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Abstract. Pukis cake is a typical Indonesian wet cake with the basic ingredients of wheat
flour. The low consumption of local food ingredients by the community, it is necessary to
make pukis cakes by utilizing local food ingredients. Wheat can be replaced with local
foodstuffs that have a high starch such as purple sweet potato and taro potato. This
problemis the aim of this study to determine the sensory quality of purple sweet potato
puree pukis cake and tar o sweet potato puree which includes color, shape, aroma, texture,
taste. Knowing the nutritional and non-nutritional content which includes antioxidants,
protein, fat, carbohydrates, ash, and vitamin C, laboratory tests are carried out, and
material costs are calculated. Data collection uses the observation method through
sensory tests. The result data were processed with the Anova test followed by the Duncan
test. The results showed: 1)The sensory quality of purple sweet potato puree pukis and
taro sweet potato puree produced products categorized as good (40%:20%). 2)The
nutritional and non-nutritional contents of the product are Antioxidants 8.16%, Protein
6.15%, Fat 3.10%, Carbohydrates 56.01%, Ash 1.39% and Vitamin C 16.88 mg. 3) The
material cost of purple sweet potato puree pukis cake and taro pure potato cake is known
to be IDR 30,920. Research conclusions 1) The product is expressed well in color, aroma,
texture, taste. 2)The use of local food ingredients has an effect on adding product
nutrition. 3)The cost of making the product is IDR 30,920.
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Abstrak. Kue pukis adalah kue basah khas Indonesia dengan bahan dasar tepung terigu.
Rendahnya konsumsi bahan pangan lokal oleh masyarakat, maka perlu pembuatan kue
pukis dengan memanfaatkan bahan pangan lokal. Terigu dapat diganti dengan bahan
pangan loka yang memiliki pati tinggi seperti ubi jalar ungu dan ubi talas. Permasalahan
tersebut menjadi tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui mutu sensoris kue pukis
puree ubi jalar ungu dan puree ubi talas yang meliputi warna, bentuk, aroma, tekstur, rasa.
Mengetahui kandungan nutrisi dan non-nutrisi yang meliputi, antioksidan, protein, lemak,
karbohidrat, abu, dan vitaminC, dilakukan uji laboraturium, dan perhitungan biaya
material. Pengumpulan data menggunakan metode observasi melalui uji sensoris. Data
hasil diolah dengan uji Anovadilanjut uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan: 1)Mutu
sensoris kue pukis puree ubi jalar ungu dan pure ubi talas menghasilkan produk
dikategorikan baik dengan perbandingan (40%.:20%). 2)Kandungan nutrisi dan non-
nutrisi pada produk yaitu Antioksidan 8,16%, Protein 6,15%, Lemak 3,10%, Karbohidrat
56,01%, Abu 1,39%, dan Vitamin C 16,88 mg. 3)Biaya material kue pukis pure ubi jalar
ungu dan pure ubi talas diketahui sebesar Rp 30.920. Simpulan penelitian 1)Produk
dinyatakan baik di warna, aroma, tekstur, rasa. 2)Penggunaan bahan pangan lokal
berpengaruh menambah nutrisi produk. 3)Biaya matrial produk Rp 30.920.
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LATAR BELAKANG

Kue basah adalah kue tradisional Nusantara seperti kue putu, kue pukis, kue lapis,
gemblong dan lain-lain. Berdasarkan data statistik konsumsi pangan yang diterbitkan oleh
K emeterian Pertanian tahun 2018 menunj ukkan bahwa pertumbuhan konsumsi kue basah
masyarakat Indonesia sebesar 23% dari tahun 2014 hingga 2018, hal tersebut merujuk
pada penelitian (Faridah, 2020). Kue basah tradisional merupakan wujud budaya yang
digjarkan secara turun menurun di Indonesia biasanya bercita rasa manis atau legit,
bahkan asin (Hakiki et al., 2019).

Kue pukis merupakan salah satu kue basah yang digemari oleh masyarakat
Indonesia sampai saat ini. Kue pukis sering dijumpai di pasar tradisional, toko kue,
bahkan banyak penjua kaki limadi pinggir jalan yang menjual kue pukis dibandingkan
dengan kue basah lainnya. Kue pukis banyak disukai oleh masyarakat Indonesia
dikarenakan kue pukis memiliki rasa gurih dan manis sehingga menjadi salah satu daya
tarik dari kuetersebut (Ryan et al., 2013). Oleh karenaitu perlu dilakukan pengembangan
sehingga menciptakan variasi kue pukis yang baru.

Pukis adalah kue dengan bahan dasar terigu yang menggunakan bahan tambahan
ragi sebagai pengembang volume adonan yang selanjutnya dipanggang dalam cetakan
(Salim et al., 2021). Bentuk kue pukis memiliki ciri khas karena menggunakan cetakan
khusus pada saat proses pemanggangan (Holidya, 2019). Kue pukis memiliki bentuk
setengah lingkaran menyerupai perahu karena menggunakan cetakan khusus pada saat
proses pemanggangan. Kue pukis memiliki bentuk dan warna yang khas karena bagian
atas kue pukis berwarna kuning sedangkan bagian bawah berwarna coklat (Prasetyan dan
Bahar, 2014).

