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Penelitian ini dilakukan dengan memodifikasi tepung secara fisik untuk 

mengubah sifat-sifat pati menggunakan metode pemanasan tinggi-pendinginan 
(autoclaving-cooling). Disamping itu, ditambahkan margarin untuk melunakkan 
adonan dan membentuk tekstur cookies menjadi remah. Tujuan dari penelitian ini 
adalah mengetahui pengaruh proporsi tepung ubi kuning, tepung singkong, tepung 
kimpul, dan tepung maizena yang dimodifikasi fisik serta konsentrasi margarin 
terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik cookies yang dihasilkan. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial, faktor 
I adalah proporsi tepung umbi (ubi kuning, singkong, kimpul) dan tepung maizena 
yang dimodifikasi fisik (70:30) dan faktor II adalah penambahan margarin yang 
terdiri dari tiga tingkat (40%, 50%, dan 60%). Data yang diperoleh kemudian di 
analisis menggunakan ANOVA, apabila terjadi pengaruh nyata maka akan diuji 
lanjut menggunakan uji Duncan (DMRT). Cookies dengan proporsi tepung ubi 
kuning dan maizena termodifikasi (70:30) dengan margarin 50%, yang memiliki 
nilai kadar air 6,90%, kadar abu 1,39%, kadar pati 64,20%, pati resisten 1,77%, 
kadar lemak 25,13%, kadar protein 5,82%, daya patah 7,33 N, dan uji organoleptik 
hedonik (warna, rasa, aroma dan tekstur) menunjukkan nilai warna 4,04 (suka); 
rasa 3,23 (biasa); aroma 3,73 (biasa); dan tekstur 3,81 (biasa). 
 
Kata Kunci: cookies, ubi jalar, singkong, umbi kimpul, maizena, margarin 
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