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HALAMAN MOTTO 

 

“ Ombakku besar,perahuku kecil. Tapi, Tuhan Yesus Terlebih besar 

 

 

YESAYA, 41: 10 

“ Jangan takut, sebab Aku menyertai engkau,jangalah bimbang, sebab Aku ini 

Allahmu;Aku akan meneguhkan, bahwa akan menolong engkau; Aku akan 

memegang engkau dengan tangan kanan-KU yang membawa Kemenanga” 

 

 

ULANGAN,31: 6 

“Jangan takut akan maasa depanmu.Dia yang berjanji,Dia juga yang akan 

menepati tepat pada waktunya” 

 

 

“ Tidak perlu membandingkan dirimu denga orang lain 

Jadilah diri sendiri dengan versi terbaik dan tumbuh dengan jauh lebih indah” 

 

 
“See the miracle in every moment” 
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HALAMAN PERSEMBAHAN 

 

 

"Tidak ada perjalanan yang mudah, tetapi selalu ada doa yang menguatkan setiap 

langkah." 

Puji dan Syukur kepada Tuhan Yang Masa Esa atas segala berkat dan Rahmat-Nya, 

saya dapat menyelesaikan skripsi ini dengan judul “Pengaruh Proporsi Tepung 

Terigu, Ubi Jalar Ungu dan Pisang Terhadap Karakteristik Kimia dan Organoleptik 

Soft Cookies Sebagai Camilan Lansia Hipertensi” ini dapat terealisasikan dengan 

baik. Skripsi ini saya persembahkan untuk : 

1. Ketiga pribadi Keluarga Kudus Nasaret yang selalu mendoakan, menemani, 

menyertai dalam hidup panggilan dan tugas perutusan saya. 

2. Suster Pemimpin Umun Sr Agustine,KKS dan Dewan Kongregasi Sr 

Lusie,KKS dan Sr Kristofora,KKS yang telah mempercayakan tugas 

perutusan ini kepada saya. 

3. Ketua yayasan santa familia Sr Fidelia,KKS yang dengan penuh kasih telah 

memberikan kesempatan, kepercayaan, doa, serta dukungan kepada saya 

selama menjalani pendidikan 

4. Para suster komunitas Keluarga Suci Yogyakarta dan para suster 

sekongregasi yang selalu mendoakan, mendukung dan menyemangati saya 

selama ini. 

5. Kedua orang tua.Terima kasih atas kasih sayang, doa yang tidak pernah 

putus, serta dukungan yang selalu diberikan dalam setiap langkah 

kehidupan saya. 

6. Kedua pembimbing saya.Ibu Ir. Maria Amrijati Lubijarsih, M.P. dan Ibu 

Fransisca Shinta Maharini, S.Si., M. Sc., Ph.D. yang dengan ikhlas, sabar 

dan penuh kasih meluangkan waktunya untuk menuntun saya, memberi 

masukan dan saran dalam proses pengerjaan skripsi ini. 

7. Sahabat dan teman – teman seperjuang :Monika,Alesia,Risna,Kritin,Sintya, 

Wanti dan There terima kasih atas kebersamaan, bantuan, motivasi, dan doa 

yang telah menjadi penyemangat dalam menyelesaikan skripsi ini. 
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8. Para Oma di Panti Werdha Santa Monika Boro, terima kasih atas 

kesediaannya menjadi bagian dari penelitian ini serta atas doa, perhatian, 

dan semangat yang diberikan kepada saya 

9. Untuk diri sendiri. Terima kasih karena telah memilih untuk tetap bertahan 

di setiap proses yang tidak mudah. Terima kasih telah terus melangkah 

meskipun pernah merasa lelah, ragu, bahkan ingin menyerah. Terima kasih 

telah percaya bahwa setiap doa yang dipanjatkan, setiap air mata yang jatuh, 

dan setiap perjuangan yang dilakukan akan menemukan hasil terbaik pada 

waktu yang telah Allah tetapkan. 

