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ACCEPTABILITY OF COBIPE PRODUCTION WITH SUBSTITUTION 

OF TEMPE FLOUR AND PURPLE TASO 

ON WHEAT 

 

ABSTRACT 

 
Cookies are a type of biscuit made from soft dough, high in fat, relatively crunchy 

when broken and the pieces have a solid texture. Cookies have various types and 

shapes, in this observation the ingredients for COBIPE cookies made from wheat 

are substituted with tempeh flour and purple sweet potato. This observation aims to 

test the organoleptic quality which includes color, aroma, texture, and taste and to 

analyze the nutritional content of cookies. This observation used 3 repetitions with 

a ratio of tempe flour: purple sweet potato: wheat P1 10%: 10%: 80%, P2 20%: 

20%: 60%, P3 30%: 30%: 40%. Based on the results of observations that have been 

made, cookies with P2 treatment are cookies with the best acceptable treatment 

including parameters of taste, color, aroma, texture and overall acceptability which 

shows a value above 50% in nutritional status per portion at P2 can fulfill energy 5, 

87%, protein 7.67% fat 9.38% KH 5.39% at the age of 19-29 years with female sex. 

While the male sex with a vulnerable age of 19-29 years can meet energy 4.98%, 

protein 7.08% fat 8.13% KH 4.51%. 

Keywords: tempeh flour, purple sweet potato, cookies, quality characteristics, 

nutritional content.  
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DAYA TERIMA PEMBUATAN COBIPE DENGAN 

SUBSTITUSI TEPUNG TEMPE DAN UBI UNGU  

PADA TERIGU 

 

ABSTRAK 

 
Cookies merupakan salah satu jenis biskuit yang dibuat dari adonan lunak, berkadar 

lemak tinggi, relatif renyah bila dipatahkan dan penampan potongannya bertekstur 

padat. Cookies memiliki beranekaragam jenis dan bentuk, dalam pengamatan ini 

bahan pembuatan COBIPE cookies yang terbuat dari  terigu di substitusikan dengan 

tepung tempe dan ubi ungu. Pengamatan ini bertujuan untk menguji mutu 

organoleptik yang meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa dan unutk menganalisis 

kandungan zat gizi pada cookies. Pengamatan ini menggunakan pelakuan sebanyak 

3 kali ulangan dengan perbandingan tepung tempe : ubi ungu : Terigu  P1 10%: 

10%: 80%, P2 20%: 20%: 60%, P3 30%: 30%: 40%. Berdasarkan hasil pengamatan 

yang telah dilakukan, cookies dengan perlakuan P2 merupakan cookies dengan 

perlakuan terbaik yag dapat diterima meliputi parameter rasa, warna, aroma, tekstur 

dan penerimaan secara keseluruhan yang menunjukkan nilai diatas 50% pada status 

gizi per porsi pada P2 dapat memenuhi energi 5,87%, protein 7,67% lemak 9,38% 

KH 5,39% pada usia 19-29th dengan jenis kelamin perempuan. Sedangkan dengan 

jenis kelamin laki-laki dengan rentan umur 19-29th dapat memenuhi energi 4,98%, 

protein 7,08% lemak 8,13% KH 4,51%.  

Kata kunci : tepung tempe, ubi ungu, cookies karateristik mutu, kandungan gizi.  
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

DAYA TERIMA PEMBUATAN COBIPE DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG 

TEMPE DAN UBI UNGU 

PADA TERIGU 

 

 
Oleh : I Gusti Ayu Nanda Agustina (NIM. P07131120027) 

 
Tempe merupakan produk olahan fermentasi kedelai dengan menggunakan 

starter jenis kapang dari Rhizopus sp. Tepung tempe merupakan tepung yang 

berbahan baku tempe. Tepung tempe memiliki banyak manfaat dan mengandung 

nutrisi tinggi serta baik untuk kesehatan. Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var. 

Ayamurasaki) memiliki kulit dan daging umbi yang berwarna ungu pekat. Ubi jalar 

ungu (Ipomoea batatas var. Ayamurasaki) memiliki kulit dan daging umbi yang 

berwarna ungu pekat. Kandungan ubi ungu meliputi serat pangan alami yang tinggi, 

kadar indeks glikemik rendah, prebiotik, dan oligosakarida.  

