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ABSTRAK 

PEMANFAATAN MINYAK SAWIT MERAH DALAM PEMBUATAN 

BISKUIT UBI JALAR UNGU 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung 

ubi jalar ungu dan tepung terigu pada pembuatan biskuit ubi jalar ungu dan untuk 

mengetahui pengaruh minyak sawit merah dan margarin pada pembuatan biskuit 

ubi jalar ungu. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dalam bentuk faktorial. Faktor pertama adalah kombinasi pencampuran tepung ubi 

jalar ungu, dengan tepung terigu dengan sandi (T) yang terdiri dari 4 taraf yaitu : 

T1 = 100 % : 0 %, T2 = 75 % : 25 %,  T3 = 50 % : 50 % dan K4 = 25 % : 75 %. 

Faktor kedua adalah penambahan minyak sawit merah dan margarin sebanyak 

30ml (M) terdiri dari 4 taraf yaitu : M1 = 100 % : 0 %, M2 = 75 % : 25 %, M3 = 50 

% : 50 % dan M4 = 25 % : 75 %. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perbandingan tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu berpengaruh sangat 

nyata (p<0,01) terhadap kadar abu, kadar air, kadar lemak, penghambat oksidatif, 

kadar protein, nilai organoleptik rasa, nilai organoleptik aroma nilai organoleptik 

tekstur, serta berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai organoleptik warna 

biskuit. Persentase tepung terigu yang semkin tinggi dapat dihasilkan biskuit 

dengan kadar abu, kadar air, kadar lemak, nilai organoleptik warna, nilai 

organoleptik aroma, nilai organoleptik rasa dan nilai organoleptik tekstur yang 

semakin meningkat, sedangkan kadar protein dan penghambat oksidatif semakin 

menurun. Kombinasi minyak sawit merah dengan margarin berpengaruh sangat 

nyata (p<0,01) terhadap kadar air, kadar lemak, penghambat oksidatif, kadar 

protein, nilai organoleptik warna, nilai organoleptik rasa, nilai organoleptik aroma 

nilai organoleptik tekstur, tetapi berpengaruh tidak nyata (p<0,05) terhadap kadar 

abu. Penggunaan pesentase margarin yang semakin besar dari total 30 ml yang 

ditambahkan produk biskuit menghasilkan kadar abu, kadar air, kadar lemak dan 

nilai organoleptik yang semakin meningkat, sedangkan kadar protein dan 

penghambat oksidatif semakin menurun. Interaksi perbandingan tepung ubi jalar 

ungu dengan tepung terigu dan kombinasi minyak sawit merah dengan margarin 

berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar protein, tetapi berpengaruh tidak nyata 

(p>0,05) terhadap  kadar abu, kadar air, kadar lemak, penghambat oksidatif, nilai 

organoleptik warna, nilai organoleptik rasa, nilai organoleptik aroma nilai 

organoleptik tekstur. 

 

Kata kunci : tepung ubi jalar ungu, minyak sawit merah dan biskut ubi jalar ungu 
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ABSTRACT 
 

UTILIZATION OF RED PALM OIL IN MAKING PURPLE SWEET 

POTATO BISCUITS 

 

 This study aims to determine the effect of the ratio of purple sweet potato 

flour and wheat flour in making purple sweet potato biscuits and to determine the 

effect of red palm oil and margarine in making purple sweet potato biscuits. This 

study used a Completely Randomized Design (CRD) in factorial form. The first 

factor is a combination of mixing purple sweet potato flour with wheat flour with 

the code (T) consisting of 4 levels, namely: T1 = 100%: 0%, T2 = 75%: 25%, T3 

= 50%: 50% and K4 = 25%: 75%. The second factor is the addition of red palm 

oil and margarine as much as 30ml (M) consisting of 4 levels, namely: M1 = 

100%: 0%, M2 = 75%: 25%, M3 = 50%: 50% and M4 = 25%: 75%. The results 

showed that the comparison of purple sweet potato flour with wheat flour had a 

very significant effect (p <0.01) on ash content, water content, fat content, 

oxidative inhibitors, protein content, organoleptic taste value, organoleptic aroma 

value, organoleptic texture value, and had a significant effect (p <0.05) on the 

organoleptic color value of biscuits. The higher percentage of wheat flour can 

produce biscuits with increasing ash content, water content, fat content, 

organoleptic color value, organoleptic aroma value, organoleptic taste value and 

organoleptic texture value, while the protein and oxidative inhibitor levels 

decreased. The combination of red palm oil with margarine had a very significant 

effect (p<0.01) on water content, fat content, oxidative inhibitor, protein content, 

organoleptic color value, organoleptic taste value, organoleptic aroma value, 

organoleptic texture value, but had no significant effect (p<0.05) on ash content. 

