuit yang 

disukai diperoleh pada perlakuan D yaitu 30% 

tepung terigu: 50% tepung ubi jalar ungu: 20% 

tepung ampas kelapa dengan nilai rasa 4.73 

(agak suka), warna 5,77 (suka), aroma 5,67 

(suka) dan tekstur 5,7 (suka). 
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