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ABSTRAK 

Yossy Kaputri. 2017. “Pengaruh Subtitusi Tepung Pisang Kepok Terhadap 

Kualitas Putu Ayu” Skripsi. Padang: Program Studi Pendidikan 

Kesejahteraan Keluarga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, 

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

 

 Penelitian ini dilatar belakangi dengan belum optimalnya tepung pisang 

kepok yang digunakan pada peanekaragaman pengolahan makanan, sedangkan 

tepung pisang kapok dapat menjadi salah satu alternatif untuk mengganti sebagian 

dari tepung terigu sebagai bahan utama dari Putu Ayu. Penelitian ini bertujuan 

untuk menganalisis pengaruh antara perlakuan subtitusi tepung pisang kepok 

sebesar 25%, 50%, 75% dan 100% terhadap kualitas volume, bentuk, warna, 

aroma, tekstur dan rasa. 

Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni yang menggunakan metode 

rancangan acak lengkap. Dilakukan tiga kali pengulangan dengan 30 orang 

panelis semi terlatih yang dilakukan di workshop Tata Boga Jurusan IKK, FPP, 

UNP pada tanggal 03 Juni  – 22 Juli 2017. Variable bebas adalah subtitusi tepung 

pisang kepok sebanyak 25% (X1), 50% (X2), 75% (X3), dan 100% (X4) variable 

terikat (Y) adalah kualitas putu ayu. Instrument yang digunakan adalah uji 

organoleptik melalui uji jenjang, uji hedonik dan menguji hipotesis menggunakan 

statistik ANAVA dan jika berbeda nyata dilanjutkan dengan Uji Duncan.  

Hasil penelitian menunjukan terdapat pengaruh yang nyata terhadap 

kualitas warna dan rasa gurih. Sedangkan kualitas volume, bentuk bulat bergerigi 

berlubang ditengah, bentuk rapi, bentuk seragam, aroma, tekstur halus dan lembut 

serta rasa manis tidak terdapat perbedaan pengaruh yang signifikan. Dapat 

disimpulkan bahwa persentase terbaik terdapat pada subtitusi tepung pisang kepok 

sebanyak 50% terhadap kualitas volume dan Tekstur. 

 

Kata Kunci: Tepung Pisang Kepok, Putu Ayu, Kualitas. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Kue  Indonesia dapat diartikan sebagai penganan atau makanan kecil 

yang terdapat di Indonesia. Sesuai dengan pendapat Anni Faridah, 

dkk(2008:446) “Kue Indonesia dapat diartikan sebagai panganan atau 

makanan kecil yang terdapat di Indonesia. Makanan kecil dapat dikonsumsi 

sebagai makanan selingan pada suatu hidangan pesta atau selamatan, dapat 

pula sebagai pengiring minum teh disajikan kepada tamu, sebagai bekal ke 

kantor atau ke sekolah”. Kue Indonesia sangat banyak jenisnya, salah satunya 

adalah kue putu ayu. 

Putu ayu merupakan salah satu jenis kue yang termasuk kedalam 

kelompok kue basah. Menurut Noorkharani (20013:28) “putu ayu adalah 

adonan yang terbuat dari telur, gula yang dikocok hingga mengembang kaku, 

ditambahkan tepung dan bahan lainnya yang dimasak dengan cara dikukus”. 

Aroma wangi pandan dan kelapa menjadikan kue ini memiliki cita rasa yang 

khas. 

Menurut Budi Sutomo (20012:123) “putu ayu merupakan salah satu 

jajanan pasar yang popular dan disukai oleh semua kalangan baik di desa 

maupun dikota”. Hal ini ditandai dengan mudahnya kita mendapatkan kue 

putu ayu baik di warung, toko kue, dan di pasar. Kue ini biasanya dikenal 

masyarakat hanya berwarna hijau, warna tersebut diperoleh dari pewarna 
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pandan. Dalam penelitian ini peneliti memberi variasi warna pada kue putu 

ayu. Untuk mendapatkan warna, rasa dan aroma kue putu ayu yang spesifik 

dapat divariasikan dengan pensubsitusian tepung terigu dengan tepung pisang 

kepok yang memiliki warna, aroma dan rasa yang khas. Selain itu dapat 

menambah minat masyarakat untuk mencintai pertanian lokal. 