Bahan utama yang digunakan pada pembuatan kue pukis selama ini adalah tepung
terigu. Tepung terigu memiliki sekitar 68-78% pati. Tepung terigu terdiri atas 28%
amilosa dan 72% amilopektin (Pradipta dan Putri, 2015). Namun, menurut data Badan
Pusat Statistik (2019), di Indonesiajumlah impor bahan pangan gandum pada tahun 2017
mencapali 11,4 juta ton. Berdasarkan data tersebut menunjukkan Indonesia memiliki
jumlah yang sangat banyak dalam mengimpor bahan makanan gandum yang merupakan

bahan baku pembuatan tepung terigu. Fungsi tepung terigu yaitu untuk membangun
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kerangka kue, mengikat bahan lain, dan mendapatkan tekstur kue yang baik. Oleh karena
itu sebagal upaya mengurangi penggunaan tepung terigu maka diperlukan alternatif yaitu
dengan memanfaatkan bahan pangan lokal.

Besarnya jumlah impor gandum di Indonesia sehingga memanfaatkan bahan
pangan lokal untuk menggantikan tepung terigu harus memiliki pati yang cukup tinggi
karena sebagal bahan pembentuk kue pukis. Selain itu, rendahnya konsumsi bahan
pangan lokal oleh masyarakat. Maka perlu dilakukan pembuatan kue pukis dengan
memanfaatkan bahan pangan lokal sebagi bentuk ketahanan pangan. Bahan pangan lokal
yang memiliki kandungan pati cukup tinggi adalah ubi jalar ungu. Kandungan pati ubi
jalar ungu adalah 55,27%. Kandungan pati pada ubi jalar terdiri dari 20% amilosa dan
63,95%% amilopektin. Ubi jalar ungu mudah ditemukan dan memiliki harga yang
terjangkau di Indonesia, namun pemanfaatan ubi jalar masih terbatas dan biasanya hanya
diolah secara sederhana, seperti digoreng, direbus atau diolah menjadi keripik dan kolak.
Kandungan nutrisi & non-nutrisi ubi jalar ungu yaitu sebanyak 150,7 mg antosianin, 1,1%
serat, 18,2% pati, 0,4% gulareduksi, 0,6% protein, 0,70 mg zat besi dan 20,1 mg vitamin
C (Badlitkabi, 2015).

Penelitian terdahulu yang dilakukan oleh Salim, (2020) yang berjudul “Pengaruh
Konsentrasi Ubi Jalar Ungu Terhadap Mutu Pukis” memiliki hasil berdasarkan hasil uji
hedonik dengan konsentrasi ubi ungu 60% adalah yang paling disukai dan masih
memberikan mutu sensoris yang diterima dan perlakuan ini efisien menggantikan tepung
terigu pada pukis dengan nilai 121%. Namun pada ubi ungu memiliki kadar air yang
cukup banyak sehingga mempengaruhi bentuk pada kue pukis. Oleh karena itu, dalam
pembuatan kue pukis pati dari ubi jalar ungu sgja dirasa kurang dalam membangun
kerangka kue, mengikat bahan lain, dan mendapatkan tekstur kue yang baik. Oleh karena
itu perlu ditambahkan ubi yang memiliki kandungan pati yang tinggi dan juga sebagai
inovasi baru yang berbedadari penelitian terdahulu yaitu dengan penambahan bahan lain.
Bahan makanan yang memiliki pati tinggi dan banyak ditemukan di Indonesia adalah ubi
talas.

Talas (Colocasia esculenta (L.) Schott) merupakan salah satu jenis umbi-umbian
yang banyak di Indonesia, mudah didapatkan dan memiliki kandungan nutrisi & non-
nutrisi yang cukup tinggi. Penggunaan ubi talas digunakan sebagai penambahan ubi jalar
ungu yaitu dikarenakan ubi talas memiliki kandungan pati yang lebih tinggi. Talas
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merupakan merupakan jenis umbi-umbian yang mempunyai kadar pati yang cukup
potensial yaitu (74,34%) dengan kadar amilosa (21,44%) dan amilopektin (78,56%0)
(Wahidah, 2017). Ubi talas memiliki kandungan antioksidan, karbohidrat kompleks,
vitamin C, vitamin B, vitamin A, serta zat besi dan tembaga. Ubi talas mengandung
vitamin C yaitu sumber zat antioksidan yang baik untuk memperkuat daya tahan tubuh
melalui mekanisme percepatan gerak sel darah putih. Selain itu, ubi talas memiliki
manfaat bagi tubuh yaitu mengandung beta carotene (nutrisi setara vitamin A) padatalas
bermanfaat untuk menjaga kesehatan mata, kulit, dan meningkatkan fertilitas.
Kebanyakan dari masyarakat Indonesia mengolah umbi-umbian, salah satunya talas
menjadi olahan keripik (Haerul, 2018). Oleh karena itu, memanfaatkan ubi talas dengan
olahan lain yaitu digunakan sebagai bahan pembuatan kue pukis.

