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HALAMAN MOTTO 

 

 

“ Only those who went hungry with me and stood by me when I went 

through a bad time at some point in life will eat at my table “ 

(Pablo Escobar) 

 

“ There’s a lot of us out here that are birds, man. We all need to just 

fly “ 

(Travis Scott) 
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ABSTRAK 

 

     Penelitian dengan judul Uji Organoleptik Kue Putu Ayu Berbahan Tepung 

Terigu Dan Tepung Jagung menggunakan metode penelitian kualitatif. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui respon konsumen terhadap kue putu ayu berbahan 

dasar tepung jagung serta kandungan serat kasar pada olahan kue putu ayu berbahan 

dasar tepung jagung. 

     Metode analisis data menggunakan analisis deskriptif presentase, dengan 

metode pengumpulan data berupa uji hedonik dan uji organoleptik yang meliputi  

warna, aroma, tekstur, rasa yang disebar pada 20 responden, serta uji kimia untuk 

mengetahui perbandingan kandungan serat kasar. 

     Hasil menunjukan, 1) ada perbedaan mutu organoleptik kue putu ayu berbahan 

tepung terigu dan tepung jagung terkhususnya pada aspek tekstur 2) kue putu ayu 

berbahan dasar tepung jagung dapat diterima oleh masyarakat bedasarkan uji 

organoleptik, hanya saja pada aspek tekstur para responden tidak terlalu menyukai 

tekstur dari kue putu ayu berbahan dasar tepung jagung yang mudah hancur 3) kue 

putu ayu berbahan dasar tepung jagung memiliki kandungan serat kasar yang lebih 

banyak dari kue putu ayu berbahan tepung terigu.  

 

Kata Kunci: Tepung Jagung, Kue Putu Ayu, Subtitusi 
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ABSTRACT 

 

     The research entitled Organoleptic Test of Putu Ayu Cake Made from Wheat 

Flour and Corn Flour used qualitative research methods. This study aims to 

determine consumer response to putu ayu cakes made from corn flour and crude 

fiber content in processed putu ayu cakes made from corn flour. 

     The data analysis method used percentage descriptive analysis, with data 

collection methods in the form of hedonic tests and organoleptic tests which 

included color, aroma, texture, taste which were distributed to 20 respondents, as 

well as chemical tests to determine the ratio of crude fiber content. 

     The results show, 1) there is a difference in the organoleptic quality of putu ayu 

cakes made from wheat flour and corn flour, especially in the texture aspect 2) putu 

ayu cakes made from corn flour are acceptable to the public based on organoleptic 

tests, it's just that in the texture aspect the respondents don't really like the texture 

from putu ayu cakes made from corn flour which crumbles easily 3) putu ayu cakes 

made from corn flour have a higher crude fiber content than putu ayu cakes made 

from wheat flour.   

 

Keywords: corn flour, putu ayu cake, substitution 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

     Manusia tidak bisa lepas dari makanan, karena makanan merupakan 

salah satu sumber energi manusia. Makanan sendiri dapat dikelompokkan 

menjadi 2 yaitu, makanan besar yang biasa kita konsumsi untuk memenuhi 

kebutuhan energi manusia dalam melakukan aktivitas sehari-hari, kemudian 

ada makanan kecil atau camilan yang biasa kita konsumsi pada saat waktu 

senggang atau antara makanan besar. Olahan camilan sangat banyak 

variasinya dari yang asin hingga yang manis, camilan sendiri dapat kita 

dapatkan dengan mudah seperti makanan ringan bernama kue putu ayu. 