The use of a larger percentage of margarine from a total of 30 ml added to the 

biscuit product resulted in increasing ash content, water content, fat content and 

organoleptic value, while protein and oxidative inhibitor levels decreased. The 

interaction of the comparison of purple sweet potato flour with wheat flour and 

the combination of red palm oil with margarine had a significant effect (p<0.05) 

on protein content, but had no significant effect (p>0.05) on ash content, water 

content, fat content, oxidative inhibitor, organoleptic color value, organoleptic 

taste value, organoleptic aroma value, organoleptic texture value. 

 

Keywords: purple sweet potato, red palm oil, and purple sweet potato biscuits 
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RINGKASAN 
 

 

 FRETI SINTA BAKKARA ”Pemanfaatan Minyak Sawit Merah Dalam 

Pembuatan Biskuit Ubi Jalar Ungu”. Dibimbing oleh  Prof. Dr. Posman Sibuea, 

MS. 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung 

ubi jalar ungu dan tepung terigu pada pembuatan biskuit ubi jalar ungu dan untuk 

mengetahui pengaruh minyak sawit merah dan margarin pada pembuatan biskuit 

ubi jalar ungu. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dalam bentuk faktorial. Faktor pertama adalah kombinasi pencampuran tepung ubi 

jalar ungu, dengan tepung terigu dengan sandi (T) yang terdiri dari 4 taraf yaitu : 

T1 = 100 % : 0 %, T2 = 75 % : 25 %,  T3 = 50 % : 50 % dan K4 = 25 % : 75 %. 

Faktor kedua adalah penambahan minyak sawit merah dan margarin sebanyak 

30ml (M) terdiri dari 4 taraf yaitu : M1 = 100 % : 0 %, M2 = 75 % : 25 %, M3 = 50 

% : 50 % dan M4 = 25 % : 75 %. Hasil penelitian setelah diolah secara statistik 

dapat dinyatakan sebagai berikut : 

1.  Kadar Abu 

1.1. Perbandingan tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu berpengaruh 

sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar abu biskuit. Kadar abu biskuit 

tertinggi terdapat pada perlakuan T4 sebesar 0,71 % dan terendah pada 

perlakuan T1 sebesar 0,63 %. 

1.2. Kombinasi minyak sawit merah dengan margarin berpengaruh tidak nyata 

(p>0,05) terhadap kadar abu biskuit. 

1.3. Interaksi perbandingan tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu dan 

perbandingan minyak sawit merah dengan margarin berpengaruh tidak nyata 

(p>0,05) terhadap kadar abu biskuit. 
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2.  Kadar Air 

2.1. Perbandingan tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu berpengaruh 

sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar air biskuit. Kadar air biskuit tertinggi 

terdapat pada perlakuan T1 sebesar 4,44 % dan terendah pada perlakuan T4 

sebesar 4,12 %. 

2.2. Kombinasi minyak sawit merah dengan margarin berpengaruh sangat nyata 

(p<0,01) terhadap kadar air biskuit. Kadar air biskuit tertinggi terdapat pada 

perlakuan M4 sebesar 5,21 % dan terendah pada perlakuan M1 yaitu sebesar 

3,42 %. 

2.3. Interaksi perbandingan tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu dan 

perbandingan minyak sawit merah dengan margarin berpengaruh tidak nyata 

(p>0,05) terhadap kadar air biskuit.  

3.  Kadar Lemak 

3.1. Perbandingan tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu berpengaruh 

sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar lemak biskuit. Kadar lemak biskuit 

tertinggi terdapat pada perlakuan T4 sebesar 20,18 % dan terendah pada 

perlakuan T1 sebesar 18,70 %. 

3.2. Kombinasi minyak sawit merah dengan margarin berpengaruh sangat nyata 

(p<0,01) terhadap kadar lemak biskuit. Kadar lemak biskuit tertinggi 

terdapat pada perlakuan M1 sebesar 20,56 % dan terendah pada perlakuan 

M4 yaitu sebesar 18,58 %. 

3.3. Interaksi perbandingan tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu dan 

perbandingan minyak sawit merah dengan margarin berpengaruh tidak nyata 

(p>0,05) terhadap kadar lemak biskuit.  
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4.  Kadar Protein  

4.1. Perbandingan tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu berpengaruh 

sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar protein biskuit. Kadar protein biskuit 

tertinggi terdapat pada perlakuan T1 sebesar 1,18 % dan terendah pada 

perlakuan T4 sebesar 2,34 %. 

4.2. Kombinasi minyak sawit merah dengan margarin berpengaruh sangat nyata 

(p<0,01) terhadap kadar protein biskuit. Kadar protein biskuit tertinggi 

terdapat pada perlakuan M1 sebesar 1,91 % dan terendah pada perlakuan M4 

yaitu sebesar 1,59 %. 

