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Abstrack

The purpose of this research was to study the effect of sweet potato flour comparison with glutinous rice flour and baking temperature and its interaction with the characteristics sagon coconut cookies. The benefits of this research to reduce dependence use wheat flour as raw material for making cookies that provide economic value added sweet potatoes.   

Research shows a comparison flour with glutinous rice sweet potato is not a real influence on organoleptic tests including color, flavor, taste and texture, and does not give effect to the chemical analysis include moisture content, ash content, fat content and total sugar content. Roasting temperature treatment gave a significant effect on organoleptic color, and taste, as well as provide a significant effect on the analysis of water content, and fat content. Interaction concentration ratio of sweet potato flour with glutinous rice flour and baking temperatures not give real effect to all the organoleptic attributes of color, flavor, taste, and texture, and does not give a significant effect on the analysis of moisture content, ash content, fat content and sugar content sagon coconut cookies.

Based on the results of testing, volume expansion and ash content in suitable with the terms SNI 01-4307-1996 a3b2 is the selected sample with the concentration ratio sweet potato flour with glutinous rice flour (4:1) and the roasting temperature 1400C produces water levels 2,12%, ash content 2.23%, 37.02% fat, and sugar content of 14.85%.  
Keywords: cookies, sweet potato flour, baking temperature.

PENDAHULUAN

Salah satu kebijakan pembangunan pangan dalam mencapai ketahanan pangan adalah melalui diversifikasi pangan, yang dimaksudkan untuk memberikan alternatif bahan pangan sehingga mengurangi ketergantungan terhadap beras.
Seiring meningkatnya industri pangan dalam peningkatan penganekaragaman pangan, sebagai pangan alternatif selain beras tetapi juga dapat dikembangkan dalam sistem agribisnis, Perlu diketengahkan peran dan manfaat ubi jalar yang potensial, yaitu dengan sedikit variasi dalam bentuk produk olahan yang menarik.
Umumnya ubi jalar dikonsumsi dengan cara direbus, dipanggang atau digoreng. Namun ada pula beberapa produk olahan ubi jalar diantaranya adalah roti ubi jalar yang dibuat dengan pembentukan chip ubi jalar yang kemudian dibuat tepung dan diampurkan dengan tepung terigu (Primanti, 2006).
Menurut Woolfe (1992) di dalam Jurnal Technologi in Afrika (2000), tepung ubi jalar dapat berfungsi sebagai sumber energi dan gizi (karbohidrat,  beta-karoten (provitamin A), mineral (Ca, P, Fe, dan K), dan dapat menambah rasa manis alami, warna, rasa dan serat makanan untuk produk makanan olahan.
Penggunaan tepung ubi ini dapat dikembangkan dalam pembuatan kue kering berupa kue sagon. Kue kering kini lebih dikategorikan sebagai kue yang dipanggang sama dengan cookies.
Menurut Desyanti (2005), proses pemanggangan Cookies sukun (Atoarpus altilis) dilakukan dengan menggunakan oven dengan suhu ± 1200C selama 25 menit.
Kue sagon yang baik ditandai dengan ciri-ciri bertekstur kering, renyah, karena memiliki kadar air yang minimal, sehingga dapat tahan disimpan lebih lama daripada kue basah. Memiliki cita rasa manis dan gurih, tidak tengik serta memiliki warna kuning kecokelatan yang merata (Anonimus, 2011).
Tujuan penelitian adalah mengetahui pemakaian perbandingan tepung ubi jalar dengan tepung ketan dan penggunaan suhu pemanggangan terhadap karakteristik cookies sagon kelapa yang terbaik.
Masalah yang diidentifikasikan dari penelitian adalah Bagaimana pengaruh perbandingan tepung ubi jalar dengan tepung ketan dan suhu pemanggangan terhadap karakteristik cookies sagon kelapa yang dihasilkan.

