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ABSTRACT 

 

FORMULATION OF BREADFRUIT (Artocarpus altilis) AND PURPLE 

SWEET POTATO (Ipomoea batatas L.) FLOURS ON THE SENSORY 

CHARACTERISTICS OF PIE CRUST 

 

 

By 

 

Lutfiatus Sa’diah Rahayu 

 

Pie is a type of pastry product consisting of a crust and filling, typically presented 

in various shapes such as sheets, rounds, bowls, or lotus flowers. Pie crust made 

from breadfruit flour and purple sweet potato flour can serve as a gluten-free food 

alternative that appeals to consumers, while also contributing to reducing 

dependence on wheat flour imports and promoting the use of local food resources. 

This study aimed to evaluate the effect of breadfruit and purple sweet potato flour 

formulations on the sensory characteristics of pie crust, and to determine the 

optimal formulation that produces the best sensory attributes according to the De 

Garmo method. The research was conducted using a Completely Randomized 

Design (CRD) with one factor, namely the ratio of breadfruit flour to purple sweet 

potato flour. The treatments consisted of seven levels: T0 (100% wheat flour as 

control), and combinations of breadfruit flour and purple sweet potato flour as T1 

(90:10), T2 (80:20), T3 (70:30), T4 (60:40), T5 (50:50), and T6 (40:60), each with 

four replications. The results showed that the flour formulation had a highly 

significant effect on aroma, taste, color, texture, and overall acceptance of the pie 

crust. The pie crust that demonstrated the best sensory characteristics according to 

the De Garmo method was treatment T5 (a formulation of 50% breadfruit flour and 

50% purple sweet potato flour), with sensory scores of aroma 4.00 (liked), taste 

4.05 (liked), color 4.13 (liked), texture 4.03 (liked), and overall acceptance 4.00 

(liked). The pie crust also exhibited a moisture content of 4.37%, protein content of 

3.92%, ash content of 6.83%, antioxidant activity of 52.1%, and these values met 

the standards of SNI 01-2973-1992 for pie crusts. 
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ABSTRAK 

 

FORMULASI TEPUNG SUKUN (Artocarpus altilis) DAN UBI JALAR 

UNGU (Ipomea batatas L) TERHADAP KARAKTERISTIK SENSORI 

KULIT PIE  

 

 

Oleh  

 

Lutfiatus Sa’diah Rahayu 

 

 

Pie termasuk produk pastry yang tersusun dari kulit dan isian yang umumnya 

memiliki beragam bentuk seperti lembaran, bulat, mangkuk, dan bunga teratai. 

Kulit pie tepung sukun dan ubi jalar ungu dapat menjadi salah satu alternatif olahan 

pangan bebas gluten yang digemari masyarakat, sekaligus berkontribusi dalam 

mengurangi ketergantungan pada impor tepung terigu serta mendukung 

pemanfaatan sumber pangan lokal. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh formulasi tepung sukun dan ubi jalar ungu terhadap karakteristik sensori 

kulit pie serta mendapatkan formulasi tepung sukun dan ubi jalar ungu yang 

menghasilkan kulit pie dengan karakteristik sensori terbaik sesuai metode De 

Garmo. Penelitian disusun menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap 

(RAKL) dengan satu faktor yaitu perbandingan tepung sukun dan ubi jalar ungu. 

Perlakuan pada penelitian ini menggunakan 7 taraf yaitu T0 sebagai kontrol 100 % 

tepung terigu serta perbandingan tepung sukun dan tepung ubi jalar ungu terdiri 

dari T1 (90:10), T2 (80:20), T3 (70:30), T4 (60:40), T5 (50:50), dan T6 (40:60) 

dalam 4 ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi tepung sukun dan 

ubi jalar ungu berpengaruh sangat nyata terhadap parameter aroma, rasa, warna, 

tekstur, dan penerimaan keseluruhan kulit pie. Kulit pie yang menghasilkan 

karakteristik sensori terbaik sesuai metode De Garmo yaitu pada perlakuan T5 

(formulasi tepung sukun 50% dan tepung ubi jalar ungu 50%) dengan deskripsi nilai 

aroma 4,00 (suka), rasa 4,05 (suka), warna 4,13 (suka), tekstur 4,03 (suka), 

penerimaan keseluruhan 4,00 (suka) dengan kadar air 4,37%, kadar protein 3,92%, 

kadar abu 6,83%, kadar antioksidan 52,1% dan nilai ini memenuhi standar SNI 01-

2973-1992 kulit pie. 

