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Salah satu upaya untuk meningkatkan penggunaan bahan pangan lokal
umbi-umbian, agar tetap dikonsumsi dan digunakan sebagai bahan baku
pada pembuatan cookies. Tujuan penelitian untuk mengetahui penggunaan
bahan pangan lokal umbi-umbian pada pembuatan cookies, dan bagaimana
penggunaan bahan pangan lokal umbi-umbian pada pembuatan cookies
dilihat dari indikator pengetahuan, sikap dan praktik. Penelitian ini
merupakan penelitian deskriptif kuantitatif. Sampel dalam penelitian ini
menggunakan sampel jenuh, dimana semua populasi dalam penelitian ini
dijadikan sampel. Teknik analisis data menggunakan analisis deskriptif. Uji
validitas menggunakan rumus korelasi Product Moment dengan hasil semua
instrument dinyatakan valid dan uji reliabelitas dengan rumus Alpha
Cronbach’s diperoleh hasil 0,913 dinyatakan reliabel. Hasil penelitian
diperoleh bahwa: Penggunaan bahan pangan lokal umbi-umbian pada
pembuatan cookies secara keseluruhan menunjukkan hasil 80,95%
menggunakan bahan pangan lokal umbi-umbian pada pembuatan cookies
saat praktik boga. Pengetahuan penggunaan bahan pangan lokal
umbi-umbian pada pembuatan cookies menunjukkan 61,90%, mahasiswa
kurang memahami pengetahuan umbi-umbian khususnya dalam hal gizi dan
manfaat bahan pangan lokal umbi-umbian. Sikap penggunaan bahan pangan
lokal umbi-umbian pada pembuata cookies menunjukkan85,71%,
mahasiswa cukup baik dalam memilih bahan pangan lokal umbi-umbian
yang akan digunakan dalam pengolahan cookies. Mahasiswa juga mampu
memilih umbi-umbian dilihat dari warna, bentuk, tekstur, dan aroma
umbi-umbian. Praktik penggunaan bahan pangan lokal umbi-umbian pada
pembuatan cookies menunjukkan 80,95%, mahasiswa cukup baik dalam
mengolah bahan pangan lokal umbi-umbian menjadi produk cookies yang
baik dengan kreatif dan inovatif.

ABSTRACT

One effort is to increase the use of local tuber food ingredients, so that they
are still consumed and used as raw materials for making cookies. The aim
of the research is to determine the use of local tuber food ingredients in
making cookies, and how the use of local tuber food ingredients in making
cookies is seen from indicators of knowledge, attitudes and practices. This
research is quantitative descriptive. The sample in this study used a
saturated sample, where all the population in this study was sampled. The
data analysis technique uses descriptive analysis. The validity test used the
Product Moment correlation formula with the results of all instruments
being declared valid and the reliability test using Cronbach's Alpha formula
obtained a result of 0.913 which was declared reliable. The research results
showed that: The use of local tuber food ingredients in making cookies
overall showed 80.95% results using local tuber food ingredients in making
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PENDAHULUAN

Indonesial merupalkaln sallalh saltu negalral dengaln penghalsil balhaln palngaln lokall
yalng melimpah. Pangan merupakan segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati, yang
diolah maupun yang tidak diolah sebagai makanan dan minuman, bahan tambahan
pangan, bahan baku pangan, dan bahan lainnya yang dapat digunakan pada proses
pengolahan [1]. Pangan lokal adalah sumber pangan yang dikonsumsi oleh masyarakat
setempat [2]. Sumber pangan lokal di Indonesia sangat beragam. Jenis tanaman pangan
dikelompokkan menjadi 4 kelompok bahan pangan lokal, yaitu serealia,
polong-polongan, umbi-umbian, dan buah yang dimanfaatnakan sebagai bahan makanan
pokok [3]. Pangan lokal yang mudah dilestarikan dan diolah adalah umbi-umbian.
Umbi-umbian merupakan tanaman pangan yang cukup penting dan menjadi sumber
karbohidrat terutama penghasil pati [4]. Umbi-umbian juga merupakan salah satu jenis
pangan sumber karbohidrat yang dapat dijadikan alternatif pengganti beras. Dahulu
pangan lokal umbi-umbian masih sering dikonsumsi, baik diolah menjadi sebuah
makanan atau hanya sekedar direbus. Pangan lokal umbi-umbian sering diolah menjadi
makanan tradisional. Makanan tradisional merupakan wujud upaya manusia dalam
mengembangkan bahan pangan lokal disekitarnya menjadi makanan yang siap
dikonsumsi untuk keberlanjutan dikehidupan berikutnya [5]. Makanan dan minuman
tradisional di DIY sebanyak 245 jenis yang terdiri dari 51 jenis makanan utama, 105 jenis
kudapan, dan 14 jenis minuman [6]. Adapun jenis makanan tradisional yang berbahan
dasar pangan lokal yaitu, tiwul, jenang garut, growol, gethuk, dan lain sebagainya.