       
          Manfaat yang diperoleh antara lain mengurangi ketergantungan penggunaan tepung terigu sebagai bahan baku pembuatan kue. Dan pemanfaatan ubi jalar penggunaan dalam bentuk tepung ubi jalar sebagai bahan baku pembuatan kue kering, sehingga memberikan nilai tambah ekonomi ubi jalar dalam pembuatan kue kering sagon kelapa atau disebut cookies sagon kelapa.
BAHAN DAN METODE PENELITIAN
A. Bahan-bahan yang Digunakan

Bahan yang digunakan pada pembuatan cookies sagon kelapa adalah kelapa parut kering, ubi jalar kuning, ubi jalar ungu, tepung tapioka, tepung ketan, gula halus, garam, dan air. Bahan yang digunaakan untuk analisis kimia cookies sagon kelapa adalah aquadest, larutan Luff Schoorl, H2SO4 6N, HCL pekat, KI, amilum, Na2S2O3 0,1N, dan larutan heksana. 
Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan cookies sagon kelapa adalah timbangan, cetakan kue, sendok, loyang, dan oven. Alat yang digunakan untuk analisis kimia adalah oven, kaca arloji, desikator, cawan petri, erlenmeyer, pipet tetes, batang pengaduk, labu ukur, soxlet, kondensor, gelas kimia, pipet volume, dan lumpang alu.
B. Metode Penelitian
Metode penelitian yang digunakan meliputi rancangan perlakuan yang terdiri dari penelitian pendahuluan dan penelitian utama.

Tujuan dari penelitian pendahuluan ini adalah untuk membuat tepung dari ubi jalar kuning, dan tepung ubi jalar ungu, serta menetapkan jenis tepung terbaik yang akan dipakai. Dengan menggunakan tepung ubi jalar jalar kuning, tepung ubi jalar ungu dan tepung tapioka yang dicampurkan dengan tepung ketan pada kosentrasi 5%. 

Optimasi diperoleh berdasarkan respon organoleptik oleh 30 orang panelis dengan metode skala hedonik, yang meliputi : rasa dan tekstur.
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Gambar 1. Diagram Alir Penelitian Pendahuluan

Penelitian utama menggunakan rancangan acak kelompok dengan dua faktor yaitu perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ketan (5:1, 4:1, dan 3:1)  dan suhu pemanggangan (1300C, 1400C dan 1500C) dengan 3 kali ulangan. Sehingga didapatkan kombinasi perlakuan sebagai berikut :

	a1b1 :  tepung ubi jalar dengan tepung ketan 5:1 dan suhu pemanggangan 130oC 

	a1b2 : tepung ubi jalar dengan tepung ketan 5:1 dan suhu pemanggangan 140oC

	a1b3 : tepung ubi jalar dengan tepung ketan 5:1 dan suhu pemanggangan 150oC

	a2b1 : tepung ubi jalar dengan tepung ketan 4:1 dan suhu pemanggangan 130oC

	a2b2 : tepung ubi jalar dengan tepung ketan 4:1 dan suhu pemanggangan 140oC

	a2b3 : tepung ubi jalar dengan tepung ketan 4:1 dan suhu pemanggangan 150oC

	a3b1 : tepung ubi jalar dengan tepung ketan 3:1 dan suhu pemanggangan 130oC

	a3b2 : tepung ubi jalar dengan tepung ketan 3:1 dan suhu pemanggangan 140oC

	a3b3 : tepung ubi jalar dengan tepung ketan 3:1 dan suhu pemanggangan 150oC


Penelitian utama diawali dengan persiapan bahan-bahan berupa tepung ubi jalar dengan tepung ketan (5:1, 4:1, 3:1), kelapa parut yang dikeringkan pada suhu 600C selama 2 jam 40%, gula halus22,5%, garam 1%, dan air 6,5%. Setelah itu dilakukan pencampuran dan pengadukan. Bahan yang telah tercampur dilakukan prses pencetakan dan pemanggangan pada suhu suhu 1300C, 1400C, dan 1500C,  selama 25 menit. Hasil cookies sagon kelapa yang telah dilakukan proses pemanggangan kemudian dilakukan pengujian organoleptik menggunakan kesukaan hedonik dan analisis kimia meliputi : kadar air metode gravimetri, kadar abu metode gravimetri, kadar lemak metode soxhlet, dan kadar gula metode luff schoorl.
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Gambar 2. Diagram Alir Penelitian Utama

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan bertujuan untuk membuat tepung dari jenis ubi jalar dan menetapkan pemilihan tepung terbaik. Tepung yang digunakan pada penelitian pendahuluan ini adalah tepung ubi jalar ungu, tepung ubi jalar kuning, dan tepung tapioka dengan menggunakan tepung ketan dengan perbandingan 5 : 1. 


