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ABSTRAK 

 

Hosty  Fatha  Janet.2022. “ Penggunaan  Tepung  Sukun  Dalam  

Pembuatan  Kue  Pukis”.  Proyek  Akhir.  

Program  Studi  D3  Tata  Boga,  Jurusan  Ilmu  

Kesejahteraan  Keluarga,  Fakultas  Pariwisata  

dan  Perhotelan,  Universitas  Negeri  Padang” 

 

Kue pukis sangat popular dikalangan masyarakat. Kue pukis umumnya 

berbahan dasar tepung terigu namun bahan dasar tepung terigu dapat 

digantikan dengan tepung lain. Salah satunya tepung sukun .Tujuan dari 

penelitian ini mengetahui daya terima kue pukis dengan penggunaan tepung 

sukun, mendeskripsikan  kualitas  kue  pukis dari penggunaan tepung sukun  

dari segi  aroma, warna , tekstur, dan rasa.  Manfaat  penelitian  ini  adalah  

untuk  meningkatkan  penganekaragaman  hasil  dari  tepung  sukun  serta 

memvariasikan  bentuk  olahan  dari  tepung  sukun  dan  membantu  

masyarakat  untuk  menaikan  nilai  jual  dari  tepung  sukun.  Metode 

penelitian  yang  dilakukan  adalah  eksperimen  dengan  melaksanakan  tiga  

kali  pengulangan  percobaan  pembuatan  kue  pukis  dari  tepung  sukun.  

Penelitian  eksperimen  ini  dilaksanakan  pada  bulan  Juni  2022  di  workshop  

Tata  Boga  Jurusan  Ilmu  Kesejahteraan  Keluarga  Fakultas  Pariwisata  dan  

Perhotelan  Universitas  Negeri  Padang.  Panelisnya  adalah  panelis  ahli  

yang  terdiri  dari  5  orang  dosen  Fakultas  Pariwisata  dan  Perhotelan.  Hasil  

uji  organoleptic  setelah  tiga  kali  pengulangan  mendeskripsikan  kualitas  

aroma  kue  pukis  dari  tepung  sukun  adalah  beraroma  khas  tepung  sukun,  

kualitas  warna  adalah  warna  coklat,  kualitas  tekstur  kue  pukis  adalah  

lembut  dan  kualitas  rasa  adalah  manis.  Harga  jual  kue  pukis  dari  tepung  

sukun  tersebut  senilai  Rp.  2000/  1  buah  kue  pukis. 

Kata  kunci: Penggunaan, Tepung Sukun, Kue Pukis 
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KATA  PENGANTAR 

                    

Puji  dan  syukur  penulis  ucapkan  kehadirat  Allah  SWT,  atas  limpahan  

rahmat  dan  karunia-Nya,  sehingga  penulis  dapat  menyelesaikan  proyek  akhir  

yang  berjudul  “Penggunaan  Tepung  Sukun  dalam  Pembuatan  Kue  

Pukis”  ini  diajukan  sebagai  salah  satu  syarat  untuk  dapat  menyelesaikan  

Program  Studi  D3  Tata  Boga  Jurusan  Ilmu  Kesejahteraan  Keluarga  Fakultas  

Pariwisata  Dan  Perhotelan  Universitas  Negeri  Padang.  Proses  penyusunan  

proyek  akhir  ini  penulis  banyak  mendapat  bimbingan  dan  bantuan  dari  

berbagai  pihak  baik  itu  berupa  moril  maupun  material.  Untuk  itu  pada  

kesempatan  ini  penulis  mengucapkan  terimakasih  kepada  : 

1. Ibu  Dra.  Ernawati,  M.Pd,  Ph.D  selaku  Dekan  Fakultas  Pariwisata  dan  

Perhotelan  Universitas  Negeri  Padang. 

2. Ibu  Sri  Zulfa  Novrita,  S.Pd,  M.Si  selaku  Ketua  departemen Ilmu  

Kesejahteraan  Keluarga  Fakultas  Pariwisata  dan  Perhotelan  Universitas  

Negeri  Padang.   

3. Ibu  Wiwik  Gusnita,  S.Pd,  M.Si,  selaku  Ketua  Program  Studi  D3  Tata  

Boga  departemen  Ilmu  Kesejahteraan  Keluarga  Fakultas  Pariwisata  Dan  

Perhotelan  Universitas  Negeri  Padang. 

4. Ibu  Dra.  Wirnelis  Syarif,  M.Pd.  Selaku  Penasehat  Akademik  dan  

Pembimbing  Tugas  Akhir  yang  telah  memberikan  kemudahan  pelayanan,  

masukan  dan  membimbing  penulis  dalam  menyelesaikan  tugas  akhir  ini. 