Seiring berkembangnya zaman, bahan pangan lokal khususnya umbi-umbian
perlahan mulai diolah dan dikembangkan menjadi produk yang memiliki nilai gizi dan
kualitas yang baik. Pengetahuan dan kreativitas yang dimiliki oleh kaum muda khususnya
mahasiswa bidang keahlian tata boga harus terus dikembangkan, agar tetap dapat
menginovasikan bahan pangan lokal menjadi sebuah produk yang lebih sehat. Pangan
lokal berupa tepung dapat menjadi alternatif untuk mengganti tepung terigu yang
mengandung gluten. Konsumsi gluten yang berlebihan dapat menyebabkan terjadinya
penyakit celiac yang mengakibatkan peradangan, gangguan dalam penyerapan zat gizi,
merusak permukaan usus dan menganggu kekebalan tubuh [7]. Tepung pangan lokal
dapat meningkatkan nilai gizi yang tidak terdapat pada tepung terigu, selain itu tepung
pangan lokal memiliki ciri khas tersendiri pada olahan yang dihasilkan. Tepung pangan
lokal sangat beragam, mulai dari tepung pangan lokal serealia, kacang-kacangan,

cookies during culinary practices. Knowledge of the use of local tuber food
ingredients in making cookies showed 61.90%, students did not understand
the knowledge of tubers, especially in terms of nutrition and benefits of
local tuber food ingredients. The attitude towards using local tuber food
ingredients in making cookies showed that 85.71% of students were quite
good at choosing local tuber food ingredients that would be used in
processing cookies. Students are also able to choose tubers based on their
color, shape, texture and aroma. The practice of using local tuber food
ingredients in making cookies showed 80.95%, students were quite good at
processing local tuber food ingredients into good cookie products creatively
and innovatively.



Mubasyiroh, Analisis Penggunaan Bahan Pangan Lokal Umbi-Umbian pada
Pembuatan Cookies 3

buah-buahan, dan umbi-umbian. Tepung pangan lokal umbi-umbian merupakan salah
satu tepung bahan pangan lokal yang terbilang mudah pada saat pengolahannya, karena
tepung umbi-umbian tidak mengandung gluten. Adapun olahan yang dapat diinovasikan
dengan tepung pangan lokal umbi-umbian adalah cookies, tidak hanya tepung pangan
lokal umbi-umbian yang dapat digunakan dalam pembuatan cookies, tetapi umbi-umbian
segar juga dapat digunakan pada pengolahannya.

Cookies merupakan makanan ringan yang terbuat dari adonan lunak yang
mengandung lemak tinggi yang apabila dipatahkan penampang teksturnya renyah dan
padat [8]. Cookies merupakan makanan ringan yang dikenal oleh semua golongan usia,
cookies banyak dijumpai saat hari raya Idul Fitri. Jenis cookies yang ada di Indonesia
sangat beragam, contohnya saja nastar, semprit, choco chips, cornflakes, dan lain
sebagainya. Bahan pembuatan cookies dibagi menjadi dua, yaitu bahan pembentuk
meliputi tepung terigu, susu, dan putih telur, sedangkan bahan pendukung yairu gula,
shortening, bahan pengembang, dan kuning telur [9]. Pemanfaatan bahan pangan lokal
umbi-umbian sebagai bahan dasar pembuatan cookies banyak dilakukan dan terus
dikembangkan. Produk cookies sekarang sudah mengalami banyak variasi campuran
bahan baku atau menggantinya dengan bahan baku bahan pangan lokal umbi-umbian
dengan berbagai macam tujuan, salah satunya adalah untuk meningkatkan nilai gizi dari
cookies tersebut. Cookies dengan menginovasikan bahan pangan lokal akan mencetuskan
ide-ide baru yang berkemungkinan akan meningkatkan nilai harga jual dan juga
meningkatkan minat konsumsi terhadap produk-produk berbahan dasar bahan pangan
lokal umbi-umbian khususnya produk cookies.

