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ABSTRAK

Fanisa Azzahra, 2023. “Pengaruh Substitusi Tepung Bengkuang Terhadap
Kualitas Kue Pukis”. Padang: Program Studi
Pendidikan Kesejahteraan Keluarga, Departemen Ilmu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini dilatar belakangi dengan masih kurangya pemanfaatan bahan
pangan lokal terutama tepung bengkuang dalam pengolahan makanan. Selama ini
kue pukis lebih banyak dibuat menggunakan tepung terigu. Oleh karena itu
penulis ingin memvariasikan kue pukis dengan menggunakan tepung bengkuang.
Penelitian ini menganalisis pengaruh substitusi tepung bengkuang sebanyak 15%,
30% dan 45% terhadap kualitas kue pukis. Jenis penelitian yang digunakan adalah
eksperimen murni dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL). Data yang
digunakan adalah data primer yang didapat langsung dari 3 panelis ahli dengan
pengisian format uji organoleptik terhadap kualitas kue pukis tepung bengkuang.
Data yang sudah diperoleh kemudian ditabulasi dalam bentuk tabel dan dilakukan
Analisis Varian (ANAVA). Jika analisis varian menunjukkan Fhitung > Ftabel
maka dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
terdapat pengaruh substitusi tepung bengkuang terhadap kualitas warna (bagian
atas), aroma (bengkuang), tekstur (berpori) dan rasa (bengkuang) pada kue pukis.
Sementara itu, tidak terdapat pengaruh yang nyata terhadap kualitas bentuk
(seragam dan setengah lingkaran) pada kue pukis. Hasil uji kualitas kue pukis
tepung bengkuang terbaik yaitu terdapat pada perlakuan X; dengan substitusi
tepung bengkuang sebanyak 15%.

Kata Kunci : Tepung Bengkuang, Kue Pukis, Kualitas
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BAB1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kue tradisional Indonesia merupakan salah satu bagian dari budaya
Indonesia yang harus dilestarikan. Salah satu upaya untuk melestarikan
budaya Indonesia yaitu dengan menggemari kue tradisional Indonesia. Kue
tradisional Indonesia adalah makanan ringan yang terbuat dari bahan baku
kekayaan alam indonesia dengan teknik pembuatan, alat dan penyajian khas
Indonesia (Yuliana, 2016). Meskipun pada saat sekarang ini cake, brownies,
roti banyak beredar di pasaran, namun kue tradisioanl Indonesia tetap menjadi
salah satu pilihan kudapan yang masih dicari-cari oleh masyarakat, salah satu
makanannya adalah kue pukis.

Kue pukis merupakan makanan ringan atau kudapan yang sudah tidak
asing lagi di Indonesia, dan sudah ada sejak dulu. Kue pukis berasal dari
Kabupaten Banyumas, Provinsi Jawa Tengah. Kue pukis sangat banyak
disukai kalangan masyarakat karena rasanya yang manis, teksturnya lembut
dan empuk, serta bentuknya yang khas dan juga memiliki warna kuning pada
bagian atasnya, sedangkan bagian bawahnya bewarna kecoklatan (Prasetyan
et al., 2014). Pada masa sekarang ini pukis telah banyak mengalami inovasi,
baik dari segi rasa, bentuk, maupun penyajiannya. Dulu kue pukis hanya
memiliki rasa original, namun seiring berkembangnya zaman rasa kue pukis
sudah mulai bervariatif, seperti rasa tiramisu, oreo, red velvet, bahkan kue

pukis sekarang ada yang memiliki rasa gurih, seperti rasa abon sapi.



Bahan baku dalam pengolahan kue pukis adalah tepung terigu. Tepung
terigu merupakan jenis tepung yang berasal dari gandum. Berdasarkan data
APTINDO, pada tahun 2020 konsumsi terigu di Indonesia mencapai 6,66 juta
ton, jumlah ini meningkat sebesar 0,47% dibandingkan dengan konsumsi
terigu pada tahun sebelumnya. Hal tersebut menjadikan Indonesia salah satu
importir gandum terbesar di dunia. Selain itu akibat dari konflik Rusia dan
Ukraina yang terjadi pada tahun 2022 berdampak pada kenaikan harga
pangan di Indonesia. Hal ini sesuai dengan pernyataan Direktur Center of
Economic and Law Studies (Celios) Bhima Yudhistira (2022), yang
mengatakan, “Konflik di Ukraina akibat invasi Rusia telah menyebabkan
kenaikan harga pangan hingga energi di Indonesia”. Salah satu akibatnya
berdampak pada kenaikan harga gandum di Indonesia.