Nilai rata-rata hasil uji organoleptik penelitian pendahuluan terhadap 30 orang panelis secara lengkap meliputi rasa dan tekstur cookies sagon kelapa dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Uji Organoleptik Pendahuluan Terhadap Rasa dan Tekstur Cookies Sagon Kelapa.
	Jenis Tepung
	Nilai Rata-rata

	
	Rasa
	Testur

	Tepung ubi jalar ungu dengan tepung ketan
	4,77
	4,73

	Tepung ubi jalar kuning dengan tepung ketan
	6,37
	5,83

	Tepung tapioka dengan tepung ketan
	5,53
	4,6


Keterangan : nilai rata-rata diambil dari hasil uji organoleptik berdasarkan uji hedonik pada 30 orang panelis.
Cookies merupakan kue kering dengan cita rasa yang manis, melalui hasil nilai rata-rata uji organleptik nilai rasa pada tepung ubi jalar kuning lebih disukai. Hal ini dikarenakan pada ubi jalar merah (ungu) rasanya tidak semanis yang putih dan kuning walaupun kadar gulanya tidak berbeda, dan rasa cookies sagon dengan menggunakan tepung ubi jalar ungu ini memiliki rasa yang sedikit getir dilidah. Senyawa getir tersebut antara lain : ipomoeaemarone, furancterpen, koumarin dan polifenol.

terpilihnya tepung jalar ubi kuning karena rendemen pati varitas ubi jalar berdaging ubi kuning sebesar 16.79% dengan ditambahkan tepung ketan yang memiliki kandungan amilopektin yang tinggi menyebabkan kedua jenis tepung ini dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan cookies. Sedangkan rendemen pati pada varitas ubi jalar berdaging ungu muda lebih rendah sehingga membuat tekstur pada cookies ubi jalar kuning menjadi lebih renyah dibandingkan dengan ubi jalar ungu yang memiliki tekstur lebih rapuh. Pada tepung tapioka memiliki perbandingan amilosa dan amilopektin secara umum adalah 20% dan 70% dari jumlah pati total yang menyebabkan tekstur pada cookies sagon lebih keras. Kedua jenis pati ini mudah dibedakan berdasarkan reaksinya terhadap iodium, yaitu amilosa berwarna biru dan amilopektin berwarna kemerahan (Astawan, 2008).
Penelitian Utama

A. Uji Hedonik

Hasil Penelitian uji hedonik pada pembuatan cookies sagon kelapa menunjukan bahwa perlakuan perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ketan dan suhu pemanggangan tidak berpengaruh terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur. Tetapi pengaruh suhu pemanggangan berpengaruh terhadap warna dan rasa. Tidak adanya pengaruh perlakuan terhadap aroma dan rasa disebabkan panelis merasakan aroma dominan yang muncul adalah aroma kelapa dan rasa manis yang seimbang disemua rasa cookies pada setiap perlakuan.
Tabel 2. Pengaruh Suhu Pemanggangan Terhadap Warna  Cookies Sagon Kelapa.

	Suhu Pemanggangan 
	Nilai Rata-rata

	b1 (1300C)
	 5,61   c

	b2 (1400C)
	  5,05   b

	b3 (1500C)
	 4,64   a


Keterangan : pengaruh suhu pemanggangan yang ditandai dengan huruf kecil tidak berbeda nyata menurut uji jarak berganda Duncan pada taraf 5%.
Berdasarkan Tabel 2, menunjukan bahwa perlakuan suhu pemanggangan 1300C (b1) yang paling disukai oleh panelis. Berbeda dari kedua perlakuan suhu pemanggangan yaitu suhu pemanggangan 1400C (b2) dan perlakuan suhu pemanggangan 1500C (b3), dimana suhu pemangganan 1500C ini kurang disukai oleh panelis. Hal ini disebabkan Warna yang dihasilkan oleh cookies berasal dari proses pemanggangan. Menurut Muchtadi, dkk (2010), secara umum pemanggangan merupakan proses pemanasan kering terhadap bahan pangan yang dilakukan untuk mengubah karakteristik sensorik sehingga produknya dapat lebih diterima oleh konsumen.
Pengaruh suhu pemanggangan ini juga berkaitan dengan reaksi karamelisasi. Menurut Kusnandar (2010), reaksi karamelisasi adalah reaksi yang melibatkan gula sederhana yang dapat menghasilkan pembentukan warna coklat karamel dan komponen flavor.
Tabel 3. Pengaruh Suhu Pemanggangan Terhadap Rasa Cookies Sagon Kelapa.
	Suhu Pemanggangan 
	Nilai Rata-rata