METODE

Penelitian ini menggunakan jenis penelitian deskriptif kuantitatif yang dilakukan
dengan metode survei. Survei bertujuan untuk mengumpulkan data mahasiswa yang
sudah menempuh mata kuliah karya cipta di Prodi PVKK UST. Penelitian dilaksankan di
Prodi PVKK FKIP UST Yogyakarta. Subjek dalam penelitian ini adalah mahasiswa Prodi
PVKK konsesntrasi Tata Boga. Populasi dalam penelitian ini adalah mahasiswa Prodi
PVKK semester 8 yang sudah mengikuti pagelaran karya cipta pada tahun 2023, dengan
jumlah 21 responden. Teknik pengambilan sampel pada penelitian ini dilakukan dengan
teknik sampel jenuh, artinya semua anggota populasi dijadikan sebagai sampel dalam
penelitian.

Pengumpulan data merupakan teknik atau cara yang dapat digunakan untuk
mengumpulkan data [10]. Teknik pengumpulan data menggunakan angket. Angket
digunakan untuk memperoleh data tentang penggunaan bahan pangan lokal umbi-umbian
pada pembuatan cookies yang dilakukan mahasiswa dalam praktik boga. Instrumen yang
digunakan dalam penelitian ini berisi pertanyaan-pertanyaan atau pernyataan yang telah
ditentukan jawabannya berupa 4 (empat) pilihan jawaban dengan rentang skor 1 – 4. Skor
yang diperoleh tersebut akan dijadikan data dalam penelitian. Instrumen diujikan kepada
30 orang untuk menguji validitas dan reliabilitas. Analisis butir soal dilakukan dengan
mengkorelasikan tiap skor butir dan skor total menggunakan analisis Korelasi Product
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Moment, sedangkan uji reliabilitas menggunakan Alpha Cronbach’s. Kisi-kisi instrument
dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

Talbel 1. Kisi-kisi Instrumen
Valrialbel Konsep

Pengkuraln
Indikaltor Jumlalh

Soall
No. Soall

Penggunalaln
balhaln
palngaln lokall
umbi-umbialn
paldal

pembualtaln
Cookies.

Mengukur tinggi
rendalhnyal

penggunalaln
balhaln palngaln
lokall
umbi-umbialn
dallalm pembualtaln
Cookies.

Pengetalhual

n
9 1,2,3,4,5,6,7,8,9

Sikalp 7 10,11,12,13,14,
15,16

Pralktik 8 17,18,19,20,21,
22,23,24

Halsil uji valliditals instrument penelitialn menunjukkaln balhwal dalri 24 butir soall yalng
diujikaln diperoleh 24 butir soall vallid. Halsil uji relialbilitals instrument penelitialn dengaln
menggunalkaln rumus koefisien ALlphal Cronbalch’s diperoleh halsil 0,913. Halsil tersebut
melebihi r talbel 0,361, alngkal tersebut menunjukkaln alngkal relialbilitals yalng salngalt kualt
daln daltal halsil alngket dalpalt dipercalyal daln lalyalk untuk digunalkaln.

Teknik alnallisis daltal dallalm penelitialn ini menggunalkaln alnallisis deskriptif.
ALnallisis deskriptif dallalm penelitialn ini menghitung mealn (M), medialn (Me), modus
(Mo), daln stalndalr devialsi (Sd). Teknik alnallisis daltal yalng dipergunalkaln dallalm
penelitialn ini aldallalh deskriptif kualntitaltif dengaln persentalse, daltal yalng diperoleh
bersifalt kualntitaltif berupal alngkal-alngkal.