Pemanfaatan ubi jalar ungu dan ubi talas dalam pembuatan kue pukis yaitu diolah
menjadi pure. Penggunaan pure dalam pembuatan kue pukis karena pure memiliki warna
yang bagus jika dibandingkan dengan tepung ubi tersebut. Selain itu, tepung ubi memiliki
harga yang cukup mahal dibandingkan dengan ubi jalar ungu dan ubi talas segar sehingga
kurang optimal sebagal aternatif pengganti tepung terigu. Pembuatan kue pukis dengan
pure ubi jalar ungu dan pure ubi talas diharapkan memiliki kandungan nutrisi & non-
nutrisi yang lebih tinggi oleh bahan yang digunakan.

Berdasarkan uraian diatas maka penulis melakukan penelitian dengan judul
“Pembuatan Kue Pukis dengan Proporsi Puree Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L.) dan
Puree Taas (Colocasia esculenta)”. Penggunaan bahan yang memiliki berbeda,
dimungkinkan memiliki kualitas. Maka perlu dilakukan penelitian terhadap mutu sensoris
hasi| jadi kue pukis sesuai dengan kriteria yang meliputi warna, bentuk, aroma, tekstur,
rasa. Selain itu, ubi jalar ungu dan ubi talas memiliki kandungan nutrisi dan non-nutrisi
yang berbeda dari tepung terigu sehingga perlu dilakukan uji laboratorium pada produk
kue pukis. Penelitian ini dapat meningkatkan nilai kegunaan ubi jalar ungu dan ubi talas
serta meningkatkan nutrisi pada kue pukis.

Penggunaan bahan dalam pembuatan kue pukis dengan pemanfaatan ubi jalar ungu
dan ubi talas akan mempengaruhi biaya material pada kue pukis tersebut. Ubi jalar ungu
dan ubi talas memiliki harga yang terjangkau di Indonesia. Maka penting untuk

mengetahui biaya material kue pukis pure ubi jalar ungu dan pure ubi talas.
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KAJIAN TEORITIS
1. Pengertian Kue Pukis

Pukis adalah kue basah dengan bahan dasar terigu yang menggunakan bahan
tambahan ragi sebagai pengembang volume adonan yang selanjutnya dipanggang dalam
cetakan (Salim et al., 2021). Kue pukis memiliki bentuk dan warna yang khas, pada
umumnya bagian atas kue pukis memiliki warna kuning tetapi pada era modern ini kue
pukis memiliki banyak variasi warna seperti warna hijau dan coklat serta bawahnya
memiliki warna kecoklatan (Prasetyan dan Bahar, 2014). Kue pukis adalah kue basah
biasanya berbentuk seperti perahu, bagian atasnyaberwarna kuning dan lapisan
luar berwarna kecoklatan, rasanya manis serta  mempunyai  tekstur yang lembut dan
diolah dengan proses pemanggangan (Purnamasari et al., 2018).
2. Kajian tentang Puree Ubi Jalar Ungu Puree Ubi Talas

Pure adalah bahan makanan dalam bentuk lumat akibat dari proses penghalusan
dengan caramenggunakan blender. Kriteriadari puree bertekstur halus. Pembuataan pure
dapat dilakukan secara manual maupun menggunakan bantuan alat seperti blender
sehingga mendapatkan pure yang halus dan lembut. Ubi jalar ungu dan ubi talas diolah
menjadi puree seperti yang dijelaskan diatas dengan memiliki kriteria halus.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini ialah penelitian eksperimen menggunakan desain perbandingan
proporsi pure ubi jalar ungu dan pure ubi talas dengan 3 perlakuan yaitu (72 gram : 144
gram), (108 gram : 108 gram), dan (144 gram : 72 gram). Data dikumpulkan Melalui
teknik pengamatan dengan uji oraganoleptik. Temple diberikan nilai oleh panelisterlatih
serta semi terlatih yakni dosen dan mahasiswa Tata Boga, Universitas Negeri Surabaya
sebanyak 30 orang. Penelitian ini dilaksanakan selama5 semenjak bulan Desember 2022
hingga Mel 2023. Perolehan uji sensoris dengan uji anovatunggal dan uji lanjut Duncan.
Melihat kandungan protein, lemak, karbohidrat, abu, antioksidan, dan vitamin C
dilaksanakan uji laboraturium pada produk yang dikatakan baik. Perhitungan biaya
material pada produk yang terbaik untuk mengetahui biaya yang diperlukan dalam proses
produksi kue pukis.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji mutu sensoris pada produk kue pukis pure ubi jalar ungu dan pure ubi talas
dilakukan dengan cara mengobservasi produk. Data hasil observasi yang diperoleh
dianalisis dengan varian tunggal dan dilanjutkan dengan uji Duncan. Uji mutu sensoris
kue pukis bertujuan untuk mengetahui mutu sensoris kue pukis pure ubi jalar ungu dan
pure ubi talas yang meliputi warna, bentuk, aroma, tekstur, dan rasa. Penelitian yang
dilakukan dengan propors pure ubi jalar ungu dan pure ubi talas dengan perbandingan
proporsi yang berbeda. Hasil uji mutu sensoris disajikan sebagai berikut ini.
Hasil Uji SensorisWarna