Upaya untuk menghindari kenaikan harga gandum di Indonesia dan
penggunaan tepung terigu sebagai bahan utama pada pengolahan kue pukis,
salah satu alternatif yang dapat digunakan adalah dengan mensubstitusi
tepung terigu dengan bahan lokal. Dengan menggunakan bahan lokal juga
merupakan upaya untuk membudidayakan dan memperkaya keaneka-
ragaman produk pangan yang dibuat menggunakan bahan lokal. Salah satu
bahan lokal yang dapat dimanfaatkan adalah bengkuang.

Hal ini sesuai dengan Peraturan Presiden Republik Indonesia Nomor 22
Tahun 2009 pasal 1, yaitu:

1. Menetapkan kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan
berbasis sumber daya lokal.

2. Kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis
sumber daya lokal sebagaimana dimaksud pada ayat (1), menjadi acuan



bagi pemerintah dan pemerintah daerah dalam melakukan perencanaan,
penyelenggaraan, evaluasi, dan pengendalian percepatan
penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber daya lokal.

Sumatera Barat adalah provinsi yang memiliki banyak daerah penghasil
bengkuang, salah satunya adalah Kota Padang. Keunggulan bengkuang
varietas yang tumbuh di Kota Padang dibandingkan dengan bengkuang yang
tumbuh di daerah lain adalah umur genjah atau pertumbuhannya yang cepat,
memiliki ukuran umbi yang sedang, memiliki rasa yang manis, teksturnya
renyah, dan beradaptasi dengan baik pada dataran rendah (Rahmah et al.,
2018). Berdasarkan data Badan Pusat Statistik Padang, areal pertanian
bengkuang mencapai angka 128 ha dan produksinya mencapai 192 kuintal/ha
per tahun, dengan total 2.208 ton per tahun (Windy dalam Faizal, 2021). Dari
informasi diatas dapat dilihat bahwa bengkuang merupakan salah satu bahan

lokal yang berpotensi untuk dioptimalkan pengolahannya.

Bengkuang selama ini hanya dikonsumsi sebagai buah segar oleh
masyarakat. Bengkuang segar memiliki daya simpan yang relatif pendek
karena tingginya kandungan air yang terdapat didalam bengkuang, sehingga
kurangnya pemanfaatan bengkuang sebagai bahan olahan pangan yang
bervariatif. Bengkuang adalah salah satu jenis umbi yang memiliki potensi
untuk diolah dan dikembangkan menjadi produk pangan. Cara yang bisa
dilakuakan untuk memperpanjang daya simpan bengkuang adalah dengan
mengolah bengkuang menjadi tepung bengkuang sehingga dapat diolah
menjadi produk yang bervariatif. Tepung bengkuang diperoleh dari bengkuang

yang dikeringkan dan kemudian dihancurkan.



Dari uraian diatas pemanfaatan bengkuang yang diproses menjadi tepung
bengkuang, memiliki potensi untuk meningkatkan hasil pangan daerah, serta
mengurangi import dan penggunaan tepung terigu pada olahan makanan, salah

satunya adalah kue pukis.

Beberapa penelitian terdahulu yang relevan dengan penelitian
menggunakan tepung bengkuang dengan berbagai varieties yaitu Pengaruh
Substitusi Tepung Bengkuang Terhadap Kualitas Kualitas Brownies Kukus
(Pratiwi, 2015), Pengaruh Substitusi Tepung Bengkuang Terhadap Kualitas
Sponge Cake (Faizal, 2021). Penelitian lainnya tentang kue pukis yaitu
Pengaruh Substitusi Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour) Dan
Penambahan Puree Daun Kelor (Moringa Oleifera) Terhadap Sifat
Organoleptik Kue Pukis (Holidya, 2019), Substitusi Tepung Bonggol Pisang
Kepok (Musa Acuminata Balbisiana) Terhadap Tepung Terigu Dalam
Pembuatan Pukis (Seltiana, dkk., 2021), dan Pengaruh Konsentrasi Ubi Jalar

Ungu Terhadap Mutu Pukis (Salim, dkk., 2020).

Berdasarkan penelitian sebelumnya, belum ada yang melakukan penelitian
substitusi tepung bengkuang terhadap kualitas kue pukis, maka peneliti ingin
mengembangkan suatu produk makanan, yaitu kue pukis menggunakan
tepung bengkuang. Penggunaan tepung bengkuang bertujuan untuk
mengurangi penggunaan tepung terigu, meningkatkan pemanfaatan
bengkuang, menambah variasi kue pukis serta membandingkan kualitas
bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa pada kue pukis. Berdasarkan hasil pra

penelitian yang sudah dilakukan sebelumnya dengan menggunakan substitusi



tepung bengkuang pada perlakukan dibawah 50% yaitu sebanyak 15%, 30%,
45%, kue pukis yang dihasilkan dari perlakuan tersebut menghasilkan kue
pukis yang kualitasnya mendekati kontrol. Maka penulis tertarik untuk
melakukan penelitian tentang kualitas kue pukis dari tepung bengkuang dan
memberi judul penelitian ini “Pengaruh substitusi tepung bengkuang terhadap

kualitas kue pukis”.

B. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang yang sudah dijelaskan diatas, maka
identifikasi masalah dalam penelitian ini adalah :
1. Penggunaan tepung terigu di Indonesia masih tinggi.
2. Pemanfaatan hasil panen bengkuang yang masih kurang.
3. Pemanfaatan pangan lokal masih kurang.
4. Variasi pembuatan kue pukis yang terbuat dari bahan campuran lainnya

masih kurang.

C. Pembatasan Masalah
Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah diatas, maka
penelitian ini membatasi pada substitusi tepung bengkuang dalam komposisi
yang bervariasi yaitu 15%, 30%, dan 45%, dari jumlah keseluruhan
pengunaan tepung terigu terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur, dan

rasa pada kue pukis.



D. Rumusan Masalah

Berdasarkan batasan masalah yang telah diuraikan diatas, maka rumusan

masalah pada penelitian ini adalah :

1.

Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung bengkuang sebanyak 15%,
30%, dan 45% terhadap bentuk kue pukis.
Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung bengkuang sebanyak 15%,
30%, dan 45% terhadap warna kue pukis.
Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung bengkuang sebanyak 15%,
30%, dan 45% terhadap aroma kue pukis.
Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung bengkuang sebanyak 15%,
30%, dan 45% terhadap tekstur kue pukis.
Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung bengkuang sebanyak 15%,

30%, dan 45% terhadap rasa kue pukis.

Tujuan Penelitian

Berdasarkan perumusan masalah yang ada diatas, maka tujuan dari

penelitian ini adalah :

1.

Untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung bengkuang sebanyak
15%, 30%, dan 45% terhadap kualitas bentuk dari kue pukis.
Untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung bengkuang sebanyak
15%, 30%, dan 45% terhadap kualitas wana dari kue pukis.
Untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung bengkuang sebanyak

15%, 30%, dan 45% terhadap kualitas aroma dari kue pukis.



4. Untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung bengkuang sebanyak
15%, 30%, dan 45% terhadap kualitas tekstur dari kue pukis.
5. Untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung bengkuang sebanyak

15%, 30%, dan 45% terhadap kualitas rasa dari kue pukis.

F. Manfaat Penelitian
Adapun manfaat yang diharapkan dari penelitian ini sebagai berikut :
1. Bagi Peneliti
Menambah wawasan peneliti dalam pengolahan makanan, khususnya
dalam pembuatan kue pukis, serta mengembangan ide-ide yang lebih
kreatif dan inovatif sehingga dapat menciptakan olahan makanan yang
baru. Dan juga sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan
perkuliahan dan mendapatkan gelar Sarjana Pendidikan di Universitas
Negeri Padang.
2. Bagi Mahasiswa
Sebagai bahan bacaan dan acuan bagi mahasiswa Tata Boga yang
berminat melakukan penelitian tentang kue pukis, dan untuk
meningkatkan kreatifitas mahasiswa Tata Boga dalam pengolahan produk
pangan lainnya.
3. Bagi Masyarakat
Memberikan informasi kepada masyarakat tentang cara mengolah
tepung bengkuang menjadi kue pukis, dan sebagai pengetahuan tentang
variasi bahan baku hasil daerah yang dapat digunakan dalam pembuatan

berbagai jenis penganan.



BABII
KAJIAN TEORI

A. Deskripsi Teori
1. Kue Pukis

Kue pukis termasuk salah satu kue tradisional khas Indonesia yang
masih ada sampai saat sekarang ini. Di Indonesia kue pukis sudah banyak
tersebar diberbagai daerah. Kue pukis merupakan salah satu jenis kue
yang dikategorikan kedalam kue basah. Kue pukis memiliki bentuk yang
unik yaitu seperti perahu karena dibuat menggunakan cetakan khusus, dan
memiliki warna kekuningan pada bagian atas, serta bewarna kecoklatan
pada bagian bawah atau bagian luar kuenya (Purnamasari, Ina, &
Wiadnyani, 2018).

Bahan dasar dalam pembuatan kue pukis terdiri atas tepung terigu,
telur, gula pasir, santan, dan ragi, yang kemudian diaduk hingga
tercampur menjadi satu adonan, dan kemudian dimasukkan kedalam
cetakan dan dimasak dengan cara dipanggang langsung diatas kompor.
Salah satu daya tarik dari kue pukis yaitu rasanya yang manis dan gurih
sehingga kue pukis masih banyak disukai oleh masyarakat (Fidyatun,
dkk., 2011). Saat sekarang ini kue pukis masih bisa ditemui di toko kue
maupun pedagang kaki lima. Didalam kue pukis terkandung gizi yang
sangat banyak. Kandungan gizi tertinggi yang terdapat didalam kue pukis

yaitu kalori, protein, lemak, dan karbohidrat (Inayah, 2017).