HALSIL DALN PEMBALHALSALN

Halsil
Daltal yalng diperoleh dalri alngket kemudialn dialnallisis menggunalkaln staltistik

deskriptif. Deskripsi daltal merupalkaln galmbalraln halsil penelitialn valrialbel penggunalaln
balhaln palngaln lokall umbi-umbialn paldal pemmbualtaln cookies. Halsil penelitialn
menunjukkaln balhwal halsil pengukuraln penggunalaln balhaln palngaln lokall paldal

pembualtaln cookies dalpalt dilihalt paldal talbel 2 berikut.

Talbel 2. Daltal Penggunalaln Balhaln Palnngaln Lokall Umbi-umbialn Paldal Pembualtaln Cookies
Valrialbel/Ind

ikaltor
Skor Observalsi Skor Ideall

Skor
Malx

Skor
Min

Mealn StDe
v

Med Mo Skor
Malx

Skor
Min

Mealn StDe
v

Penggunalal

n balhaln
palngaln
lokall
umbi-umbial

92 67 81,09 8,25 84 84 96 24 60 50,91
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n paldal

pembualtaln
cookies.
Indikaltor
pengetalhual

n

36 23 30,04 3,86 32 33 36 9 22,5 19,09

Indikaltor
sikalp

28 19 24,23 2,87 24 27 28 7 12,5 7,78

Indikaltor
pralktik

31 22 26,76 2,34 27 28 32 8 20 16,97

Berdalsalrkaln talbel 2, secalral keseluruhaln alspek penggunalaln balhaln palngaln
lokall umbi-umbialn paldal pembualtaln cookies halsil skor penelitialn alkaln
digunalkaln untuk menghitung kaltegori peenggunalaln balhaln palngaln lokall
umbi-umbialn paldal pembualtaln cookies yalng dilalkukaln oleh malhalsiswal semester
8 PVKK FKIP UST paldal pralktik bogal. Frekuensi daltal dalpalt dilihalt melallui talbel
frekuensi dengaln menghitung jumlalh kelals menggunalkaln rumus Sturges. Halsil
distribusi frekuensi dalpalt dilihalt paldal talbel 3 berikut.

Talbel 3. Distribusi Frekuensi Penggunalaln Balhaln Palngaln
Lokall Paldal Pembualtaln Cookies

No Kelals Frekuensi Relaltif (%)

1 67,0 – 72,0 4 19,04%
2 72,1 – 77,1 5 23,80%
3 77,2 – 82,2 0 0,00%
4 82,3 – 87,3 6 28,57%
5 87,4 – 92,0 6 28,57%

Totall 21 100%

Ralngkumaln distribusi frekuensi penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn
paldal pembualtaln cookies digalmbalrkaln melallui histogralm paldal galmbalr 1 berikut.
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Galmbalr 1. Histogralm Distribusi Frekuensi Penggunalaln Balhaln Palngaln Lokall
Umbi-Umbialn Paldal Pembualtaln Cookies

Halsil kaltegori daltal penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn paldal pembualtaln
cookies dalpalt dilihalt paldal talbel 4 berikut.

Talbel 4. Kaltegori Valrialbel Penggunalaln Balhaln Palngaln Lokall Umbi-Umbialn Paldal

Pembualtaln Cookies
No Kaltegori Intervall Skor Frekuensi Relaltif (%)
1 Sedalng 48,1 – 72 4 19,04%
2 Tinggi 72,1 – 96 17 80,95%

Totall 21 100%

Berdalsalrkaln talbel 4 kaltegori menjelalskaln balhwal 4 responden dallalm kaltegori
sedalng dengaln relaltif 19,04%, daln 17 responden dallaln kaltegori tinggi dengaln relaltif
80,95%. Berdalsalrkaln alnallisis daltal tersebut, dalpalt dijelalskaln balhwal penggunalaln balhaln
palngaln lokall umbi-umbialn paldal paldal pembualtaln cookies dallalm kaltegori tinggi dengaln
relaltif 80,95%. Hall tersebut menunjukkaln balhwal malhalsiswal menyaltalkaln 80,95% sudalh
malksimall dallalm penggunalaln balhaln palngaln lokall paldal pembualtaln cookies. Malhalsiswal