Kue pukis memiliki perpaduan warna yaitu warna bagian dalam dan warna bagian
luar. Warna bagian dalam diperoleh dari bahan adonan. Sedangkan warna bagian luar
merupakan warna yang diperoleh dari adonan dan proses pemanggangan.
1. Hasil Uji Sensoris Warna Dalam

Dari uji sensoris yang dilakukan pada produk kue pukis pure ubi jalar ungu dan
pure ubi talas yang ditinjau dari warna bagian dalam menghasilkan nilai yang bisa
diketahui sebagai berikut.

Tabel 1. Uji Sensoris Warna Dalam

Perlakuan Skor Warna Dalam

Pure ubi jalar ungu 72 gram : pure ubi talas 144 2.53

gram
Pure ubi jalar ungu 108 gram : pure ubi talas 108 3.8

gram
Pure ubi jalar ungu 144 gram : pure ubi talas 72 4.73

gram

(Sumber : Diolah Penulis)

Keterangan :

(+) : Ungumuda

() : Ungu keputihan

Berdasarkan Tabel 1. diketahui proporsi penggunaan pure ubi jalar ungu dan pure

ubi talas memiliki perbedaan. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa penggunaan pure ubi
jalar ungu dan pure ubi talas dengan propors 72 gram : 144 gram, 108 gram : 108 gram,
dan 144 gram : 72 gram memberikan warna bagian dalam yang berbeda, pengaruh
tertinggi terdapat pada sampel dengan proporsi pure ubi jalar ungu dan pure ubi talas 144
gram : 72 gram.
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Warna termasuk hal terpenting ketika menentukan tingkat kesukaan konsumen
pada sebuah produk. Warna ungu muda dihasilkan oleh bahan pembuatan kue pukisyaitu
ubi jalar ungu. Warna ungu pada ubi jalar dikarenakan zat warna alami yang dinamakan
antosianin (Husnaet al., 2013). Warna ubi jalar ungu mempengaruhi warna adonan yang
merupakan warna putih dari bahan tepung terigu dan pure ubi talas sehingga menjadi
cenderung berwarna ungu muda. Hal tersebut selaras dengan penelitian (Salim, 2020)
yaitu warna ungu tua pada pukis mengalami peningkatan selaras dengan banyaknya ubi
ungu yang dipergunakan. Hal tersebut selaras dengan penelitian (Salim, 2020) yaitu pukis
dengan warna ungu semakin tua memperlihatkan banyaknya kandungan ubi ungu yang
dipergunakan.

Kadar antosianin pada produk setelah diolah pada ubi kukus terbilang tinggi yakni
64,9% serta ketika digoreng menjadi lebih rendah yakni 47,6% (Ginting et al., 2011).
Antosianin memiliki sifat yang bisaterlarut pada air serta rawan terjadi perubahan suhu,
cahaya maka bisa terjadi kerusakan atau menghilang selama diolah. Kandungan
antosianin akan rusak apabila terkena suhu diatas 60°C sehingga mengakibatkan warna
ungu pada kue pukis memudar menjadi ungu muda.

2. Hasil Uji SensorisWarna Luar

Dari uji sensoris yang dilakukan pada produk kue pukis pure ubi jalar ungu dan
pure ubi talas yang ditinjau dari warna bagian luar menghasilkan nilai yang bisa diketahui
sebagal berikut.

Tabel 2. Uji Sensoris Warna Luar

Perlakuan Skor Warna Luar

Pure ubi jalar ungu 72 gram : pure ubi talas 144 3.63

gram
Pure ubi jalar ungu 108 gram : pure ubi talas 108 4.20

gram
Pure ubi jalar ungu 144 gram : pure ubi talas 72 4.73

gram

(Sumber : Diolah Penulis)

Keterangan :
(+) : Kuning kecoklatan
() : Kuning keputihan
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Berdasarkan Tabel 2. diketahui jJumlah penggunaan proporsi pure ubi jalar ungu
dan pure ubi talas memiliki perbedaan. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa penggunaan
pure ubi jalar ungu dan pure ubi talas dengan proporsi 72 gram : 144 gram, 108 gram :
108 gram, dan 144 gram : 72 gram memberikan warna bagian luar yang berbeda,
pengaruh tertinggi terdapat pada sampel dengan proporsi pure ubi jalar ungu dan pure ubi
talas 144 gram : 72 gram.