5. Ibu  Ezi Anggraini, M.Pd  selaku  dosen  penguji  1  pada  sidang  tugas  akhir 

6. Ibu  Juliana Siregar, S.Pd, M.Pd.T  selaku  dosen  penguji  2  pada  sidang  

tugas  akhir 

7. Bapak  dan  Ibu  Dosen  beserta  staf  Tata  Usaha  dan  Teknisi  departemen  

Ilmu  Kesejahteraan  Keluarga  Fakultas  Pariwisata  dan  Perhotelan  

Universitas  Negeri  Padang. 
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8. Orang  tua  dan  seluruh  keluarga  besar  yang  telah  memberikan  do’a,  

dorongan  moral  dan  materi  yang  tak  terhingga  dalam  penyelesaian  studi. 

9. Sahabat-sahabat  seperjuangan  D3-Tata  Boga  2019,  dan  semua  pihak  yang  

telah  memberikan  motivasi  dan  bantuan  selama  proses  penulisan  Tugas  

Akhir.   

Penulisan  Laporan  Proyek  Akhir  ini  penulis  berupaya  sepenuhnya  

dengan  segala  keterbatasan  waktu,  pikiran  dan  pengalaman  yang  ada  pada  

penulisan  guna  tersusunnya  laporan  ini  dengan  baik.  Namun  sebagai  

manusia  biasa  tentu  tak  luput  dari  kekurangan,  untuk  itu  penulis  sangat  

mengharapkan  kritik  dan  saran  maupun  bimbingan  dari  berbagai  pihak  

untuk  kebaikan  dan  kemajuan  penulis  di  masa  yang  akan  datang.  Akhir  

kata  semoga  laporan  ini  dapat  bermanfaat  bagi  pembaca  umumnya  serta  

bagi  rekan-rekan  mahasiswa/i  Tata  Boga  khususnya. 

   

     

                                                                                         Padang,  Juli  2022 

   

                                              Hosty  Fatha  Janet 
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BAB  I 

 PENDAHULUAN 

A. Latar  Belakang 

 

      Kue  pukis  merupakan  kue  tradisional  khas  Indonesia.  Kue  pukis  

terdiri  dari  adoanan  telur, gula,  tepung  terigu,  ragi  dan  santan  yang  

dicampur  menjadi  satu.  Kue  pukis  memiliki  bentuk  dan  warna  yang  

khas,  bagian  atas  kue  pukis  memiliki  warna  cream  dan  bawahnya  

memiliki  warna  kecoklatan  (Indruyani, 2016:3).  Kue  pukis  banyak  

dijumpai  dipasar  maupun  penjual  kaki  lima  namun  seiring  

berkembangnya  zaman  kue  pukis  sudah  jarang  ditemukan  diacara  

pesta  ataupun  acara  lainnya.  Kue  pukis  banyak  disukai  oleh  

masyarakat  dikarenakan  kue  pukis  memiliki  bentuk  yang  unik  ,rasa  

manis  dan  sedikit  gurih  sehingga  menjadi  salah  satu  daya  tarik  dari  

kue  tersebut  (Ismayani Y,  2018:2). 

      Bahan  baku  pembuatan  kue  pukis  biasanya  terpung  terigu  yang  

berasal  dari  gandum.  Di  Indonesia  kebutuhan  gandum  sebagai  bahan  

baku  tepung  terigu  diprediksi  akan  semakin  meningkat.  Di  sisi  lain,  

tanah  di  Indonesia  sangat  sulit  memproduksi  gandum  dikarenakan  

gandum  hanya  dapat  tumbuh  subur  di  kawasan  subtropics,  sehingga  

impor  gandum  dipastikan  akan  meningkat  (Aditya,2015),  oleh  karena  

itu  dibutuhkan  alternatif untuk mengurangi  impor  gandum  agar  sumber  

daya  alam  di  Indonesia  dapat  berkembang  salah  satunya  dengan  cara  

subsitusi  tepung  terigu  dengan  tepung  sukun. 

      Tepung sukun merupakan  salah  satu  alternatif  dari  pengembangan  

buah sukun,  yang  memiliki  potensi  cukup  besar  dalam  pengembangan  

dan  pemanfaatan  sebagai  bahan  olahan  atau  sebagai  bahan  baku.  

Tanaman  sukun  banyak  terdapat  di wilayah  Sumatera Barat, seperti  

Padang, Solok, Batu Sangkar dan Kabupaten Tanah Datar. Alasan utama  
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banyak yang membudidayakan karena tanaman ini relatif mudah tumbuh,  

tahan lama dan memiliki produktivitas yang tinggi  (Rosidah,2016). 