	b1 (1300C)
	 5,6   b

	b2 (1400C)
	 5,6   b

	b3 (1500C)
	4,77   a


Keterangan : pengaruh suhu pemanggangan yang ditandai dengan huruf kecil tidak berbeda nyata menurut uji jarak berganda Duncan pada taraf 5%.
Perlakuan suhu pemangganan 1300C (b1) dengan suhu pemanggangan 1400C (b2) lebih disukai oleh panelis dari segi rasa, dikarenakan cita rasa dipengaruhi oleh senyawa yang dapat mempengaruhi rangsangan pada indra penerima pengecap dan kesan yang ditinggalkan pada indra perasa setelah menelan produk tersebut.
B. Analisis Kimia

Kadar Air

Berdasarkan hasil perhitungan ANAVA (Lampiran 7.1) menunjukkan perlakuan suhu pemanggangan (B) secara mandiri berpengaruh nyata terhadap kadar air cookies sagon kelapa, maka dilakukan uji lanjut Duncan seperti pada Tabel 4. Sedangkan perlakuan perbandingan tepung ubi jalar dengan tepung ketan (A) dan interaksi antara kedua perlakuan perbandingan tepung ubi jalar dengan tepung ketan dan suhu pemanggangan (AB) tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air cookies sagon kelapa.
Tabel  4. Pengaruh Suhu Pemanggangan Terhadap Kadar Cookies Sagon Kelapa.
	Suhu Pemanggangan
	Nilai Rata-rata 

	b1 (1300C)
	2,67   c

	b2 (1400C)
	2,23   b

	b3 (1500C)
	1,58   a


Keterangan : kadar air cookies yang ditandai dengan huruf kecil tidak berbeda nyata menurut uji jarak berganda Duncan pada taraf 5%.

Semakin rendah perlakuan suhu pemanggangan maka semakin tinggi kadar airnya, sebaliknya semakin tinggi suhu pemanggangan maka semakin rendah kadar airnya. Kapasitas proses penguapan air ini akan berkurang disebabkan oleh menurunnya temperatur aliran udara panas dan naiknya kelembaban relatif udara sehingga udara panas menjadi jenuh dan tidak mampu lagi menguapkan air. Proses ini terjadi pada suhu pemanggangan yang terlalu tinggi sehingga bahan menjadi terlalu kering dan air tidak dapat teruapkan lagi, terjadilah proses kematangan cookies yang terlalu berlebih atau bahan menjadi hangus dan gosong (Anonim, 20012).
Air dalam bahan pangan terdapat dalam tiga bentuk yaitu: (1) air bebas yang terdapat di permukaan benda padat dan mudah diuapkan, (2) air terikat secara fisik yaitu air yang terikat menurut sistem kapiler atau air absorbs karena tenaga penyerapan dan (3) air terikat secara kimia, misalnya air kristal dan air terikat dalam system dispersi (Winarno, 2002)

Proses pemanggangan bahan pangan menjadi lebih awet disebabkan proses tersebut inaktivasi mikroba dan enzim, serta menurunkan aw (aktivitas air) (Muchtadi dkk, 2010). Pada saat proses pemanggangan air yang keluardari bahan menyebabkan peningkatan konsentrasi padatan terlarut didalam bahan pangan. Kondisi ini akan meningkatkan tekanan osmotik didalam bahan, sehingga menghambat pertumbuhan dari mikroorganisme (Anonim, 2012).
Berdasarkan hasil analisis statistik dilihat dari respon kadar air, maka lama suhu pemanggangan yang direkomendasikan adalah 1400C, dimana kadar airnya tidak melebihi kadar air maksimal yaitu 5% dan tidak terlalu rendah.
Kadar Abu
Berdasarkan hasil analisis ANAVA (Lampiran 7.2) diketahui bahwa perbandingan tepung ubi jalar dengan tepung ketan dan suhu pemanggangan serta interaksinya tidak berpengaruh terhadap kadar abu yang dihasilkan. Tidak adanya pengaruh perlakuan terhadap kadar abu menurut Suarni, dkk (2005) di dalam Ambarsari (2009), tepung yang dihasilkan dari beberapa varieras ubi jalar di Indonesia memiliki kandungan abu yang tinggi. Tingginya kadar abu pada cookies menunjukkan tingginya kandungan mineral pada bahan, namun dapat juga disebabkan karena adanya proses pencoklatan enzimatis non-enzimatis karena proses pemanggangan. Nilai    rata-rata hasil analisis kadar abu cookies sagon kelapa dapat dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5. Nilai Rata-rata Analisis Kadar Abu Cookies Sagon Kelapa.
	Perlakuan 
	Rata-rata