Warna pada adonan mempengaruhi warna bagian luar yaitu pada produk dengan
nilai tertinggi yaitu proporsi ubi ungu 144 gram dan ubi talas 72 gram memiliki warna
kuning kecoklatan dikarenakan warna adonan yang cenderung berwarna ungu atau
memiliki cenderung gelap. Berbeda dengan kue pukis yang memiliki nilai terendah yaitu
proporsi ubi jalar ungu 20% dan propors ubi talas 40% yang memiliki warna adonan
berwarna putih atau cenderung cerah maka warna bagaian luar akan cenderung berwarna
kuning.

Warna bagian luar kue pukis memiliki warna kuning kecoklatan dipengaruhi oleh
adanya proses pemanggangan. Hal tersebut didukung dengan penelitian (Change et al.,
2021) bahwa proses pemanggangan atau pencetakan kue pukis juga harus diperhatikan
waktu yang diperlukan, pemanggangan yng | ebih lama menjadkan warna bagian kulit kue
pukis akan semakin gelap.

Warna luar kue pukis juga dipengaruhi oleh penggunaan gula pada pembuatan kue
pukis. Gula akan mengalami proses karamelisasi pada saat dipanaskan yang
menyebabkan warna bagian luar mengalami perubahan warna menjadi kuning
kecoklatan. Hal tersebut selaras dengan penelitian (Inayah, 2017) yang menyatakan
bahwa total gula yang dipergunakan bisa mempengaruhi warna luar produk disebabkan
gulayang mengkaramelisasi.

Hasil Uji Sensoris Bentuk

Berdasarkan uji sensorisyang dilakukan pada produk kue pukis pure ubi jalar ungu
dan pure ubi talas yang ditinjau dari kriteria bentuk menghasilkan nilai yang bisa
diketahui sebagai berikut.
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Tabel 3. Uji Sensoris Bentuk

Perlakuan Skor Bentuk

Pure ubi jalar ungu 72 gram : pure ubi talas 144 3.73
gram

Pure ubi jalar ungu 108 gram : pure ubi talas 108 4.00
gram

Pure ubi jalar ungu 144 gram : pure ubi talas 72 4.26
gram

(Sumber : Diolah Penulis)

Keterangan :
(+) : Setengah lingkaran,permukaan atas cembung
(1) : Setengahlingkaran

Berdasarkan Tabel 3. diketahui jJumlah penggunaan proporsi pure ubi jalar ungu
dan pure ubi talas memiliki perbedaan. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa penggunaan
pure ubi jalar ungu dan pure ubi talas dengan proporsi 72 gram : 144 gram, 108 gram :
108 gram, dan 144 gram : 72 gram memberikan bentuk yang sama dengan yang lainnya,
proporsi pure ubi ungu dan pure ubi talas tidak mempengaruhi bentuk kue pukis pure ubi
jalar ungu dan pure ubi talas.

Bentuk pada kue pukis dipengaruhi oleh bahan yang digunakan. Tepung terigu
berfungsi membentuk susunan adonan. Bentuk pada produk kue pukis pure ubi jalar ungu
dan pure ubi talas tidak berbeda nyata dikarenakan proporsi tepung terigu yang sama
dalam perlakuan yaitu sebanyak 144 gram. Tepung terigu untuk membuat kues pukis
memiliki fungsi untuk membentuk adonan, memberikan rasa yang lezat dan tekstur yang
unik serta terlihat menarik (Salim, 2020). Selain itu, Bentuk dipengaruhi juga oleh
cetakan yang digunakan dalam proses pemanggangan kue pukis. Kue pukis berbentuk
setengah lingkaran dikarenakan sesuai dengan bentuk cetakan dan cembung pada
permukaan atas dikarenakan proses mengembang dipengaruhi oleh ragi.

Hasil Uji Sensoris Aroma

Berdasarkan uji sensoris yang dilaksanakan pada produk kue pukis pure ubi jalar
ungu serta pure ubi talas yang ditinjau dari kriteria aroma diperoleh nilai yang bisa
diketahui sebagai berikut.
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Tabel 4. Uji Sensoris Aroma

Perlakuan Skor Aroma

Pure ubi jalar ungu 72 gram : pure ubi talas 144 3.3
gram

Pure ubi jalar ungu 108 gram : pure ubi talas 108 3.6
gram

Pure ubi jalar ungu 144 gram : pure ubi talas 72 4.43
gram

(Sumber : Diolah Penulis)

Keterangan :
(+) : Khaspukis, cukup beraroma ubi ungu serta sedikit beraroma ubi talas
(1) : Khaspukis, sedikit beraroma ubi ungu serta cukup beraroma ubi talas

Berdasarkan Tabel 4. diketahui jJumlah penggunaan proporsi pure ubi jalar ungu
dan pure ubi talas memiliki perbedaan. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa penggunaan
pure ubi jalar ungu dan pure ubi talas dengan proporsi 72 gram : 144 gram, 108 gram :
108 gram, dan 144 gram : 72 gram memberikan aroma yang berbeda, pengaruh tertinggi
terdapat pada sampel dengan proporsi pure ubi jalar ungu dan pure ubi talas 144 gram :
72 gram.

