
 

 

DAYA TERIMA DROP COOKIES UBI JALAR UNGU 

SKRIPSI 

 

diajukan untuk memenuhi sebagian dari syarat untuk memperoleh Gelar Sarjana 

Program Studi Pendidikan Tata Boga  

 

 

 

 

 

 

Oleh  

Gita Garnapuspita 

NIM 1807027 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI PENDIDIKAN TATA BOGA 

DEPARTEMEN PENDIDIKAN KESEJAHTERAAN KELUARGA 

FAKULTAS PENDIDIKAN TEKNOLOGI DAN KEJURUAN 

UNIVERSITAS PENDIDIKAN INDONESIA 

2022 



 

 

DAYA TERIMA DROP COOKIES UBI JALAR UNGU 

 

 

 

Oleh 

Gita Garnapuspita 

1807027 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sebuah skripsi yang diajukan untuk memenuhi salah satu syarat memperoleh gelar 

sarjana pendidikan program studi Pendidikan Tata Boga  

Departemen PKK FTPK UPI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

© Gita Garnapuspita 2022 

Universitas Pendidikan Indonesia 

Mei 2022 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Hak Cipta dilindungi undang-undang. 

Skripsi ini tidak boleh diperbanyak seluruhya atau sebagian,  

dengan dicetak ulang, difoto kopi, atau cara lainnya tanpa ijin dari penulis. 

 

 



 

i 

 

 

 

 



 

i 

 

LEMBAR PERNYATAAN 

Dengan ini peneliti menyatakan bahwa skripsi dengan judul “Daya Terima 

Drop Cookies Ubi Jalar Ungu” ini beserta seluruh isinya adalah benar-benar karya 

saya sendiri. Saya tidak melakukan penjiplakan atau pengutipan dengan cara-cara 

yang tidak sesuai dengan etika ilmu yang berlaku dalam masyarakat keilmuan. Atas 

pernyataan ini, saya siap menanggung risiko/sanksi apabila dikemudian hari adanya 

pelanggaran etika keilmuan atau ada klaim dari pihak lain terhadap karya saya ini. 

 

 

Sumedang, 1 Mei 2022 

Yang Membuat Pernyataan 

 

 

Gita Garnapuspita 

NIM 1807027 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ii 

 

KATA PENGANTAR 

Segala puji dan syukur kita panjatkan kepada Allah SWT atas Rahmat-Nya 

yang selama ini kita dapatkan, yang memberi hikmah dan yang paling bermanfaat 

bagi seluruh umat manusia, sehingga oleh karena-Nya saya dapat menyelesaikan 

Skripsi yang berjudul “Daya Terima Drop Cookies Ubi Jalar Ungu” ini dengan 

baik dan tepat waktu. Adapun maksud dan tujuan dari penyusunan skripsi ini adalah 

sebagai syarat untuk memperoleh gelar sarjana pada Program Studi Pendidikan 

Tata Boga, Fakultas Pendidikan Teknologi dan Kejuruan, Universitas Pendidikan 

Indonesia, Bandung. 

Dalam proses penyusunan skripsi ini saya menjumpai berbagai hambatan, 

namun berkat dukungan materi dari berbagai pihak, akhirnya saya dapat 

menyelesaikan skripsi ini dengan baik, oleh karena itu melalui kesempatan ini saya 

menyampaikan terimakasih dan penghargaan setinggi-tingginya kepada semua 

pihak terkait yang telah membantu terselesaikannya skripsi ini. 

Penulis menyadari bahwa skripsi ini jauh dari kata sempurna, dan masih 

membutuhkan banyak perbaikan. Harapan saya semoga skripsi ini bermanfaat 

khususnya bagi saya dan bagi pembaca lain pada umumnya. 

 

 

 

Sumedang, Mei 2022 

 

 

Gita Garnapuspita 

NIM. 1807027 

 

 

 

 

 

 

 



 

iii 

 

UCAPAN TERIMA KASIH 

Puji syukur peneliti panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa, karena atas 

berkat dan rahmat-Nya, sehingga Peneliti dapat menyelesaikan skripsi yang 

berjudul “Daya Terima Drop Cookies Ubi Jalar Ungu.” Skripsi ini dilakukan dalam 

rangka memenuhi salah satu syarat ntuk mencapai gelar Sarjana Pendidikan di 

Universitas Pendidikan Indonesia. Tentunya perjuangan peneliti dalam 

menyelesaikan skripsi ini tidak luput dari bantuan, bimbingan, dan dukungan dari 

beberapa pihak. Oleh karena itu, pada kesempatan ini peneliti menyampaikan 

banyak terima kasih kepada: 