 

Kata Kunci: kulit pie, tepung sukun, tepung ubi jalar ungu 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1.  Latar Belakang dan Masalah 

 

Pie termasuk produk pastry yang tersusun dari kulit dan isian yang umumnya 

memiliki beragam bentuk seperti lembaran, bulat, mangkuk, dan bunga teratai 

(Dharmayanti, 2017).  Menurut Rezona dan Gusnita (2021) keberhasilan dalam 

pembuatan pie berada pada pembuatan kulitnya.  Tepung terigu biasanya dipakai 

sebagai bahan baku dalam membuat kulit pie (Dharmayanti, 2017).  Namun, 

impor tepung terigu di indonesia sangat tinggi.  Menurut Kementerian 

Perdagangan (2022) impor tepung terigu di Indonesia pada tahun 2022 mencapai 

3.707 juta ton/tahun.  Tepung terigu juga mengandung gluten tinggi yang dapat 

menimbulkan masalah kesehatan seperti kerusakan usus halus (Hidayah dan Putri, 

2021).  Selain itu, indeks glikemik tepung terigu tergolong tinggi yakni 70, 

konsumsi pangan berindeks glikemik tinggi dapat menyebabkan peningkatan 

kadar gula darah yang merupakan risiko buruk bagi penderita Diabetes Melitus 

(Yanti, 2019).  Mengingat dampak negatifnya bagi tubuh, sehingga penggunaan 

tepung terigu harus dikurangi. 

 

Upaya untuk mengurangi ketergantungan pada tepung terigu di Indonesia dapat 

dilakukan melalui pemanfaatan sumber pangan lokal, salah satunya adalah buah 

sukun.  Menurut Badan Pusat Statistik (2023) Indonesia memproduksi buah sukun 

mencapai 156.626 ton/tahun dan Provinsi Lampung memproduksi buah sukun 

sebesar 10.518 ton/tahun. Umumnya pemanfaatan buah sukun terbatas pada 

penyajian dalam bentuk gorengan atau sebagai sayuran.  Buah sukun juga diolah 

menjadi tepung untuk memenuhi permintaan tepung di Indonesia (Prastika dkk., 

2022).  Berdasarkan penelitian Kusumayanti dkk. (2014) tepung sukun 
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mempunyai warna putih kecoklatan apabila buah yang digunakan masih muda dan 

berwarna putih jika buah sukun tergolong tua.  Kandungan gizi buah sukun antara 

lain karbohidrat 76,7%, kalsium 58,8 mg, zat besi 1,1 g, magnesium 25 mg, 

kalium 49 mg, dan protein 3,6 g (Chandra dkk., 2021).   

 

Tepung sukun memiliki sifat kelarutan pati mencapai 55,7 g dan tergolong cukup 

baik yang berguna dalam menciptakan tekstur dan ketahanan kulit pie (Agustiani 

dkk., 2020).  Tepung sukun berindeks glikemik sedang dan bebas gluten sehingga 

dapat dikombinasikan dengan tepung lain untuk meningkatkan nilai produk.  

Akan tetapi, tepung sukun mempunyai aroma khas (bau langu) dan rasa sedikit 

pahit yang disebabkan oleh adanya senyawa tanin (Riftyan dkk., 2024).  Tepung 

sukun juga hanya dapat menggantikan tepung terigu sebesar 75% dalam 

pengolahan aneka produk seperti kue kering, pancake, dan pie (Wulandari dkk., 

2016).  Berdasarkan penelitian Rasyita dkk. (2024) kadar air tepung sukun lebih 

tinggi dari tepung terigu, kadar air tepung sukun sebesar 12,36% dan tepung 

terigu sebesar 10,45%.  Tepung dengan kadar air tinggi jika diaplikasikan ke 

produk pangan seperti kulit pie akan menghasilkan tekstur yang kurang renyah.  

Kadar air yang tinggi juga akan menyebabkan produk rentan terhadap kerusakan 

dan mudah mengalami pembusukan (Anindya dkk., 2023).  Maka dari itu, 

dibutuhkan alternatif tepung lain selain tepung terigu dan tepung sukun yaitu 

tepung ubi jalar ungu. 

 

Tepung ubi jalar ungu berkadar air rendah yaitu 3,510% sehingga sangat cocok 

dikombinasikan dengan tepung berkadar air tinggi (Winardi dan Prasetyo, 2020). 