     Kue putu ayu merupakan cemilan yang memiliki citarasa manis sedikit 

gurih. Kue putu ayu sudah banyak dikenal oleh masyarakat di Indonesia 

terutama masyarakat di pulau Jawa. Kue putu ayu merupakan kue yang 

biasa digunakan untuk coffe break / snack pada acara rapat, pengajian, 

pernikahan, arisan. Kue putu ayu berbentuk bundar dan diatasnya terdapat 

parutan kelapa dan biasanya berwarna hijau, kue putu ayu memiliki bahan 

dasar yang sama dengan kebanyakan kue-kue yang lain yaitu menggunakan 

bahan dasar tepung terigu. Kue putu ayu terbuat dari campurn telur, tepung 

terigu, ovalet, gula pasir. Cara pembuatannya pun cukup mudah dengan 

mencampurkan telur, gula pasir, ovalet dengan mixer, kemudian 

ditambahkan tepung terigu dan santan kemudian kembali di mixer hingga 
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tercampur rata, kemudian masukkan ke dalam cetakkan dan dikukus selama 

±15 menit. 

     Tepung terigu merupakan tepung yang biasa digunakan sebagai bahan 

dasar dalam pembuatan makanan seperti olahan gorengan, kue, bahan dasar 

pembuatan mie. Tepung terigu sudah sangat banyak digunakan oleh 

masyarakat luas di seluruh dunia. Tepung terigu merupakan tepung yang 

terbuat dari hasil penggilingan gandum. Tepung terigu memiliki bebrapa 

jenis, yaitu protein rendah, sedang, dan tinggi. Indonesia bukan merupakan 

negara penghasil gandum sebagai bahan utama dari pembuatan tepung 

terigu, Indonesia memperoleh gandum dengan meng impor dari negara 

pengasil gandum seperti, Amerika Serikat, Kanada, Rusia, Ukraina, Prancis, 

bahkan 60% dari hasil impor gandum kita dapatkan dari negara tetangga, 

yaitu Australia. Tapi konsumsi gandum kita pada tahun 2019 telah mencapai 

13,49 juta ton, dan nilai tersebut menjadikan Indonesia sebagai negara 

pengimpor gandum gerbesar di dunia berdasarkan data dari The Food And 

Agriculture Organization Corporate Statistical Database (FAOSTAT) 

Untuk mengurangi fenomena tersebut maka Indonesia harus menemukan 

alternatif lain untuk mengurangi impor yang terus meningkat. Salah satunya 

dengan memanfaatkan hasil sumber daya yang kita miliki, salah satu sumber 

daya yang belum di optimalkan secara maksimal adalah jagung. 

     Tanaman jagung (Zea mays L) merupakan salah satu tanaman serelea 

dari keluarga rumout-rumputan (Graminea). Jagung diklasifikasikan 

kedalam divisi Spermatophyta, kelas Monocotyledonae, Ordo 
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Graminaceae, Famili Graminaceae, dan Genus Zea. Menurut sejarahnya, 

tanaman jagung berasal dari Amerika dan merupakan tanaman sereal yang 

paling penting di benua tersebut. Jagung juga sudah tersebar banyak di 

wilayah Indonesia, bahkan di beberapa wilayah di Indonesia seperti Madura 

dan Nusa Tenggara menjadikan jagung sebagai bahan pokok. Berdasarkan 

data dari The Food And Agriculture Organization Corporate Statistical 

Database (FAOSTAT) pada tahun 2019  jagung menduduki peringkat ke 

tiga dunia sebagai bahan pokok setelah gandum dan padi. Kandungan nutrisi 

jagung tidak kalah jika dibandingkan dengan terigu, bahkan jagung 

memiliki keunggulan karena mengandung pangan fungsional seperti serat 

pangan, unsur Fe, dan beta-karoten (provitamin A) (Suarni dan Firmansyah, 

2005:393). Berdasarkan komposisi kimia dan kandungan zat gizinya, 

jagung mempunyai prospek yang baik sebagai bahan pangan dan bahan 

baku industri. Kelebihan lain yang dimiliki oleh tepung jagung jika 

dibandingkan dengan terigu adalah kandungan serat yang lebih tinggi dari 

tepung terigu (Suarni, 2009:64).  