Cookies merupakan salah satu jenis biskuit yang dibuat dari adonan lunak, 

berkadar lemak tinggi, relatif renyah bila dipatahkan dan penampan potongannya 

bertekstur padat. Sebagai makanan yang disukai masyarakat diperlukan 

peningkatan nilai gizi pada cookies dengan cara menciptakan penganekaragaman 

produk cookies, untuk meningkatkan mutu cookies dari segi protein dan serat 

pangan maka sebagian bahan dari cookies yaitu terigu disubstitusi dengan  ubi jalar 

ungu yang tinggi serat dan tepung tempe yang tinggi protein dan serat alami. Tujuan 

dari penelitian ini adalah mengetahui daya terima Cobipe yang disubstitusi dengan 

tepung tempe dan ubi ungu terhadap terigu. Jenis penelitian yang digunakan adalah 

eksperimental dengan rancangan acak kelompok (RAK), penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Pangan Jurusan Gizi Poltekkes 

Kemenkes Denpasar, Jalan Gemitir No. 72 Denpasar Timur, yang meliputi 

pembuatan COBIPE, dan uji organoleptik dengan sampel atau panelis Mahasiswa 

Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Denpasar. Sampel penelitian yang dianalisis 

adalah COBIPE dengan perlakuan substitusi tepung tempe dan ubi ungu. Tahap 

pertama dalam pembuatan COBIPE yaitu dilakukan pencampuran bahan seperti 
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margarin, gula, kuning telur, dan garam selanjutnya dapat ditambahkan bahan yang 

masih tersisa seperti ubi ungu , tepung tempe dan tepung terigu.  

Setelah semua bahan tercampur merata maka adonan dibentuk di atas loyang 

dengan menggunakan plastik segitiga. Selanjutnya cookies bisa dimasukan 

kedalam oven guna untuk melakukan proses pemanggangan. Penelitian yang 

dilakukan menggunakan panelis tidak terlatih sebanyak 30 orang yang diambil 

secara acak dari lingkungan Mahasiswa Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes 

Denpasar dengan cara mengisi formulir ke dalam skala numerik. Dari hasil uji 

hedonik, dapat dilihat bahwa nilai tertinggi COBIPE dengan warna ungu terdapat 

pada produk perlakuan P3 yaitu sebanyak 56,7%. Perlakuan yang dinyatakan 

memenuhi syarat penerimaan adalah perlakuan yang mendapatkan nilai rata-rata 

diatas 50%. Dari pengamatan warna yang telah dilakukan perlakuan yang 

memenuhi syarat penerimaan adalah produk dengan perlakuan P2 dan P3. %.  Hasil 

uji organoleptik yang telah dilakukan, menunjukan bahwa sebagian besar panelis 

suka dengan rasa produk COBIPE perlakuan P2 dengan  tingkat penerimaan panelis 

sebesar 54,4%. Pada hasil uji organoleptik yang dilakukan tingkat penerimaan 

panelis dengan nilai tinggi pada perlakuan P2 sebesar 70,0%. Dalam pengamatan 

ini seluruh perlakuan yang memenuhi kriteria terhadap penerimaan oleh panelis 

yaitu perlakuan P1, P2 dan P3 dengan nilai rata-rata diatas 50%. Hasil uji 

organoleptik terhadap penerimaan secara keseluruhan dengan persentase tertinggi 

yaitu pada perlakuan P1 sebanyak 63,3% dan persentase terendah pada perlakuan 

P2 yaitu 54,4%. Konsumsi COBIPE dengan Perlakuan 2 sebanyak 5 keping (50 g) 

sudah memenuhi kebutuhan energi 5,87%, protein 7,67%, lemak 99,38% dan 

karbohidrat 5,39% untuk perempuan, sedangkan untuk laki-laki memenuhi 

kebutuhan energi 4,98%, protein 7,08%, lemak 8,13% dan karbohidrat 4,51%. 
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