dallalm penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn malmpu meneralpkaln balhaln
palngaln lokall umbi-umbialn paldal pembualtaln cookies daln dalpalt terus menggunalkaln
umbi-umbialn sebalgali balhaln balku pembualtaln cookies sertal dalpalt tetalp melestalrikaln
balhaln palngaln lokall umbi-umbialn. Penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn
terutalmal dallalm bentuk tepung cukup luals daln fleksibel, kalrenal dalpalt di calmpur dengaln
tepung-tepungaln jenis lalin altalupun balhaln lalinnyal [11]. Peraln pengetalhualn,
keteralmpilaln, daln sikalp dallalm meningkaltkaln kinerjal daln pemikiraln kritis dallalm
berbalgali konteks termalsuk ketalhalnaln palngaln [12].

Penggunalaln balhaln palngaln lokall paldal pembualtaln cookies terdiri dalri 3 indikaltor
yalitu pengetalhualn, sikalp, daln pralktik. Halsil distribusi daln frekuensi dalri ketigal

indikaltor penggunalaln balhaln palnngaln lokall umbi-umbialn paldal pembualtaln cookies
dijelalskaln sebalgali berikut.

Pengetalhualn penggunalaln balhaln palngaln lokall paldal pembualtaln cookies
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ALspek penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi- umbialn paldal pembualtaln cookies
terdiri dalri 9 item dengaln 4 pilihaln jalwalbaln untuk halsil alnallisis deskriptif pengetalhualn
penggunalaln palngaln lokall. Frekuensi daltal paldal alspek pengetalhualn penggunalaln balhaln
palngaln lokall umbi-umbialn paldal pembualtaln cookies dalpalt dilihalt paldal talbel frekuensi
berikut ini:

Talbel 5.
Daltal

Distribusi Frekuensi Pengetalhualn Penggunalaln Balhaln Palngaln Lokall
Umbi-umbialn Paldal Pembualtaln Cookies

No Kelals Frekuensi Relaltif (%)

1 23 – 25 3 14,28%
2 26 – 28 5 23,80%
3 29 – 31 2 9,52%
4 32 – 34 10 47,61%
5 35 – 37 1 4,76%

Totall 21 100%

Berdalsalrkaln talbel 5 daltal distribusi frekuensi pengetalhualn penggunalaln balhaln
palngaln lokall umbi-umbialn paldal pembualtaln cookies memiliki frekuensi tertinggi yalitu
10 responden paldal intervall 32 – 34 dengaln frekuensi relaltif 47,61%. Halsil distribusi
frekuensi pengetalhualn penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn paldal pembualtaln
cookies dalpalt dilihalt paldal galmbalr 2 berikut.
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Galmbalr 2. Histogralm Pengetalhualn Penggunalaln Balhaln Palngaln Lokall Umbi-Umbialn
Paldal Pembualtaln Cookies

Halsil kaltegori pengetalhualn penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn paldal

pembualtaln cookies dalpalt dilihalt paldal talbel 6 berikut.
Talbel 6. Kaltegori Indikaltor Pengetalhualn

No Kaltegori Intervall Frekuensi Relaltif (%)
1 Sedalng 18,1 – 27 8 38,09%
2 Tinggi 27,1 – 36 13 61,90%

Totall 21 100%

Berdalsalrkaln alnallisis, diketalhui balhwal 8 responden dallalm kaltegori sedalng
paldal intervall 18,1 – 27 dengaln frekuensi relaltif 38,09%, daln 13 responden
dallalm kaltegori tinggi paldal intervall 27,1 – 36 dengaln frekuensi relaltif 61,90%.
Berdalsalrkaln alnallisis daltal di altals, dalpalt dijelalskaln balhwal dallalm indikaltor
pengetalhualn memiliki kecenderungaln dallalm kaltegori tinggi dengaln frekuensi
relaltif 61,90%. Malhalsiswal dallalm pengetalhualn penggunalaln balhaln palngaln lokall
umbi-umbialn paldal pembualtaln cookies malsih kuralng memalhalmi pengetalhualn
yalng halrus dipalhalmi dallalm penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn,
khususnyal paldal zalt gizi daln malnfalalt yalng terkalndung dallalm umbi-umbialn.
Pengetalhualn yalng dimiliki dallalm pemilihaln daln pengolalhaln umbi-umbialn perlu
dilalkukaln untuk meningkaltkaln nilali gizi paldal cookies, sehinggal dalpalt menjaldi
cookies dengaln sumber vitalmin daln protein [13].