Sumatera Barat dikenal sebagai daerah yang memiliki berbagai macam 

tanaman produk pertanian, Salah satunya adalah  buah pisang yang memiliki 

sumber vitamin dan mineral. Buah pisang merupakan salah satu jenis 

komoditi holtikultural dalam kelompok buah-buahan yang memiliki nilai 

sosial dan ekonomi yang cukup tinggi bagi masyarakat Indonesia karena 

pisang sebagai sumber pro vitamin A yang baik, disamping itu pisang juga 

sebagai sumber kalori utama selain alpukat dan durian. 

Kelompok pisang yang memiliki nilai ekonomi tinggi dan tumbuh 

subur di Indonesia adalah: pisang raja, pisang ambon, pisang kepok, pisang 

mas, pisang tanduk, pisang uli, pisangan barangan, pisang Cavendish 

(Kaleka,2013:10). Dari jenis-jenis pisang yang ada di Indonesia, salah satu 

pisang yang bisa diolah adalah pisang kepok. Kaleka (2013:15) 

mengemukakan bahwa “pisang kepok memiliki cita rasa manis pada daging 

buahnya dan merupakan pisang olahan. Ciri dari buah pisang kepok adalah 

kulit buahnya tebal, daging buahnya berwarna kuning bila matang”. Di setiap 

100 gr pisang kepok memiliki kandunagan nilai gizi sebagai berikut: Energi 

115 kal, protein 1,2gr, lemak0,4 gr, karbohidrat 26,8 gr, kalsium 11 mg, 
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fosfor 43 mg, besi 1,2 mg, Vit B 0,1 mg, VitC 2,0 mg, air 70,7 gr dan bagian 

yang dapat dimakan 62% (Murdijati Gardjiti, dkk 2013: 271) 

Pemanfaatan pisang kepok untuk memenuhi kebutuhan pangan di 

Indodesia sudah dilakukan tetapi masyarakat masih belum banyak 

menggunakannya. Di Sumatera Barat pisang kepok umumnya diolah menjadi 

gorengan, kolak, lapek pisang, dan lain-lain. Selain itu juga pisang kepok 

diolah menjadi bahan isi dari beberapa makanan seperti cake dan pancake, 

roti, muffin, serabi, nagasari, pudding dan sebagainya. Untuk itu 

penekaragaman pisang kepok perlu ditinggkatkan lagi, salah satunya dengan 

cara membuat pisang kepok menjadi tepung. 

Pisang kepok merupakan pruduk yang cukup prospektif dalam 

pengembangan sumber pangan lokal karena pisang adalah tumbuhan yang 

mudah tumbuh sehingga produksi buah selalu tersedia, namun cepat rusak 

setelah lepas panen karena melalui proses klimaterik yaitu proses 

pematangan. Untuk mengatasi kerusakan, atau memperpanjang umur simpan, 

maka pisang kepok dapat diolah menjadi tepung. Tujuan dari pembuatan 

tepung pisang kepok ini antara lain dapat disubsitusikan ke produk lain yang 

disukai masyarakat misalnya cookies dan putu ayu. Keunggulan dari 

pengolahan pisang kepok menjadi tepung pisang kepok adalah meningkatkan 

daya, hasil dan nilai terhadap pisang kepok tersebut, tepung pisang kepok 

lebih mudah diolah atau diproses menjadi produk yang memilki nilai 
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ekonomi tinggi, lebih mudah dicampur dengan tepung dan bahan lainnya, 

serta menambah umur simpan pisang kepok sendiri.  

Tepung pisang adalah salah satu cara pengawetan pisang kepok dalam 

bentuk olahan. Kaleka (2013:61) mengemukakan bahwa “syarat pembuatan 

tepung pisang adalah buah pisang mentah yang sudah tua, tetapi belum 

masak, pembuatan tepung harus segera dilakukan setelah buah dipanen 

karena bila mengalami penundaan, buah menjadi masak dan kadar patinya 

menjadi menurun”. Cara pembuatan tepung pisang tidak terlalu sulit, 

sehingga dapat diterapkan didaerah perkotaan maupun pedesaan. Pada 

dasarnya semua jenis pisang dapat diolah menjadi tepung pisang, asal tingkat 

ketuaanya cukup. Tetapi sifat tepung pisang yang dihasilkan tidak sama 

untuk masing-masing jenis pisang.  