Pada dasarnya aroma yang dihasilkan oleh kue pukis pure ubi jalar ungu dan pure
ubi talas dipengaruhi oleh bahan yang digunakan. Pada produk dengan nilai terendah
yaitu proporsi pure ubi ungu 72 gram dan pure ubi talas 144 gram memiliki aroma khas
kue pukis dan cukup beraroma khas ubi talas (kurang sedap) karena proporsi ubi talas
yang lebih banyak. Sedangkan nilai tertinggi yaitu pada proporsi pure ubi jalar ungu 144
gram dan pure ubi talas 72 gram. Hal tersebut dipengaruhi oleh proporsi ubi jalar yang
lebih banyak sehingga dapat menutupi aroma ubi talas yang kurang sedap. Produk dengan
proporsi tersebut merupakan nilai tertinggi yang memiliki aroma khas pukis dan cukup
beraroma ubi jalar ungu dan sedikit beraroma ubi talas. Pernyataan tersebut selaras
dengan penelitian (Purnamasari et a., 2018) yang mengemukakan bahwasanya
dikarenakan tingginya pasta labu kuning yang dipergunakan maka kue pukis memiliki
aroma labu yang lebih kuat.

Proses pemanggangan juga memiliki pengaruh terhadap aroma. Aromaadonan dan
aromahasil jadi kue pukis berbeda. Saat proses pemanggangan makaaromaakan semakin

kuat. Hal tersebut selaras dengan penelitian (Salim, 2020) yang menyatakan aroma kue

257| ~ SSCJ - VOLUME 1, NO. 5, SEPTEMBER 2023



e-ISSN: 2985-3753; p-ISSN: 2985-3761, Hal 248-264

pukis dihasilkan dikarenakan terdapat proses memanggang yang menimbulkan aroma
khas dari panggangan antara gula dan asam amino.
Hasil Uji Sensoris Tekstur
Berdasarkan uji sensoris yang dilaksanakan pada produk kue pukis pure ubi jalar
ungu dan pure ubi talas yang ditinjau dari kriteria tekstur menghasilkan nilai yang bisa
diketahui sebagai berikut.
Tabel 5. Uji Sensoris Tekstur

Perlakuan Skor Tekstur

Pure ubi jalar ungu 72 gram : pure ubi talas 144 4.03
gram

Pure ubi jalar ungu 108 gram : pure ubi talas 108 4.23
gram

Pure ubi jalar ungu 144 gram : pure ubi talas 72 4.73
gram

(Sumber : Diolah Penulis)

Keterangan :
(+) : Lembut dan empuk
() : Keras

Berdasarkan Tabel 5. diketahui jJumlah penggunaan proporsi pure ubi jalar ungu
dan pure ubi talas memiliki perbedaan. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa penggunaan
pure ubi jalar ungu dan pure ubi talas dengan proporsi 72 gram : 144 gram, 108 gram :
108 gram, dan 144 gram : 72 gram memberikan tekstur yang berbeda, pengaruh tertinggi
terdapat pada sampel dengan proporsi pure ubi jalar ungu dan pure ubi talas 144 gram :
72 gram.

Tekstur pada kue pukis pure ubi jalar ungu dan pure ubi talas dengan nilai tertinggi
mengasilkan tekstur yang empuk dan lembut. Hal tersebut dikarenakan pengaruh dari
penggunaan ragi dan juga kadar air pada adonan. Ragi yang berfungsi sebagai bahan
untuk fermentasi yang mempengaruhi kemampuan berkembang pada adonan. Perihal
tersebut selaras dengan penelitian (Salim, 2020) yang mengemukakan bahwasaya Tekstur
yang lembut serta empuk dihasilkan oleh adanya fermentasi dari ragi sehingga adanya
pengembangan pada adonan. Adonan dapat mengembang dengan baik yaitu dipengaruhi
kandungan serta kualitas gluten yang pada tepung terigu yang dipergunakan dalam
membuat kue pukis.
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Penggunaan ragi mempengaruhi tekstur pada kue pukis hal ini diperkuat dengan
pendapat (Sitepu, 2019) yaitu semakin banyak penggunaan ragi yang maka produksi CO2
akan semakin tinggi sehingga daya kembang adonan juga akan semakin tinggi dan roti
yang dihasilkan akan semakin empuk. Adonan yang memiliki daya kembang yang baik
akan menghasilkan roti dengan tekstur yang empuk (Sitepu, 2019).