Sikalp penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn paldal pembualtaln cookies
ALspek sikalp penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn paldal pembualtaln

cookies terdiri terdiri dalri 7 item penyaltalaln penilalialn dengaln 4 pilihaln jalwalbaln untuk
halsil alnallisis deskriptif sikalp penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn. Frekuensi
daltal paldal alspek sikalp penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn paldal pembualtaln
cookies dalpalt dilihalt paldal talbel frekuensi berikut.

Talbel 7. Daltal Distribusi Frekuensi Sikalp
No Kelals Frekuensi Relaltive (%)
1 19 – 20 3 14,28%
2 21 – 22 4 19,04%
3 23 – 24 5 23,80%
4 25 – 26 2 9,52%
5 27 – 28 7 33,33%

Totall 21 100%

Berdalsalrkaln talbel 7 daltal distribusi frekuensi sikalp penggunalaln balhaln
palngaln lokall umbi-umbialn paldal pembualtaln cookies memiliki frekuensi tertinggi
7 paldal intervall 27 – 28 dengaln frekuensi relaltif 33,33%. Halsil distribusi indikaltor
sikalp dalpalt dilihalt melallui histogralm paldal galmbalr 3 berikut.
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Galmbalr 3. Histogralm Sikalp Penggunalaln Balhaln Palngaln Lokall Umbi-umbialn
Paldal Pembualtaln Cookies

Halsil kaltegori
sikalp

penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn paldal pembualtaln cookies dalpalt dilihalt
paldal talbel 8 berikut.

Talbel 8. Halsil Kaltegori Indikaltor Sikalp
No Kaltegori Intervall Frekuensi Relaltif (%)
1 Sedalng 14, 1 – 21 3 14,28%
2 Tinggi 21,1 – 28 18 85,71%

Totall 21 100%

Berdalsalrkaln alnallisis diketalhui balhwal 3 responden dallalm kaltegori sedalng paldal

intervall 14,1 – 21 dengaln frekuensi relaltif 14,28%, daln 18 responden dallalm kaltegori
tinggi paldal intervall 21,1 – 28 dengaln frekuensi relaltif 85,71%. Berdalsalrkaln alnallisis
daltal di altals, dalpalt dijelalskaln balhwal dallalm indikaltor sikalp memiliki kecenderungaln
dallalm kaltegori tinggi dengaln frekuensi relaltif 85,71%. Malhalsiswal dallalm hall sikalp
penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn paldal pembualtaln cookies cukup balik.
Malhalsiswal malmpu memilih balhaln palngaln lokall umbi-umbialn yalng alkaln digunalkaln
dallalm pengolalhaln cookies. Malhalsiswal jugal malmpu memilih umbi-umbialn di lihalt dalri
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segi walrnal, bentuk, tekstur, daln alromal yalng dimiliki oleh balhaln palngaln lokall
umbi-umbialn. Sikalp dallalm pemilihaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn untuk
menghalsilkaln produk cookies dengaln kuallitals yalng balik. Sikalp yalng dimiliki
malhalsiswal dallalm penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn yalng dilalkukaln dallalm
bentuk menguralngi jumlalh impor galndum yalitu dengaln menggalntikaln tepung terigu
dengaln tepung yalng balhaln balkunyal selalin galndum, seperti balhaln lokall sereallial,
kalcalng-kalcalngaln, umbi-umbialn, daln bualh-bualhaln [14].

Pralktik penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn paldal pembualtaln cookies
ALspek pralktik penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn paldal pembualtaln

cookies terdiri dalri 8 item pernyaltalaln penilalialn dengaln 4 pilihaln jalwalbaln untuk halsil
alnallisis deskriptif pralktik penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn. Frekuensi daltal

paldal alspek pralktik penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn paldal pembualtaln
cookies dalpalt dilihalt paldal talbel frekuensi berikut.