10. karya sederhana ini saya persembahkan kepada Sekolah Tinggi Ilmu 

Kesehatan Panti Rapih Yogyakarta sebagai almamater tercinta yang telah 

menjadi tempat bertumbuh, belajar, dan mengukir berbagai pengalaman 

berharga. 
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INTISARI 

 

Nama : Maria Yanti Naicea 

 

NPM : 202233022 

 

Judul : Pengaruh Proporsi Tepung Terigu, Ubi Jalar Ungu dan Pisang 

Terhadapa Karakteristik Kimia dan Organoleptik Soft Cookies 

Sebagai Camilan Lansia Hipertensi 

Tanggal Ujian : 14 Agustus 2026 

 

Pembimbing : 1. Ir. Maria Amrijati Lubijarsih, M.P 

 

2. Fransisca Shinta Maharini, S.Si., M. Sc., Ph.D. 

Jumlah Pustaka : 57 pustaka 

Jumlah Halaman : 133 halaman 

 
Latar Belakang: Hipertensi pada lansia memerlukan pengaturan pola makan, salah satunya 

melalui peningkatan asupan kalium dan serat. Ubi jalar ungu dan pisang kepok merupakan bahan 

pangan yang berpotensi dimanfaatkan sebagai sumber zat gizi tersebut. Pengolahannya menjadi soft 

Cookies diharapkan dapat menghasilkan camilan dengan kandungan gizi yang baik dan dapat 

diterima oleh lansia hipertensi. Tujuan: Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh proporsi 

tepung terigu, tepung ubi jalar ungu, dan tepung pisang kepok terhadap karakteristik kimia, 

organoleptik, dan daya terima soft Cookies sebagai camilan lansia hipertensi. Metode: Penelitian 

ini menggunakan metode eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 

empat formulasi, yaitu F0 (100% tepung terigu), F1 (70%:15%:15%), F2 (60%:20%:20%), dan F3 

(50%:25%:25%) tepung terigu, tepung ubi jalar ungu, dan tepung pisang kepok. Pengujian meliputi 

kadar kalium, kadar serat pangan, organoleptik, dan daya terima. Uji organoleptik melibatkan 30 

panelis semi terlatih, sedangkan uji daya terima formula terbaik melibatkan 30 lansia. Hasil: 

Proporsi tepung berpengaruh signifikan terhadap kadar kalium (p=0,033), kenampakan (p=0,044), 

dan tekstur (p<0,001), tetapi tidak berpengaruh signifikan terhadap kadar serat pangan (p=0,275), 

aroma (p=0,125), rasa (p=0,130), dan kesukaan keseluruhan (p=0,166). Formula F2 dipilih sebagai 

formula terbaik dengan kadar kalium 2.719,69 mg/kg, kadar serat pangan 9,42 g/100 g, dan daya 

terima 90,17%. Kesimpulan: Formula F2 merupakan formulasi terbaik karena memberikan 

keseimbangan antara kandungan kalium, serat pangan, karakteristik organoleptik, dan daya terima, 

sehingga berpotensi menjadi alternatif camilan bagi lansia hipertensi 

Kata Kunci: hipertensi, lansia, soft Cookies, tepung ubi jalar ungu, tepung pisang kapok. 
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KATA PENGANTAR 

 
Puji dan syukur penulis panjaykan kepada Tuhan Yang Maha Esa atas segala kasih 

karunia, penyertaan dan berkat-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi 

yang berjudul "Pengaruh Proporsi Tepung Terigu, Ubi Jalar Ungu dan Pisang 

Terhadap Karakteristik Soft Cookies Sebagai Camilan Lansia Hipertensi" dengan 

lancar dan tepat waktu. Keberhasilan dalam penyelesaikan penelitian tidak terlepas 

dari doa, dukungan, bimbingan serta bantuan dari berbagai pihak. Oleh karena itu, 

pada kesempatan ini penulis ingin menyampaikan rasa terimakasih yang sebesar-

besarnya kepada : 

1. Ibu Ir. Maria Amrijati Lubijarsih, M.P., selaku dosen pembimbing 1 yang 

dengan penuh kesabaran telah memberikan bimbingan, masukan, motivasi 

serta meluangkan waktu unutk membimbing penulis sehingga skripsi ini dapat 

terselesaikan dengan baik. 

2. Ibu Fransisca Shinta maharini, S.Si., M.SC., Ph.D., selaku Ketua Program 

Studi Gizi Program Sarjana STIKes Panti Rapih Yogyakarta sekaligus dosen 

pembimbing 2, yang telah memberikan arahan, masukan dan bimbingan 

kepada penulis selama proses penyusunan skripsi ini. 

3. Seluruh dosen yang telah memberikan ilmu, bimbingan dan arahan selama 

proses perkuliahan. 

4. Para suster sekongregasi, Keluarga dan sahabat yang selalu memberikan doa, 

dukungan, motivasi dan semangat kepada penulis selama penyusunan laporan 

penelitian. 

Semoga Tuhan Yang Maha Esa memberikan balasan serta berkat bagi pihak 

yang telah ikut membantu dalam menyelesaikan laporan penelitian ini 

sehingga laporan penelitian ini dapat bermanfaat bagi semua pihak. 

 

 

Yogyakarta, 18 Agustus 2026 

 

 

 

Maria Yanti Naicea 
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