     Tanaman gandum yang susah di tanam di Indonesia yang menyebabkan 

tingkat impor gandum tinggi, maka dari itu peneliti ingin menggantikkan 

bahan yang lebih mudah ditemukan di Indonesia yaitu tanaman jagung. 

Dengan itu peneliti tertarik mengenai topik ini dengan mengambil judul “ 

Uji Komparasi Kue Putu Ayu Berbahan Tepung Terigu dan Tepung 

Jagung”  
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B. Rumusan Masalah 

     Berdasarkan latar belakang yang sudah dikemukakan diatas dapat 

diketahui bahwa pemanfaatan jagung masih sangat bisa dikembangkan lagi, 

hal inilah yang mendorong penulis untuk melakukan penelitian pembuatan 

kue putu ayu berbahan dasar tepung jagung dan dari kegiatan ini penulis 

mengangkat permasalahan dalam membuat kue putu ayu, yaitu: 

1. Bagaimana proses pembuatan kue putu ayu berbahan dasar tepung 

terigu dan tepung jagung? 

2. Bagaimana tingkat kesukaan konsumen pada perbedan kue putu ayu 

berbahan dasar tepung jagung dan tepung terigu? 

3. Bagaimana perbedaan nilai gizi dari kue putu ayu berbahan tepung 

terigu dan tepung jagung? 

C. Batasan Masalah 

     Adapun batasan masalah dalam penelitian ini yang peneliti angkat agar 

nantinya tidak keluar dari topik pembahasan, maka peneliti memberikan 

penegasan yang sesuai dengan batasan yang menjadi masalah adalah 

sebagai berikut : 

1. Penggunaan tepung jagung dan tepung terigu dalam olahan Kue putu 

ayu 

2. Respon konsumen terhadap kualitas kue putu ayu dari aspek warna, 

rasa, tekstur, aroma 

3. Kandungan nilai serat kasar pada kue putu ayu 
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D. Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui proses pembuatan kue putu ayu berbahan dasar 

tepung jagung. 

2. Untuk mengetahui respon konsumen terhadap kue putu ayu berbahan 

dasar tepung jagung. 

3. Untuk mengetahui kandungan gizi dari kue putu ayu berbahan tepung 

jagung. 

E. Manfaat Penelitian 

     Penelitian ini diharapkan memberikan manfaat yang sejalan dengan 

tujuan diatas. Manfaat penelitian ini adalah : 

1. Manfaat Praktis 

a. Bagi Peneliti 

     Dapat memberikan inovasi baru dalam pengolahan kue putu ayu 

yang dapat diterima dan dinikmati masyarakat luas. 

 

b. Bagi Masyarakat 

    Sebagai referensi dan bahan rujukan untuk melakukan penelitian 

lebih lanjut mengenai penggantian tepung terigu dengan tepung jagung. 

c. Bagi Lembaga ( STP AMPTA) 

     Penelitian ini diharapkan dapat menjadi pengetahuan dan masukan 

mengenai kegunaan tepung jagung dapat digunakan sebagai bahan 

pembuatan kue putu ayu. 
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2. Manfaat Teoritis 

     Sebagai pijakan dan referensi pada penelitian-penelitian selanjutnya 

yang berhubungan dengan pemanfaatan pengolangan tepung jagung.  

 

 

  


	COVER
	HALAMAN JUDUL
	HALAMAN PENGESAHAN
	BERITA ACARA UJIAN
	HALAMAN KEASLIAN
	HALAMAN MOTTO
	HALAMAN PERSEMBAHAN
	KATA PENGANTAR
	DAFTAR ISI
	DAFTAR TABEL
	DAFTAR GAMBAR
	DAFTAR LAMPIRAN
	ABSTRAK
	ABSTRACT
	BAB I PENDAHULUAN
	A. Latar Belakang
	B. Rumusan Masalah
	C. Batasan Masalah
	D. Tujuan Penelitian
	E. Manfaat Penelitian
	1. Manfaat Praktis
	2. Manfaat Teoritis