Menurut Badan Pusat Statistik (2022) Indonesia memproduksi ubi jalar sebesar 

1.510 juta ton/tahun dan Provinsi Lampung memproduksi ubi jalar sebesar 

156.125 ton/tahun.  Tepung ubi jalar ungu mengandung protein 5,44%, 

karbohidrat 85,54%, lemak 0,89%, kadar abu 1,10%, dan aktivitas antioksidan 

15,03% (Utami dkk., 2018).  Indeks glikemik tepung ini juga rendah yaitu 54 dan 

bebas gluten yang bermanfaat bagi kesehatan (Hairani dkk., 2018).  Selain itu, 

tepung ubi jalar ungu mempunyai rasa manis yang disebabkan oleh penyimpanan 
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dan pengolahan sehingga menyebabkan terjadinya perubahan karbohidrat menjadi 

glukosa (Dewandari dkk., 2014).   

 

Menurut Alifianti dan Sofyan (2022) tepung ubi jalar ungu mempunyai kesamaan 

dengan tepung terigu karena keduanya mengandung amilosa dan amilopektin.  

Perbandingan amilosa dan amilopektin tepung ubi jalar ungu yakni 24,79:49,79, 

sedangkan tepung terigu 28:72, sehingga tepung ubi jalar ungu bisa dimanfaatkan 

untuk bahan utama dan tambahan diberbagai produk pangan seperti pie, dodol, 

cake, dan lain-lain.  Tepung ubi jalar ungu mempunyai warna ungu pekat yang 

disebabkan oleh pigmen antosianin.   Pigmen antosianin pada ubi jalar ungu 

mencapai 519 mg/100g dan tergolong cukup tinggi.  Antosianin memiliki sifat 

antioksidan yang bermanfaat positif pada kesehatan dan sebagai pewarna ungu 

alami pada produk, sehingga dapat meningkatkan daya tarik konsumen.  Hal ini 

memberikan peluang pada tepung ini untuk dilakukan pengolahan lebih lanjut 

(Santoso dan Estiasih, 2014).  Oleh karena itu, tepung ubi jalar ungu mampu 

dikombinasikan dengan tepung sukun dalam pembuatan kulit pie. 

 

 

1.2.  Tujuan 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengetahui pengaruh formulasi tepung sukun dan ubi jalar ungu terhadap 

karakteristik sensori kulit pie 

2. Mendapatkan formulasi tepung sukun dan ubi jalar ungu yang menghasilkan 

kulit pie dengan karakteristik sensori terbaik. 

 

 

1.3.  Kerangka Pemikiran 

 

Pie termasuk kedalam cemilan yang berukuran mini sekitar 7 cm dengan 

karakteristik renyah, kering dan gurih (Manurung dkk., 2015).  Tepung terigu 

biasanya dipakai sebagai bahan baku dalam membuat kulit pie (Dharmayanti, 
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2017).  Menurut Yanti (2019) indeks glikemik tepung terigu tergolong tinggi 

yakni 70.  Gluten yang terdapat pada tepung terigu juga dapat berisiko bagi 

penderita alergi gluten, seperti pada individu dengan penyakit Celiac dan Autism 

Spectrum Disorder (ASD) (Saputra, 2022).  Solusi yang dapat dilakukan untuk 

menangani masalah tersebut yaitu membuat pie berindeks glikemik rendah dan 

bebas gluten.  Tepung terigu dapat diganti dengan kombinasi tepung sukun dan 

tepung ubi jalar ungu. 

 

Kulit pie mempunyai tekstur renyah dan kering serta bercita rasa gurih.  Pie 

memiliki kandungan air antara 1-5% yang membuat teksturnya renyah (Cahyani 

et al., 2024).  Berdasarkan penelitian Saputra (2022) struktur pati terbentuk dari 

kombinasi amilosa dan amilopektin sebagai komponen utamanya dan menjadi 

salah satu faktor yang memperngaruhi tekstur pie.  Tepung terigu yang biasanya 

digunakan dalam pembuatan kulit pie mengandung pati sekitar 60-68% dengan 

perbandingan amilosa dan amilopektin 28:72.  Tepung sukun sebagai bahan baku 

dalam penelitian ini mempunyai perbandingan amilosa dan amilopektin 

27,68:72,32 (Zuhra dkk., 2016).  Indek glikemik tepung sukun juga tergolong 

sedang yakni 65 dengan kandungan glukosa 13,84%:1,34% per 100 g dan bebas 

gluten (Indriyani dkk., 2022).  