4.3. Interaksi perbandingan tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu dan 

perbandingan minyak sawit merah dengan margarin berpengaruh nyata 

(p<0,05) terhadap kadar protein biskuit. Kadar protein biskuit tertinggi 

terdapat pada kombinasi perlakuan T1M1 sebesar 2.50 %, sedangkan kadar 

protein terendah terdapat pada kombinasi perlakuan T4M4 sebesar 1,09 %. 

5. Penghambat Oksidatif  

5.1. Perbandingan tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu berpengaruh 

sangat nyata (p<0,01) terhadap penghambat oksidatif. Penghambat oksidatif 

biskuit tertinggi terdapat pada perlakuan T1 sebesar 58,67 % dan terendah 

pada perlakuan T4 sebesar 56,39 %.  

5.2. Kombinasi minyak sawit merah dengan margarin berpengaruh sangat nyata 

(p<0,01) terhadap penghambat oksidatif. Penghambat oksidatif biskuit 

tertinggi terdapat pada perlakuan M1 sebesar 59,81 % dan terendah pada 

perlakuan M4 yaitu sebesar 55,51 %. 

5.3. Interaksi perbandingan tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu dan 

perbandingan minyak sawit merah dengan margarin berpengaruh tidak nyata 

(p>0,05) terhadap penghambat oksidatif biskuit.  
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6. Nilai Organoleptik Warna 

6.1. Perbandingan tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu berpengaruh 

sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik warna. Nilai organoleptik 

warna biskuit tertinggi terdapat pada perlakuan T4 sebesar 3,83 dan terendah 

pada perlakuan T1 sebesar 3,50. 

6.2. Kombinasi minyak sawit merah dengan margarin berpengaruh sangat nyata 

(p<0,01) terhadap nilai organoleptik warna. Nilai organoleptik warna biskuit 

tertinggi terdapat pada perlakuan M4 sebesar 4,13 dan terendah pada 

perlakuan M1 yaitu sebesar 3,18. 

6.3. Interaksi perbandingan tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu dan 

perbandingan minyak sawit merah dengan margarin berpengaruh tidak nyata 

(p>0,05) terhadap nilai organoleptik warna biskuit.  

7. Nilai Organoleptik Aroma 

7.1. Perbandingan tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu berpengaruh 

sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik aroma. Nilai organoleptik 

aroma biskuit tertinggi terdapat pada perlakuan T4 sebesar 3,60 dan terendah 

pada perlakuan T1 sebesar 3,19. 

7.2. Kombinasi minyak sawit merah dengan margarin berpengaruh sangat nyata 

(p<0,01) terhadap nilai organoleptik aroma. Nilai organoleptik aroma 

biskuit tertinggi terdapat pada perlakuan M4 sebesar 4,11 dan terendah pada 

perlakuan M1 yaitu sebesar 2,81.  

7.3. Interaksi perbandingan tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu dan 

perbandingan minyak sawit merah dengan margarin berpengaruh tidak nyata 

(p>0,05) terhadap nilai organoleptik aroma biskuit.  
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8. Nilai Organoleptik Rasa 

8.1. Perbandingan tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu berpengaruh 

sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik rasa. Nilai organoleptik 

rasa biskuit tertinggi terdapat pada perlakuan T4 sebesar 3,78 dan terendah 

pada perlakuan T1 sebesar 3,24. 

8.2. Kombinasi minyak sawit merah dengan margarin berpengaruh sangat nyata 

(p<0,01) terhadap nilai organoleptik rasa.  Nilai organoleptik rasa biskuit 

tertinggi terdapat pada perlakuan M4 sebesar 4,43 dan terendah pada 

perlakuan M1 yaitu sebesar 2,60. 

8.3. Interaksi perbandingan tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu dan 

perbandingan minyak sawit merah dengan margarin berpengaruh tidak nyata 

(p>0,05) terhadap nilai organoleptik rasa biskuit.   

9. Nilai Organoleptik Tekstur 

9.1. Perbandingan tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu berpengaruh 

sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik tekstur. Nilai organoleptik 

tekstur biskuit tertinggi terdapat pada perlakuan T4 sebesar 3,83 dan 

terendah pada perlakuan T1 sebesar 3,46. 

9.2. Kombinasi minyak sawit merah dengan margarin berpengaruh sangat nyata 

(p<0,01) terhadap nilai organoleptik tekstur. Nilai organoleptik tekstur 

biskuit tertinggi terdapat pada perlakuan M4 sebesar 4,40 dan terendah pada 

perlakuan M1 yaitu sebesar 3,09. 

9.3. Interaksi perbandingan tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu dan 

perbandingan minyak sawit merah dengan margarin berpengaruh tidak nyata 

(p>0,05) terhadap nilai organoleptik tekstur biskuit.    
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