	a1b1
	2,51 %

	a1b2
	2,57 %

	a1b3
	2,82 %

	a2b1
	2,29 %

	a2b2
	2,56 %

	a2b3
	2,79 %

	a3b1
	2,10 %

	a3b2
	2,23 %

	a3b3
	2,31 %


Keterangan : Nilai rata-rata ini diperoleh berdasarkan hasil analisis kadar abu dengan metode Gravimetri.
Menurut Schneeman (1986) di dalam Indriyani (2007), tingginya kadar abu tersebut dipengaruhi oleh tingginya kandungan serat dalam bahan. Pada tepung ubi jalar kandungan serat tepung ubi yaitu sebesar 4,72% - 5,54%. Kadar serat merupakan unsur-unsur pokok penyusun dinding sel tanaman yang mengandung ion-ion anorganik seperti silikon, kalsium dan magnesium. Serat mampu berperan sebagai pengikat mineral dan elektrolit karena terdapatnya gugus karboksil bebas pada asam glukoronat penyusun hemiselulosa, sehingga dengan semakin tinggi kandungan serat dalam tepung ubi menyebabkan semakin tingginya kadar abu.
Perlakuan perbandingan tepung ubi jalar dengan tepung ketan 5 : 1,  4 : 1, 3 : 1 tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar abu cookies sagon kelapa. Kadar abu dalam tepung ubi kuning sebesar 4,42% sedangkan kadar abu tepung ketan sebesar 1,0%, sehingga kadar abu cookies sagon kelapa tidak menunjukkan perbedaan nyata.
Terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi berupa bahan-bahan dalam pembuatan cookies sagon kelapa berupa tepung ubi jalar, tepung ketan, kelapa kering, maupun gula adalah bahan organik yang pada saat pembakaran terbakar sempurna menjadi karbondioksida dan uap air (Winarno, 2002).
Kadar Lemak
Berdasarkan hasil perhitungan ANAVA (Lampiran 7.3) menunjukkan perlakuan suhu pemanggangan (B) secara mandiri berpengaruh nyata terhadap kadar lemak cookies sagon kelapa, maka dilakukan uji lanjut Duncan seperti pada Tabel 6. Sedangkan perlakuan perbandingan tepung ubi jalar dengan tepung ketan (A) dan interaksi antara kedua perlakuan perbandingan tepung ubi jalar dengan tepung ketan dan suhu pemanggangan (AB) tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar lemak cookies sagon kelapa.

Tabel  6. Pengaruh Suhu Pemanggangan Terhadap Kadar Lemak Cookies Sagon Kelapa.
	Suhu Pemanggangan
	Nilai Rata-rata 

	b1 (1300C)
	35,14   b

	b2 (1400C)
	34,33   b

	b3 (1500C)
	28,40   a


Keterangan : kadar lemak cookies yang ditandai dengan huruf kecil tidak berbeda nyata menurut uji jarak berganda Duncan pada taraf 5%.

Proses pemanasan dapat menurunkan kadar lemak bahan pangan. Demikian juga dengan asam lemaknya, baik esensial maupun non esensial (Wahyuni, 2006).