 

Berdasarkan penelitian Riftyan dkk. (2024) tentang “Karakteristik Kimia dan 

Sensori Kulit Pie Berbahan Tepung Sukun dan Bonggol Pisang”, mendapatkan 

hasil bahwa rasio tepung bonggol pisang dan tepung sukun berpengaruh secara 

signifikan pada kadar karbohidrat, air, protein, serat kasar, abu, serta lemak dan 

penilaian deskriptif dan hedonik pada atribut aroma, warna, kerapuhan, rasa serta 

penerimaan keseluruhan.  Perlakuan terbaik kulit pie adalah BS4 dengan 

formulasi tepung bonggol pisang dan tepung sukun 25:75.  Kulit pie BS4 

memiliki kadar karbohidrat 72,67%, air 8,05%, protein 1,56%, serat kasar 5,21%, 

abu 2,66%, dan lemak 15,07% dengan deskripsi beraroma sukun, berwarna 

kuning, agak rapuh, berasa tepung sukun, serta penilaian hedonik aroma (tidak 

suka), warna (agak suka), kerapuhan (agak suka), rasa (suka), dan keseluruhan 

(suka). 
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Tepung sukun yang digunakan dalam pembuatan kulit pie akan menghasilkan 

kadar air tinggi.  Hal tersebut akan menyebabkan kulit pie memiliki tekstur yang 

kurang renyah.  Kehadiran air dalam bahan akan mempengaruhi perubahan 

enzimatis, reaksi kimia, dan perkembangan mikroba yang akan berdampak pada 

stabilitas serta mutu produk secara menyeluruh (Fifin dkk., 2024).  Tepung sukun 

juga mempunyai aroma yang sangat menyengat (langu) dan berasa pahit (getir) 

karena mengandung senyawa tanin sehingga tidak disukai panelis, untuk 

mengatasi masalah tersebut dibutuhkan alternatif tepung lain yang dapat 

dikombinasikan dengan tepung sukun (Riftyan dkk., 2024).  Tepung ubi jalar 

ungu menjadi salah satu tepung yang dapat dikombinasikan dengan tepung sukun. 

 

Tepung ubi jalar ungu memiliki indeks glikemik yang lebih rendah dibandingkan 

dengan ubi jalar lain dan bebas gluten yang bermanfaat bagi kesehatan (Hairani 

dkk., 2018).  Tepung ubi jalar ungu juga mengandung antosianin yang 

menyebabkan tepung ini berwarna ungu.  Kandungan antosianin yang tinggi pada 

tepung ubi jalar ungu mempunyai stabilitas yang lebih tinggi dibanding antosianin 

dari sumber yang lain, sehingga tepung ini menjadi pilihan yang lebih sehat dan 

sebagai alternatif pewarnaan alami (Ekoningtyas dkk., 2016).  Hal inilah yang 

menyebabkan tepung ubi jalar ungu dipilih dalam penelitian ini dibandingkan 

dengan ubi jalar lain. 

 

Berdasarkan penelitian Anindya dkk. (2023) tentang “Proporsi Tepung Ubi Jalar 

Ungu dan Tepung Ampas Kelapa Terhadap Karakteristik Fisik, Sensori, dan 

Kimia Pie Susu”.  Hasil rasio tepung ubi jalar ungu dan tepung ampas kelapa 

berpengaruh signifikan pada tingkat kerenyahan, kadar air, dan serat pangan, serta 

penilaian hedonik pada atribut aroma, tekstur, citarasa, dan kesukaan keseluruhan.  

Tepung ubi jalar ungu akan meningkatkkan nilai rasa, warna, aroma pada kulit pie 

serta menghasilkan tekstur produk menjadi renyah.  Berdasarkan hasil trial-and-

error yang telah dilakukan mendapatkan hasil perlakuan terbaik pada T5 (tepung 

sukun 50% dan tepung ubi jalar ungu 50%).  Oleh karena itu, dilakukanlah 

penelitian terkait pembuatan kulit pie antara tepung sukun dan tepung ubi jalar 

ungu dengan formulasi yang beragam yaitu T1 (90% tepung sukun :10% tepung 
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ubi jalar ungu), T2 (80% tepung sukun :20% tepung ubi jalar ungu), T3 (70% 

tepung sukun :30 % tepung ubi jalar ungu), T4 (60% tepung sukun :40% tepung 

ubi jalar ungu), T5 (50% tepung sukun :50% tepung ubi jalar ungu), dan T6 (40% 

tepung sukun :60% tepung ubi jalar ungu).  Adapun diagram alir kerangka 

pemikiran penelitian ini disajikan pada Gambar 1.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1.  Diagram alir kerangka pemikiran 

(Sumber:  Pribadi, 2024) 