Tepung pisang yang dihasilkan dari pisang kepok mempunyai warna 

yang lebih putih dibandingkan dengan yang dibuat dari pisang lain. 

Kelemahannya adalah aroma pisangnya kurang kuat. Tepung pisang kepok 

mempunyai rasa dan bau yang khas sehingga dapat digunakan pada 

pengolahan berbagai jenis makanan yang menggunakan tepung (tepung beras 

dan terigu) di dalamnya. Dalam hal ini, pisang kepok yang bisa dimanfaatkan 

menjadi tepung pisang dapat menggantikan sebagian atau seluruh tepung 

lainnya.  



5 
 

 
 

Dengan memanfaatkan beberapa kelebihan yang ada  pada tepung 

pisang kepok, maka penulis memanfaatkan tepung pisang kepok sebagai 

alternatif untuk mengurangi ketergantungan akan tepung terigu. Tepung terigu 

banyak digunakan karena sifatnya yang unggul dalam pengolahan. Akan 

tetapi, kebutuhan terigu hanya bisa dipenuhi dengan impor dari Negara lain. 

Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk mengurangi pemakaian tepung 

terigu adalah dengan melakukan penambahan tepung pisang kepok maupun 

pengganti bahan utama kedalam pengolahan kue Indonesia. 

Penelitian ini memilih pensubsitusian tepung pisang kepok kedalam 

bahan utama kue putu ayu yaitu tepung terigu karena keunggulan dari pisang 

kepok. Berdasarkan hasil pra ekperimen yang dilakukan dengan subsitusi 

tepung pisang kepok sebanyak  25%, 50%, 75%, dan 100% memberikan hasil 

yang cukup baik dari segi volume, bentuk, aroma tekstur dan rasa. Sehingga 

penelitian ini dilakukan dengan persentase  25%, 50%, 75%, dan 100% 

tepung pisang kepok dari jumlah tepung dalam resep standar, untuk menguji 

kualitasnya dari segi volume, bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. 

Berdasarkan dari uraian diatas, maka peneliti tertarik untuk melakukan 

penelitian dengan judul “Pengaruh Subsitusi Tepung Pisang Kepok 

Terhadap Kualitas Kue Putu Ayu”. 
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B. Identifikasi Masalah  

Berdasarkan latar belakang masalah di atas, permasalahan yang dapat 

didentifikasikan adalah sebagai berikut: 

1. penganekaragaman olahan makanan berbasis tepung pisang kepok. 

2. Masih kurannya pengembangan produk putu ayu dengan pemanfaatan 

bahan pangan lain terutama pisang kepok. 

3. Keberadaan variasi putu ayu dengan subsitusi dari tepung pisang kepok di 

Sumatera Barat masih belum ada. 

C. Pembatasan Masalah  

Beradasarkan identifikasi masalah yang dikemukakan di atas, 

penelitian ini terbatas pada pensubsitusi tepung pisang kepok dengan 

komposisi 25%, 50%, 75%, dan 100% dari jumlah tepung terigu yang 

digunakan dalam pembuatan putu ayu terhadap kualitas yang meliputi: 

voleme, bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. 

D. Perumusan Masalah  

Berdasarkan pembatasan masalah, maka perumusan masalah dalam 

penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah pengaruh subsitusi tepung pisang kepok sebesar 25%, 

50%, 75%, dan 100% terhadap volume putu ayu. 

2. Bagaimanakah pengaruh subsitusi tepung pisang kepok sebesar 25%, 

50%, 75%, dan 100% terhadap bentuk putu ayu. 
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3. Bagaimanakah pengaruh subsitusi tepung pisang kepok sebesar 25%, 

50%, 75%, dan 100% terhadap warna putu ayu. 

4. Bagaimanakah pengaruh subsitusi tepung pisang kepok sebesar 25%, 

50%, 75%, dan 100% terhadap aroma putu ayu. 