1. Ibu Dr. Ai Mahmudatussa’adah, M.Si. selaku Dosen Pembimbing I dan Ibu Dr. 

Yulia Rahmawati, M.Si. selaku Dosen Pembimbing II. Terimakasih karena 

senantiasa untuk memberikan arahan, masukan, saran, serta bimbingan dengan 

penuh kesabaran dan ketelitian tanpa batas. Tak lupa terima kasih atas 

perhatian, ilmu, kasih sayang, dan doa yang tak ternilai harganya sehingga 

peneliti dapat menyelesaikan skripsi ini.  

2. Ibu Dr. Ai Nurhayati, M.Si., Pak Drs. Karpin, M.Pd, dan Ibu Dr. Sri Subekti, 

M.Pd. selaku Dosen yang telah memberikan saran, kritik, serta masukan 

kepada peneliti sehingga penelitian yang dilakukan dapat menjadi lebih baik 

lagi. 

3. Ibu Dr. Ellis Endang Nikmawati, M.Si., Ibu Dra. Tati Setiawati, M.Pd, MM, 

dan Ibu Dr. Cica Yulia, S.Pd.,M.Si selaku Dosen Partisipan yang telah 

memberikan saran, kritik, serta masukan kepada peneliti sehingga penelitian 

yang dilakukan dapat menjadi lebih baik lagi dari sebelumnya. 

4. Seluruh Dosen tim BPAS yang telah memberikan bantuan, masukan, serta 

kemudahan dalam melakukan serangkaian tahapan penyelesaian studi hingga 

peneliti dapat menyelesaikan skripsi ini. 

5. Pak Drs. Karpin, M.Pd selaku Dosen Pembimbing Akademik selama di bangku 

perkuliahan. 

6. Ibu Dr. Yulia Rahmawati, M.Si selaku Ketua Prodi Pendidikan Tata Boga 

Universitas Pendidikan Indonesia. 



iv 

 

7. Seluruh Dosen Pendidikan Tata Boga Universitas Pendidikan Indonesia yang 

telah memberikan ilmu dan motivasi yang tak terhingga kepada peneliti selama 

di bangku perkuliahan.  

8. Seluruh staff Tata Usaha Departemen Pendidikan Kesejahteraan Keluarga 

yang telah membantu peneliti selama ini dalam administrasi untuk kelancaran 

akademik. 

9. Ibu Nur selaku laboran di lab patiseri yang telah membantu dan membimbing 

dalam pembuatan tepung ubi jalar ungu. 

10. Ibu Dra. Sudewi Yogha, M.Si., Ibu Dra. Atat Siti Nurani, M.Si., Ibu Dr. Rita 

Patriasih, M.Si., Ibu Dr. Cica Yulia, S.Pd., M.Si., dan Ibu Yati Mulyati yang 

telah berkenan membantu, serta meluangkan waktu dan ketersediannya 

menjadi panelis ahli untuk kelancaran penelitian. 

11. Siswa dan Siswi Kelas XII SMK YPPS Sumedang yang telah berkenan, 

membantu, serta meluangkan waktu dan ketersediaannya menjadi panelis tidak 

terlatih untuk kelancaran penelitian. 

12. Orang tua tercinta yang tak pernah berhenti memberikan dukungan berupa 

materil maupun moril, serta doa dan kasih sayang yang tak ternilai harganya 

kepada peneliti. Tak lupa kepada Teteh, Aa dan Mba yang turut memberikan 

semangat serta doa kepada peneliti. 

13. Keluarga besar Sutardi dan keluarga besar Rd. Radja Permas yang selalu 

memberikan doa serta dukungan kepada peneliti. 

14. Kawan seperjuangan Phoebe dan Fikar yang selalu memberikan semangat dan 

motivasi sebagai dorongan agar penulis dapat menyelesaikan skripsi ini. 

