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ABSTRAK

Penyakit paru obstruktif kronis (PPOK) adalah kondisi paru yang berlangsung lama yang
ditandai dengan hambatan aliran udara yang terus-menerus yang disebabkan oleh
peradangan yang berlangsung lama disaluran napas (Ciptaningrum, dkk., 2022).
pengembangan makanan fungsional yang berbasis lokal adalah salah satu cara untuk
membantu memenuhi kebutuhan gizi penderita. sementara ubi jalar ungu mengandung
antosianin sebagai antioksidan (Budyghifari, dkk., 2022), selai kacang tanah adalah
sumber protein dan lemak yang dapat meningkatkan nilai gizi produk (Ambarwati, 2023).
tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui daya terima dan kandungan zat gizi
soft cookies yang dibuat dengan tepung ubi jalar ungu dengan penambahan selai kacang
tanah. dalam penelitian ini, rancangan acak lengkap (RAL) digunakan dengan empat
perlakuan: PO (kontrol), (60% : 25%), P2 (70% : 15%), dan P3 (80% : 5%). Uji
organoleptik dilakukan terhadap 30 panelis semi terlatih menggunakan uji hedonik untuk
menilai warna, aroma, tekstur, dan rasa. Uji Shapiro—Wilk, Kruskal-Wallis, dan Mann—
Whitney digunakan untuk menganalisis data. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
parameter warna menunjukkan perbedaan yang signifikan (P=0,003), sedangkan
parameter aroma (P=0,185), tekstur (P=0,089), dan rasa tidak menunjukkan perbedaan
yang signifikan. Dengan 194,4 kkal energi, 5,6 gram protein, 12 gram lemak, dan 16
gram karbohidrat per keping, diberikan 2 keping untuk memenuhi 10% dari kebutuhan
selingan. Formulasi P1 direkomendasikan bukan karena memiliki nilai organoleptik
tertinggi pada semua parameter, tetapi memberikan keseimbangan antara daya terima

panelis dan kandungan zat gizi yang paling sesuai dengan prinsip diet PPOK.

Kata Kunci : Soft cookies, ubi jalar ungu , uji organoleptik , kandungan zat gizi , PPOK
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