5. Bagaimanakah pengaruh subsitusi tepung pisang kepok sebesar 25%, 

50%, 75%, dan 100% terhadap tekstur putu ayu. 

6. Bagaimanakah pengaruh subsitusi tepung pisang kepok sebesar 25%, 

50%, 75%, dan 100% terhadap rasa putu ayu. 

E. Tujuan Penelitian  

Berdasarkan perumusan masalah diatas, maka penelitian ini bertujuan 

untuk : 

1. Pengaruh subsitusi tepung pisang kepok sebesar 25%, 50%, 75%, 

dan 100% terhadap volume putu ayu. 

2. Pengaruh subsitusi tepung pisang kepok sebesar 25%, 50%, 75%, 

dan 100% terhadap bentuk putu ayu. 

3. Pengaruh subsitusi tepung pisang kepok sebesar 25%, 50%, 75%, 

dan 100% terhadap warna putu ayu 

4. Pengaruh subsitusi tepung pisang kepok sebesar 25%, 50%, 75%, 

dan 100% terhadap aroma putu ayu. 

5. Pengaruh subsitusi tepung pisang kepok sebesar 25%, 50%, 75%, 

dan 100% terhadap tekstur putu ayu. 
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6. Pengaruh subsitusi tepung pisang kepok sebesar 25%, 50%, 75%, 

dan 100% terhadap rasa putu ayu. 

F. Manfaat Penelitian  

1. Bagi Penulis  

a. Untuk menambah wawasan dan ilmu penegtahuan penulis serta 

mengaplikasikan ilmu ketatabogaan yang telah di peroleh selama 

perkuliahan. 

b. Sebagi syarat untuk menyelesaikan program studi SI Tata Boga 

Jurusan Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan 

Universitas Negri Padang. 

c. Meningkatkan pemanfaatan pisang kepok yang dapat digunakan 

sebagai bahan baku untuk olahan makanan. 

2. Bagi Mahasiswa Lain 

a. Masukkan bagi mahasiswa jurusan Tata Boga agar dapat 

memanfaatkan buah-buahan yang mudah busuk dan diolah menjadi 

bahan baku untuk olahan makanan. 

b. Menambah ilmu pengetahuan mahasiswa Tata Boga dalam membuat 

produk putu ayu dari subsitusi tepung pisang kepok. 

c. Sebagai bahan referensi untuk penelitian selanjutnya yang berbahan 

dasar tepung pisang kepok. 
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3. Bagi Masyarakat  

a. Meningkatkan nilai guna dan ekonomi dari tepung pisang kepok. 

b. Memberi informasi tentang kandungan gizi dari tepung pisang kepok. 

c. Menambah variasi produk olahan tepung pisang kepok. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan tujuan dan hasil penelitian maka dapat disimpulkan sebagai 

berikut : 

1. Pengaruh Substitusi Tepung Pisang Kepok 0%, 25%, 50%, 75% dan 

100% Terhadap Kualitas Volume (Mengembang) Pada Kue Putu Ayu. 

 

Hasil uji organoleptik volume (mengembang) pada uji jenjang hasil 

terbaik terdapat pada X2 (3,34) dengan kategori mengembang. Hasil uji 

ANAVA menyatakan penggunaan tepung pisang kepok tidak memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap kualitas volume (mengembang) kue putu ayu. 

2. Pengaruh Substitusi Tepung Pisang Kepok 0%, 25%, 50%, 75% dan 

100% Terhadap Kualitas Bentuk Pada Kue Putu Ayu. 

 

a. Bentuk Bulat Bergerigi Ada Lobang Ditengahnya 

Hasil uji organoleptik bentuk (Bulat Bergerigi) pada uji jenjang 

hasil terbaik terdapat pada X3 (3,30) dengan kategori bulat bergerigi. 