15. Semua pihak yang terlibat dan tidak dapat peneliti sebutkan satu persatu, yang 

senantiasa selalu mendukung, membantu serta memberikan masukan yang 

bermanfaat untuk peneliti dalam penyelesaian skripsi ini. Semoga segala 

kebaikan yang diberikan akan dibalas oleh Allah SWT. 

https://tataboga.upi.edu/teaching-staff/dra-atat-siti-nurani-m-si/
https://tataboga.upi.edu/teaching-staff/dra-atat-siti-nurani-m-si/
https://tataboga.upi.edu/teaching-staff/dra-atat-siti-nurani-m-si/
https://tataboga.upi.edu/teaching-staff/dr-rita-patriasih-m-si/
https://tataboga.upi.edu/teaching-staff/dr-rita-patriasih-m-si/
https://tataboga.upi.edu/teaching-staff/dr-rita-patriasih-m-si/


 

v 

 

DAYA TERIMA DROP COOKIES UBI JALAR UNGU 

Gita Garnapuspita1, Ai Mahmudatusa’adah2, Yulia Rahmawati3 

Program Studi Pendidikan Tata Boga, Departemen Pendidikan Kesejahteraan 

Keluarga, Fakultas Pendidikan Teknologi dan Kejuruan,  

Universitas Pendidikan Indonesia 

garnapuspita@gmail.com, aims@upi.edu, yuliarahmawati@upi.edu   

 

ABSTRAK 

Ubi jalar ungu memiliki daya simpan 15-20 hari saja. Menyimpan ubi dalam waktu yang 

sangat lama rentan membuat ubi bertunas dan mengalami perubahan rasa. Tepung ubi jalar 

ungu merupakan salah satu produk olahan dari ubi jalar ungu yang paling sederhana. 

Tepung ubi jalar ungu dapat digunakan dalam inovasi pembuatan produk pastry 

yaitu cookies. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui rangkaian proses yang 

dilakukan dalam pengembangan produk cookies dan mengetahui hasil daya terima produk 

drop cookies ubi jalar ungu. Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan suatu produk 

baru yaitu cookies tanpa menggunakan tepung terigu, melainkan menggunakan tepung 

lokal yaitu tepung ubi jalar ungu. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

metode eksperimen dengan langkah-langkah berupa analisis resep, eksperimen uji coba, uji 

organoleptik QDA, uji hedonik organoleptik, membuat resep baku, dan uji organoleptik. 

Atribut sensori yang menjadi acuan oleh panelis meliputi bentuk, warna, aroma, rasa, 

tekstur dan kesan keseluruhan. Berdasarkan pengolahan data, uji organoleptik QDA dan 

hasil uji oranoleptik hedonik yang telah dilakukan oleh 5 orang panelis ahli terhadap 4 

produk hasil uji coba, yaitu DCUU 1, DCUU 2, DCUU 3, dan DCUU 4. Dari pengujian 

organoleptik tersebut didapatkan produk dengan formulasi terbaik yaitu DCUU 4. 

Berdasarkan pengolahan data dan hasil uji organoleptik (uji daya terima) kepada 30 orang 

panelis tidak terlatih menyatakan produk drop cookies berbahan dasar ubi jalar ungu 

diterima secara positif oleh konsumen. 

 
Kata Kunci: Daya Terima, Drop Cookies, Tepung Ubi Jalar Ungu. 
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ABSTRACT 

Purple sweet potato has a shelf life of 15-20 days only. Storing sweet potatoes for a very 

long time is prone to sprouting and changing taste. Purple sweet potato flour is one of the 

simplest processed products from purple sweet potato. Purple sweet potato flour can be 

used in the innovation of making pastry products, namely cookies. The purpose of this study 

was to determine the series of processes carried out in the development of cookies products 

and to determine the acceptability of purple sweet potato drop cookies products. This 

research is expected to produce a new product, namely cookies without using wheat flour, 

but using local flour, namely purple sweet potato flour. The method used in this study is an 

experimental method with steps in the form of recipe analysis, experimental trials, QDA 

organoleptic tests, organoleptic hedonic tests, making standard recipes, and organoleptic 

tests. Sensory attributes that are referenced by panelists include shape, color, aroma, taste, 

texture and overall impression. Based on data processing, QDA organoleptic test and 

hedonic oranoleptic test results that have been carried out by 5 expert panelists on 4 test 

products, namely DCUU 1, DCUU 2, DCUU 3, and DCUU 4. From the organoleptic test, 

the product with the best formulation was obtained, namely DCUU 4. Based on data 

processing and organoleptic test results (acceptance test) to 30 untrained panelists, it was 

stated that the drop cookies product made from purple sweet potato was positively received 

by consumers. 

 

Keywords : Receptivity, Drop Cookies, Purple Sweet Potato Flour. 
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