Hasil Uji Sensoris Rasa

Berdasarkan uji sensorisyang dilakukan pada produk kue pukis pure ubi jalar ungu
dan pure ubi talasyang ditinjau dari kriteriaaromamenghasilkan nilai yang bisa diketahui
sebagai berikut.

Tabd 6. Uji Sensoris Rasa

Perlakuan Skor Rasa

Pure ubi jalar ungu 72 gram : pure ubi talas 144 3.63
gram

Pure ubi jalar ungu 108 gram : pure ubi talas 108 4.20
gram

Pure ubi jalar ungu 144 gram : pure ubi talas 72 4.73
gram

(Sumber : Diolah Penulis)

Keterangan :
(+) : Manis, cukup berasaubi ungu sertasedikit berasaubi talas
(-) : Manis, sedikit berasaubi ungu sertacukup berasaubi talas

Berdasarkan Tabel 6. diketahui jJumlah penggunaan proporsi pure ubi jalar ungu
dan pure ubi talas memiliki perbedaan. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa penggunaan
pure ubi jalar ungu dan pure ubi talas dengan proporsi 72 gram : 144 gram, 108 gram :
108 gram, dan 144 gram : 72 gram memberikan warna bagian luar yang berbeda,
pengaruh tertinggi terdapat pada sampel dengan proporsi pure ubi jalar ungu dan pure ubi
talas 144 gram : 72 gram.

Rasa dipengaruhi oleh bahan yang digunakan dalam membuat kue pukis. Bahan
yang memberikan pengaruh rasa adalah paling menonjol adalah gula, margarin, dan
santan. Perihal tersebut memperlihatkan bahwasanya kue pukis pure ubi jalar ungu dan
pure ubi talas memiliki cita rasa yang manis. Penelitian (Change et al., 2021)
mengemukakan bahwasanya gula dibutuhkan untuk membuat patiseri yang memiliki
fungsi utamamenjadi bahan yang memberikan rasa manis serta meningkatkan kandungan
gizi pada produk dan juga didukung oleh penelitian Kristiastuti dan Afifah (2012), kue
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pukis mempunyal aroma serta cita rasa yang manis serta gurih dari santan yang
dipergunakan.

Produk dengan nilai tertinggi yaitu pada proporsi pure ubi jalar ungu 144 gram dan
pure ubi talas 72 gram memiliki rasa yang manis, selain manis oleh gula namun juga
dipengaruhi rasaubi jalar ungu yang memiliki citarasamanis. Hal tersebut selarasdengan
penelitian (Anugrah & Suryani, 2020) yaitu donat ubi ungu memiliki rasa manis
dikarenakan adanya penggunaan gula yang jumlahnya setara, perihal tersebut juga
dikarenakan rasa ubi ungu yang manis. Ubi ungu memiliki rasa manis sehingga bisa
menjadi bahan untuk membuat jgjanan yang memiliki rasa yang lezat (Anugrah &
Suryani, 2020). Ubi ungu memiliki rasa yang manis, sementara ubi talas memiliki rasa
yang hambar (khas ubi talas).

Pembahasan Mutu Sensoris Kue Pukis Puree Ubi Jalar Ungu dan Puree Ubi Talas

Berdasarkan uji sensorisyang dilakukan pada produk kue pukis pure ubi jalar ungu
dan pure ubi talas menghasilkan produk terbaik dari beberapa sampel yang ada, nilai yang
bisa diketahui sebagai berikut.

Tabel 7. Pembahasan Mutu Sensoris

Sampel Warna Warna Bentuk  Aroma  Tekstur Rasa
dalam luar
138 3.80% 4.20% 4.00:0 3.67. 4.237 4.13%
225 4,73% 4,73 4.27: 443" 4,73: 4,70
313 2.53: 3.63: 3.73: 3.30: 4.03= 3.77:
(Sumber : Diolah Penulis)
Keterangan:
Sampel . 40% tepung terigu dengan proporsi 30% pure ubi jalar ungu dan 30% pure
138 ubi talas.
Sampel . 40% tepung terigu dengan proporsi 40% ubi jalar ungu dan 20% ubi talas
225
Sampel . 40% tepung terigu dengan proporsi 20% ubi jalar ungu dan 30% ubi talas

313
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Hasil uji mutu sensoris dari 30 panelis yang melakukan pengujian memiliki hasil
penilaian tertinggi terhadap keseluruhan dimiliki oleh kue pukis sampel 225. Parameter
keseluruhan digunakan dalam uji mutu sensoris untuk mengukur mutu produk terhadap
keseluruhan kriteria yang ada pada produk. Kode sampel 225 memiliki daya terima
keseluruhan yang lebih tinggi dari ke dua perlakuan lainnya.