Buah kelapa memiliki asam lemak jenuh berupa asam laurat yang tinggi ini dapat meningkatkan asam lemak bebas karena penambahan margarine pada loyang. Produk asam lemak yang memiliki bobot molekul rendah hasil oksidasi lemak dapat memicu reaksi hidrolisis dengan adanya uap selama proses pemanasan. Reaksi ini akan mengakibatkan ketengikan hidrolisa yang menghasilkan flavor dan bau tengik pada minyak tersebut, dimana gliserida akan terevaporasi sebagian pada suhu 1500C. (Warner, 2002).
Kadar Gula
Berdasarkan hasil analisis ANAVA (Lampiran 7.4) diketahui bahwa perbandingan tepung ubi jalar dengan tepung ketan dan suhu pemanggangan serta interaksinya tidak berpengaruh terhadap kadar gula yang dihasilkan. Nilai    rata-rata hasil analisis kadar gula cookies sagon kelapa dapat dilihat pada Tabel 7.
Tabel 7. Nilai Rata-rata Analisis Kadar Gula Cookies Sagon Kelapa.
	Perlakuan 
	Rata-rata

	a1b1
	2,51 %

	a1b2
	2,57 %

	a1b3
	2,82 %

	a2b1
	2,29 %

	a2b2
	2,56 %

	a2b3
	2,79 %

	a3b1
	2,10 %

	a3b2
	2,23 %

	a3b3
	2,31 %


Keterangan : Nilai rata-rata ini diperoleh berdasarkan hasil analisis kadar abu dengan metode Gravimetri.
Tidak adanya pengaruh perlakuan terhadap kadar gula disebabkan ada dan tidaknya sifat pereduksi dari suatu molekul gula ditentukan oleh ada tidaknya gugus hidroksil (OH) bebas yang reaktif. Gugus hidroksil yang reaktif pada glukosa (aldosa) biasanya terletak pada karbon nomor satu (anomerik), sedangkan pada fruktosa (ketosa) hidroksil reaktifnya terletak pada karbon nomor dua. Apabila dipanaskan maka suktosa akan terurai menjadi molekul glukosa dan fruktosa (fruktosa yang kehilangan air)         (Winarno, 2002). 
Menurut Muctadi (1992), ubi jalar mengandung beberapa jenis gula oligosakarida yang diantaranya adalah sukrosa. Sukrosa tidak mempunyai gugus OH bebas yang reaktif karena keduanya sudah saling terikat.
Sukrosa pada tepung ubi jalar yang dilarutkan didalam air kemudian mengalami proses pemasakan, sebagian sukrosa akan terurai menjadi glukosa dan fruktosa yang disebut dengan gula invert. Gula invert tidak dapat berbentuk kristal karena kelarutan fruktosa dan glukosa sangat besar (Winarno, 2002). Selama proses pemanasan dapat meningkatkan kelarutan sukrosa dalam cookies, dengan meningkatnya kelarutan sukrosa maka akan miningkatkan kadar gula total (Desrosier, 1988).
KESIMPULAN DAN SARAN
KESIMPULAN 
1. Hasil penelitian pendahuluan, jenis tepung terbaik dalam segi rasa dan tekstur yang digunakan dalam penelitian utama adalah tepung ubi kuning.

2. 
Perlakuan perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung ketan (A) tidak berpengaruh terhadap uji organoleptik meliputi rasa, aroma, warna dan tekstur, juga tidak berpengaruh terhadap analisis kimia ; kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan kadar gula.

3. Perlakuan suhu pemangganan (B) berpengaruh terhadap uji organoleptik meliputi warna, dan rasa, serta berpengaruh terhadap analisis kadar air, dan kadar lemak. Tetapi tidak berpengaruh terhadap uji organoleptik meliputi aroma, dan tekstur, serta tidak berpengaruh terhadap analisis kadar abu, dan kadar gula.

4. 
Interaksi antara perbandingan tepung ubi jalar dengan tepung ketan dan suhu pemanggangan (AB) tidak berpengaruh terhadap semua uji organoleptik meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur. Serta tidak berpengaruh terhadap analisis kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan kadar gula.

5. 
Hasil penelitian terbaik yang dilihat dari rasa yang paling disukai yaitu cookies yang memiliki perbandingan tepung ubi jalar kuning dengan tepung beras ketan 4:1 dan suhu pemanggangan 1400C (perlakuan a3b2) dengan kadar air 2,12%, kadar abu 2,23%, kadar lemak 37,02%, dan kadar gula 14,85%.
Saran 

Saran yang dapat diberikan  pada penelitian ini adalah sebaiknya pada proses pembuatan cookies sagon kelapa selanjutnya dilakukan penambahan kosentrasi pada subtitusi tepung beras ketan dengan mengganti pemakaian tepung-tepung yang lainnya serta perhitungan pada tekanan pencetakan karena proses pembuatan cookies sagon masih tergolong manual dan belum tersedianya alat bantu pencetak.
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