      Tepung  sukun  memiliki  karakteristik  warna  coklat  muda  dan  

tekstur  berserat  halus  hal  ini  di  sebabkan  oleh  adanya  senyawa  

betakaroten  yang  berfungsi  sebagai  vitamin  A  tepung  sukun  

mengandung  gula  yang  rendah  dan  memiliki  kandungan  vitamin  C  

dan  vitamin  B1  yang  cukup  tinggi.  Kadar  pati  dari  tepung  sukun  

sebesar  14  %  sampai  17%  (Apriadji, 2018). 

      Pemanfaatan  buah  sukun  masih  sangat  kurang,  hal  ini  mendorong  

masyarakat  membuat  produk  olah  setengah  jadi  yaitu  tepung.  Buah  

sukun  yang  diolah  menjadi  tepung  dapat  membuat  umur  simpan  

menjadi  leh  lama  karena  kadar  air  tepung  sukun  yang  rendah  

sehingga  tidak  mdah  terontaminasi  mikroba.  Tepung  sukun  juga  

membuat  pemanfaatan  buah  sukun  menjadi  lebih  mudah  dan  lebih  

praktis. pengguanaan  tepung  sukun  yang  lebih  praktis  dapat  

mendorong  masyarakat  untuk  memanfaatkanya  sehingga  pemanfaatan  

tepung  sukun  dapat  meningkat.  Tepung  sukun  umumnya  memiliki  

kandungan  karbohidrat  84.40%  dan  kadar  air  sebesar  7,0%  (Ishartani,  

dan  Kawiji,  2016)  serta  tepung  sukun  memiliki  kadar  abu  dan  serat  

yang  tinggi  sehingga  cocok  untuk  digunakan  sebagai  subsitusi  pada  

produk  terigu  seperti  olahan  berbagai  jenis  kue  (Sri  Widowati,2008). 

      Hal  ini  sesuai  dengan  penetapan  peraturan  Presiden  No.  22  tahun  

2009  pada  pasal  1,  yaitu: 

1. Menetapankan  kebijakan  percepatan  penganekaragaman  konsumsi  

pangan  berbasis  sumber  daya  lokal. 

2. Kebijakan  percepatan  penganekaragamaan  konsumsi  pangan  

berbasis  sumber  daya  lokal  sebagaimana  dimaksud  pada  ayat  (1),  

menjadi  acuan  bagi  pemerintah  daerah  dalam  melakukan  

prencanaan,  penyelengaraan,  evaluasi  dan  pengendalian  percepatan  

penganekaragamaan  konsumsi  pangan  berbasis  sumber  daya  lokal. 
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         Pemanfaatan  tepung  sukun  pada  kue  pukis  dapat  menyebabkan  

tekstur  kue  pukis  lebih  padat  sehingga  perlu  dilakukan  penelitian  

terhadap  pengaruh  proporsi  tepung  sukun  dan  tepung  terigu  dalam  

pembuatan  kue  pukis.  Berdasarkan  uraian  tersebut  belum  ada  yang  

melakukan  penelitian  pengunaan  tepung  sukun  pada  pembuatan  kue  

pukis .  Penggunaan  tepung  sukun  dalam  pembuatan  kue  pukis  dengan  

harapan  dapat  memberikan  inovasi  dan  variasi  baru  pada  kue  pukis.  

Sehingga  dari  latar  belakang  tersebut, maka  penulis  tertarik  

melakukan  penelitian  dengan  judul  “Penggunaan Tepung  Sukun  

Pada  Pembuatan  Kue  Pukis”. 

B. Tujuan  Penelitian   

Adapun  tujuan  penelitian  yang  penulis  lakukan  adalah  sebagai  

berikut: 

1. Dapat menggunakan tepung sukun pada pembuatan kue pukis. 

2. Mendeskripsikan  kualitas  kue  pukis  menggunakan  tepung  sukun  

dilihat dari segi: 

a. Bentuk   

b. Warna   

c. Aroma   

d. Tekstur   

e. Rasa     

 

C. Manfaat  Penelitian 

Adapun  manfaat  penelitian  ini  adalah  : 

1. Sebagai  bahan  masukan  untuk  mengembagkan  Ilmu  Pengetahuan  

dan Informasi bagi Mahasiswa Tata Boga Departemen  Ilmu  

Kesejahteraan  Keluarga. 

2. Membantu masyarakat  untuk  menaikan  nilai  jual  sukun  di  pasaran. 

3. Memberikan  informasi yang  bermanfaat  kepada  masyarakat  tentang  

pembuatan  kue  pukis  dari  tepung  sukun.  
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4. Memberikan informasi bahwa tepung terigu dapat digantikan dengan 

tepung sukun dalam pembuatan kue pukis 

5. Penelitian  ini  merupakan  syarat  untuk  menyelesaikan  program  

studi  D3  Tata  Boga  Jurusan  Ilmu  Kesejahteraan  Keluarga  

Fasilitas  Pariwisata  dan  Perhotelan  Universitas  Negeri  Padang 
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