Produk dengan kode sampel baik di kriteria warna, aroma, tekstur, rasa. sedangkan
pada kriteria bentuk tidak signifikan, sehingga belum bisa dikatakan produk terbaik
karena belum sesuai dengan standar mutu. Ketidak signifikan dimungkinkan ada masalah
dalam perlakuan seperti cara mencampur adonan dan pengaturan suhu disaat proses
pemanggangan. Produk yang dikategorikan baik kemudian dilakukan uji kandungan
nutrisi dan non-nutrisi pada laboratorium yang meliputi protein, lemak, karbohidrat, abu
dan juga dilakukan uji kandungan vitamin ¢ dan antioksidan.

Kandungan Gizi Kue Pukis Pure Ubi Jalar Ungu dan Pure Ubi Talas

Uji labroratorium kue pukis berbahan pure ubi jalar ungu dan pure talas dengan
kode sampel 225 yang merupakan proporsi pure ubi jalar ungu 144 gram dan pure ubi
talas 72 gram menghasilkan Antioksidan 81,60 mg, Protein 6,15%, Lemak 3,10%,
Karbohidrat 56,01%, Abu 1,39%, dan Vitamin C 16,88 mg. Berdasarkan pada penelitian
kue pukis ubi jalar ungu yang dilakukan oleh (Salim, 2020) menghasilkan antioksidan
sebesar 0,463% dari dari substitusi 60% ubi jalar ungu pada kue pukis. Dapat disimpulkan
bahwa kandungan antioksidan kue pukis pure ubi jalar ungu dan pure ubi talas lebih
tinggi. Antioksidan ialah zat yang bisa menangkal radikal yang ada pada tubuh.
Antioksidan bisa menekan risiko penyakit kronis misalnya kanker serta jantung koroner
(Maharani et al., 2021).

Per hitungan Biaya M aterial

Perhitungan biaya material dilakukan berdasarkan bahan yang digunakan dalam
pembuatan kue pukis puree ubi jalar ungu dan puree ubi talas. Harga bahan disesuaikan
dengan yang ada di pasar pada saat pembuatan produk. Perhitungan biaya material dapat
dilihat pada Tabel 8 berikut ini.
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Tabel 8. Daftar kebutuhan Bahan Kue Pukis Pure Ubi Jalar Ungu dan Pure Ubi

Talas
No Bahan Jumlah Har ga Satuan Total
1 Tepung terigu 144 gr Rp 12.000/kg Rp 1.728
2 Ubi jalar 144 gr Rp 10.000/kg Rp 1.440
ungu
3 Ubi Talas 72 9r Rp 7.000/kg Rp 504
4 Gula pasir 150 gr Rp 13.000/kg Rp 1.950
5 Telur ayam 200 gr Rp 30.000/kg Rp 6.000
6 Margarin Sor Rp 80.500/kg Rp 6.037
7 Santan cair 300 g Rp 30.500/1 Rp 9.150
8 Ragi instan 109 Rp 4.500/11gr Rp 4.090
9 Garam 20r Rp 10.500/kg Rp 21
Total Rp 30.920

(sumber : Diolah Penulis)

Biaya material atau bahan baku kue pukis pure ubi jalar ungu dan pure ubi talas
adalah Rp 30.920. Produk kue pukis ini memiliki keunggulan dengan memanfaatkan
bahan pangan lokal yang memiliki manfaat untuk menambah nilai gizi. Harapannya
produk kue pukis pure ubi jalar ungu dan pure ubi talas dapat bersaing dipasaran dan
diminati oleh seluruh kalangan masyarakat.

KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan penelitian dan pembahasan selama melakukan uji coba produk dan
analisa dari hasil uji sensoris, terdapat hasil pembahasan dan analisa yang dapat
dismpulkan sebagai berikut ini. 1) Mutu sensoris kue pukis dikatakan baik pada kode
sampel 225 yang merupakan proporsi 144 gram puree ubi jalar ungu : 72 gram pure ubi
talasyang meliputi warna, aroma, tekstur rasa. sedangkan pada kriteria mutu bentuk tidak
signifikan dikarenakan pengaruh dari cetakan kue pukis yang sama. Oleh karena itu
produk kue pukis belum sesuai dengan standar mutu yang ada. 2) Kandungan nutrisi dan
non-nutrisi kue pukis pure ubi jalar ungu dan pure ubi talas berdasarkan uji laboratorium
menunjukkan bahwa per 100 gram memiliki kandungan antioksidan 8,16%, Protein
6,15%, Lemak 3,10%, Karbohidrat 56,01%, Abu 1,39%, dan Vitamin C 16,88 mg.
Penggunaan bahan yang berbeda yaitu memanfaatkan bahan pangan lokal memiliki
pengaruh menambah kandungan nutrisi dan non-nutrisi pada kue pukis. 3) Biaya material

kue pukis pure ubi jalar ungu dan pure ubi talas dalam sekali pengolahan yaitu Rp 30.920.
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