Talbel 9. Daltal Distribusi Frekuensi Pralktik
No Kelals Frekuensi Relaltif (%)
1 22 – 23 2 9,52%
2 24 – 25 4 19,04%
3 26 – 27 6 28,57%
4 28 – 29 7 33,33%
5 30 – 31 2 9,52%

Totall 21 100%

Berdalsalrkaln talbel 9 daltal distribusi frekuensi paldal indikaltor pralktik penggunalaln
balhaln palngaln lokall umbi-umbialn paldal pembualtaln cookies memiliki frekuensi tertinggi
7 paldal intervall 28 – 29 dengaln frekuensi relaltif 33,33%. Halsil distribusi indikaltor
pralktik dalpalt dilihalt melallui histogralm paldal galmbalr 4 berikut.

Galmbalr 4.
Histogralm

Pralktik Penggunalaln Balhaln Palngaln Lokall Umbi-umbialn Paldal Pembualtaln Cookies
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Halsil kaltegori pralktik penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn paldal pembualtaln
cookies dalpalt dilihalt paldal talbel 10 berikut.

Talbel 10. Halsil Kaltegori Indikaltor Pralktik
No Kaltegori Intervall Frekuensi Relaltif (%)
1 Sedalng 16,1 – 24 4 19,04%
2 Tinggi 24,1 – 32 17 80,95%

Totall 21 100%

Berdalsalrkaln alnallisis diketalhui balhwal 4 responden dallalm kaltegori sedalng
paldal intervall 16,1 – 24 dengaln frekuensi relaltif 19,04%, daln 17 responden dallalm
kaltegori tinggi paldal intervall 24,1 – 32 dengaln frekuensi relaltif 80,95%.
Berdalsalrkaln alnallisis daltal dialtals dalpalt disimpulkaln balhwal indikaltor pralktik
memiliki kecenderungaln dallalm kaltegori tinggi dengaln frekuensi relaltif 80,95%.
Malhalsiswal dallalm pralktik penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn paldal

pembualtaln cookies cukup balik. Malhalsiswal dalpalt mengolalh balhaln palngaln lokall
umbi-umbialn menjaldi cookies dengaln krealtif daln inovaltif. Penggunalaln tepung
komposit berbalhaln dalsalr palngaln lokall malmpu meningkaltkaln kuallitals cookies,
daln dalpalt menunjukkaln penggunalaln balhaln palngaln lokall lebih sehalt daln allalmi
[15].

KESIMPULALN

Berdalsalrkaln tujualn penelitialn yalng telalh dirumuskaln, malkal halsil penelitialn
diperolalh balhwal: Penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn paldal pembualtaln
cookies secalral keseluruhaln menunjukkaln halsil 80,95% menggunalkaln balhaln palngaln
lokall umbi-umbialn paldal pembualtaln cookies salalt pralktik bogal. Pengetalhualn
penggunalaln balhaln palngaln lokall umbi-umbialn paldal pembualtaln cookies menunjukkaln
61,90%, malhalsiswal kuralng memalhalmi pengetalhualn umbi-umbialn khususnyal dallalm hall
gizi daln malnfalalt balhaln palngaln lokall umbi-umbialn. Sikalp penggunalaln balhaln palngaln
lokall umbi-umbialn paldal pembualtal cookies menunjukkaln85,71%, malhalsiswal cukup
balik dallalm memilih balhaln palngaln lokall umbi-umbialn yalng alkaln digunalkaln dallalm
pengolalhaln cookies. Malhalsiswal jugal malmpu memilih umbi-umbialn dilihalt dalri walrnal,
bentuk, tekstur, daln alromal umbi-umbialn. Pralktik penggunalaln balhaln palngaln lokall
umbi-umbialn paldal pembualtaln cookies menunjukkaln 80,95%, malhalsiswal cukup balik
dallalm mengolalh balhaln palngaln lokall umbi-umbialn menjaldi produk cookies yalng balik
dengaln krealtif daln inovaltif.
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