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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU DENGAN TEPUNG UBI 

JALAR UNGU TERHADAP KARAKTERISTIK KUE SEMPRIT 

 

ABSTRAK 

Kue semprit adalah salah satu jenis cookies yang dalam penelitian ini 

dibuat dengan mengunakan ubi jalar ungu. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh substitusi ubi jalar ungu terhadap karateristik kue semprit 

secara organoleptik dan uji obyektif. Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimental yang percobaannya dirancang dengan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK). Dengan 5 perlakuan yaitu dengan taraf perlakuan substitusi tepung  ubi 

jalar ungu : 65%, 70%, 75%, 80%, 85% dan dilakukan pengulangan sebanyak 3 

kali dan dilanjutkan melakukan uji ANOVA. Hasil penelitian menunjukan bahwa 

substitusi yang berbeda berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik terhadap 

warna, mutu warna, tekstur, rasa, aroma, mutu aroma dan penerimaan 

keseluruhan. Perlakuan dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dengan tepung 

terigu 70%  : 30% (P2) dinyatakan sebagai perlakuan terbaik dengan nilai rata - 

rata kadar protein (9,86%), kadar lemak (28,70% ), kadar karbohidrat (50,34%), 

kadar air (6,20%) , kadar abu (1,37%) , dan kadar serat (10,86%).          

Kata Kunci : Ubi jalar ungu, Kue semprit, Organoleptik, Uji obyektif 
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THE EFFECT OF SUBSTITUTION OF WHEAT FLOUR WITH PURPLE 

SWEET POTATO FLOUR ON THE CHARACTERISTICS OF SYRINGE 

CAKE 

 

ABSTRACT 

Syringe cake is a type of cookies which in this study was made using 

purple sweet potato. The purpose of this study was to determine the effect of 

purple sweet potato substitution on the characteristics of the syringes by 

organoleptic and objective tests. This study used an experimental method in which 

the experiment was designed using a randomized block design (RAK). With 5 

treatments, namely the level of purple sweet potato flour substitution treatment: 

65%, 70%, 75%, 80%, 85% and repeated 3 times and continued to do the 

ANOVA test. The results showed that the different substitutions had a significant 

effect on the organoleptic test for color, color quality, texture, taste, aroma, aroma 

quality and overall acceptance. Treatment with purple sweet potato flour 

substitution with wheat flour 70%: 30% (P2) was declared the best treatment with 

average values of protein content (9.86%), fat content (28.70%), carbohydrate 

content (50, 34%), moisture content (6.20%), ash content (1.37%), and fiber 

content (10.86%).  

Keywords : Purple sweet potato, Syringe cake, Organoleptic, Objective test 
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RINGKASAN PENELITIAN 

PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU DENGAN TEPUNG UBI 

JALAR UNGU TERHADAP KARAKTERISTIK KUE SEMPRIT 

Oleh : Ni Made Dwipayanti (P07131219042) 

Ubi jalar ungu (Ipoema Batatas L.) diduga berasal dari Benua Amerika. Pada 

tahun 1960-an ubi jalar telah menyebar hampir di seluruh Indonesia (Dewi, 2019). 

Ipomoea batatas L. poiret atau dikenal juga dengan sebutan ubi ungu merupakan 

bahan pangan yang tinggi gizi dan berpotensi untuk menggantikan bahan pangan 

utama. Sehingga apabila digunakan sebagai bahan  pangan dapat berperan penting 

dalam upaya diversifikasi pangan dan dapat diolah menjadi berbagai barang yang 

dapat mendukung pengembangan agro - industri (Kurniawan, 2018). 

Kue kering yang memiliki berbagai bentuk adalah kue semprit. Sutomo Budi 

(Wijayanti, 2015). Kue Semprit adalah kue kering dengan  rasa manis yang dibuat 

dengan menggabungkan tepung, lemak, gula halus, dan telur. Setelah itu dicetak, 

diletakkan di atas loyang yang telah diolesi margarin, dan dipanggang hingga 

matang. Karena tidak membutuhkan banyak waktu, tenaga atau bakat khusus 

untuk membuat kue ini karena metode pembuatannya sangat mudah. Upaya untuk 

meningkatkan kandungan gizinya maka perlu ditambahkan kandungan yang lain 

salah satunya  tepung ubi ungu sebagai pengganti produk gandum dan turunannya 

sebagai sumber karbohidrat yang memiliki manfaat ekstra bagi kesehatan dan 

diharapkan dapat meningkatkan kandungan serat pada kue semprit (Wardani, 

2017). 

Tujuan dilakukan penelitian ini yaitu menilai uji organoleptik meliputi rasa, 

aroma, tekstur, warna, penilaian keseluruhan serta mutu hedonik tekstur dan 

warna dari kue semprit dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dengan tepung 

terigu. Menentukan substitusi tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu yang 

tepat untuk menghasilkan karakteristik organoleptik pada kue semprit yang 

terbaik.   

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental yang percobaannya 

dirancang dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan yaitu 
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P1 (65% : 35%), P2 (70% : 30%), P3 (75% ; 25%), P4 (80% : 20%), P5 (85% : 

15%) masing - masing dengan 3 kali ulangan. Jenis data yang dikumpulkan yaitu 

data – data identitas sampel dengan metode wawancara menggunakan form 

identitas sampel, data uji organoleptik tingkat terhadap kesukaan warna, tekstur, 

aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan, serta mutu hedonik meliputi mutu 

warna dan  tekstur dengan menggunakan form mutu hedonik. Analisis data 

menggunakan tabulasi dan dilanjutkan melakukan uji ANOVA. Berdasarkan hasil 

sidik ragam menunjukan bahwa substitusi yang berbeda berpengaruh nyata 

terhadap uji organoleptik terhadap warna, mutu warna, tekstur, rasa, aroma, mutu 

aroma dan penerimaan keseluruhan. 

      Dari hasil analisis subjektif terhadap kue semprit yang dihasilkan yaitu rata-

rata tingkat kesukaan terhadap tekstur 2,91-3,86 (tidak suka-netral), rasa 2,39-4,07 

(tidak suka-suka), warna 2,73-4,03 (tidak suka-suka), aroma 2,81-3,81 (tidak 

suka-netral), penerimaan keseluruhan 2,51-4,06 (tidak suka-suka), mutu warna 

1,13-2,88 (cokelat – ungu kecokelatan), mutu tekstur 1,98-2,92 (keras – agak 

renyah). Perlakuan terbaik pada kue semprit dengan substitusi tepung terigu 

dengan tepung ubi jalar ungu P2 (70% : 30%) yang paling disukai oleh panelis, 

dengan hasil rata-rata kadar protein sebesar 9,86%, kadar lemak 28,70%, 

Karboohidrat 50,34%, kadar air 6,20%, kadar abu 1,37% dan serat 10,86%. 

Diharapkan penelitian selanjutnya bisa melanjutkan penelitian cemilan kue 

semprit dengan kandungan kadar air yang lebih rendah dengan cara menaikkan 

waktu  pengovenan menjadi 35 menit sehingga diharapkan bisa sesuai dengan 

SNI 01-2973-1992 standar mutu kue kering. 
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