Hasil uji ANAVA menyatakan penggunaan tepung pisang kepok tidak 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap kualitas bentuk bulat 

bergerigi pada kue putu ayu.  

b. Bentuk Rapi 

Hasil uji organoleptik bentuk (Rapi) pada uji jenjang hasil 

terbaik terdapat pada X3 (3,30) dengan kategori rapi. Hasil uji 

ANAVA menyatakan penggunaan tepung pisang kepok tidak 
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memberikan pengaruh yang nyata terhadap kualitas bentuk rapi kue 

putu ayu. 

c. Bentuk Seragam 

Hasil uji organoleptik bentuk (Seragam) pada uji jenjang hasil 

terbaik terdapat pada X3 (3,30) dengan kategori seragam. Hasil uji 

ANAVA menyatakan penggunaan tepung pisang kepok tidak 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap kualitas bentuk seragam 

kue putu ayu. 

d. Pengaruh Substitusi Tepung Pisang Kepok 0%, 25%, 50%, 75% dan 

100% Terhadap Kualitas Warna (Coklat Muda) Pada Kue Putu Ayu. 

 

Hasil uji organoleptik warna (coklat muda) pada uji jenjang hasil 

terbaik terdapat pada X4 (3,22) dengan kategori coklat muda. Hasil uji 

ANAVA menyatakan penggunaan tepung pisang kepok memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap kualitas warna (coklat muda) kue putu ayu. 

e. Pengaruh Substitusi Tepung Pisang Kepok 0%, 25%, 50, 75% dan 

100%Terhadap Kualitas Aroma (Pisang Kepok) Pada Kue Putu Ayu. 

 

Hasil uji organoleptik aroma pisang kepok pada uji jenjang hasil 

terbaik terdapat pada X4 (3,29) dengan kategori beraroma pisang kepok. 

Hasil uji ANAVA menyatakan penggunaan tepung pisang kepok 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap kualitas aroma kue putu ayu. 
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f. Pengaruh Substitusi Tepung Pisang Kepok 0%, 25%, 50%, 75% dan 

100% Terhadap Kualitas Tekstur (Lembut) Pada Kue Putu Ayu. 

 

Hasil uji organoleptik tekstur (lembut) pada uji jenjang hasil terbaik 

terdapat pada X2 (3,17) dengan kategori lembut. Hasil uji ANAVA 

menyatakan penggunaan tepung pisang kepok  memberikan pengaruh yang 

nyata terhadap kualitas tekstur (lembut) kue putu ayu. 

g. Pengaruh Substitusi Tepung Pisang Kepok 0%, 25%, 50%, 75% dan 

100% Terhadap Kualitas Rasa  Pada Kue Putu Ayu.  

 

a. Rasa Manis  

Hasil uji organoleptik rasa (manis) pada uji jenjang hasil terbaik 

terdapat pada X0 (2,62) dengan kategori manis. Hasil uji ANAVA 

menyatakan penggunaan tepung pisang kepok tidak memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap kualitas rasa (manis) kue putu ayu. 

b. Rasa Pisang Kepok  

Hasil uji organoleptik rasa (pisang kepok) pada uji jenjang hasil 

terbaik terdapat pada X4  (2,91) dengan kategori berasa  pisang kepok. 

Hasil uji ANAVA menyatakan penggunaan tepung pisang kepok  

memberikan pengaruh yang nyata terhadap kualitas rasa (pisang kepok) 

kue putu ayu. 
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B. Saran 

Setelah dilakukannya penelitian ini maka penulis ingin memberikan saran 

sebagai berikut : 

1. Dalam penelitian ini penulis menyarankan untuk menggunakan subsitusi 

tepung pisang kepok sebanyak 50% untuk mendapatkan kualitas volume, 

bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa.  

2. Pada saat proses pengukusan adonan gunakanlah serbet yang kering untuk 

melapisi tutup kukusan agar uap airnya tidak menetes. Hal ini dikarenakan 

serbet yang basah akan mempengaruhi hasil kue seperti warna dari kue akan 

memudar. Selain itu volume kue tidak mengembang dengan sempurna. 

3. Kelapa parut yang digunakan untuk topping putu ayu sebaiknya dalam 

keadaan segar. Hal ini akan mempengaruhi rasa dan aroma dari putu ayu. 

Selain itu kelapa juga sebaiknya diparut secara memanjang. Karena akan 

mempengaruhi hasil dari putu ayu. 

4. Pada saat proses pengukusan gunakanlah api sedang setelah kukusan panas, 

karena adonan yang menggunakan tepung pisang kepok jika dimasak dengan 

suhu tinggi akan menghasilkan warna yang kurang bagus.  
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