Identifikasi Permasalahan 

Kulit pie berbahan 

dasar tepung terigu 

Indeks glikemik tinggi 

dan gluten tinggi 

Tingginya impor 

tepung terigu 

Bebas gluten Sifat kelarutan baik Indeks glikemik sedang  

Kekurangan: 

• Kemampuan substitusi 75% 

• Kadar air tinggi 

 

Kadar air rendah Indeks glikemik 

rendah, bebas gluten 

Tinggi antosianin 

Proses Penelitian 

Hasil dan Pembahasan 

Kesimpulan dan Saran 

Tepung sukun 

Tepung ubi jalar ungu 
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1.4.  Hipotesis 

 

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Terdapat pengaruh formulasi tepung sukun dan ubi jalar ungu terhadap 

karakteristik sensori kulit pie 

2. Terdapat formulasi tepung sukun dan ubi jalar ungu yang menghasilkan kulit 

pie dengan karakteristik sensori dan kimia terbaik. 



  

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1.   Sukun 

 

Sukun merupakan tanaman yang asalnya dari wilayah Kepulauan Pasifik dan Asia 

Tenggara, tempat tumbuh tanaman ini dapat di daerah lembab maupun panas dan 

tergolong kedalam tanaman berkayu.  Tanaman sukun termasuk kedalam tanaman 

tropis sejati, sehingga dataran rendah dengan iklim panas menjadi tempat tumbuh 

paling baik.  Selain dataran rendah, sukun juga tumbuh dengan baik di tempat 

kering apabila tersedia tanah yang cukup serta memiliki aerasi yang baik 

(Estalansa dkk., 2018).  Menurut Didiet (2009) taksonomi tanaman sukun 

dikategorikan sebagai berikut. 

Kingdom : Plantae  

Divisi  : Spermathophyta  

Subdivisi  : Agiospermae  

Kelas   : Dicotyledonae  

Ordo   : Urticales  

Famili   : Moraceae  

Genus   : Artocarpus  

Spesies  : Artocarpus communis, (Didiet, 2009) 

 

Buah sukun tidak mengandung biji karena pembentukan buah ini tidak diawali 

oleh bakal biji (parthenocarpy) terlebih dahulu.  Awalnya, buah sukun berkulit 

kasar yang menyerupai duri (spina).  Namun seiring waktu, kulitnya seolah 

tertarik dan meregang membentuk pola heksagonal yang memiliki titik ditengah 

buah kemudian menjadi lebih halus.  Buah sukun mencapai kematangan sekitar 

tiga bulan setelah bunga betina muncul, dengan buah yang tumbuh lebih awal
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matang terlebih dahulu, diikuti oleh buah-buah lainnya secara berurutan (Ifah, 

2021). 

 

Indonesia memproduksi buah sukun berturut-turut pada tahun 2021 sebesar 

172.373 ton, tahun 2022 sebesar 165.032 ton, dan tahun 2023 sebesar 156.626 ton 

(Badan Pusat Statistik, 2023).  Tanaman sukun memiliki zat gizi yang cukup 

tinggi pada buahnya, sehingga berpotensi menjadi bahan pangan alternatif 

(Saepudin dkk, 2017).  Beberapa jenis zat gizi pada buah sukun antara lain 

karbohidrat 27,12 g, lemak 0,7 g, protein 2,0 g, serta mineral dan vitamin yang 

berperan penting dalam mendukung kesehatan.  Sukun juga mempunyai 

kandungan air mencapai 70,6 gram dan tergolong cukup tinggi (Widowati, 2016). 

 

Umumnya pengolahan sukun di Indonesia hanya dijadikan camilan dengan cara 

dipanggang, digoreng, direbus, dan diolah menjadi keripik.  Masa simpan buah 

sukun termasuk pendek, karena buah ini akan cepat membusuk setelah beberapa 

hari dipanen (Oke et al., 2017).  Maka dari itu, hal yang perlu dilakukan supaya 

masa simpan buah sukun dapat diperpanjang dilakukanlah proses pengolahan 

lebih lanjut.  Tepung sukun adalah salah satu bentuk cara pengolahan buah sukun 

supaya tahan lama (Saepudin dkk., 2017). 

 

 

2.2.  Tepung Sukun 

 

Tepung sukun adalah hasil proses penepungan dari buah sukun muda yang diolah 

melalui beberapa tahapan pengolahan.  Hasil dari proses pengolahan ini 

menjadikan tepung sukun memiliki berbagai keunggulan dibandingkan dengan 

buah sukun segar, keunggulan dari tepung sukun antara lain, lebih efisien, mudah 

didistribusikan, memberikan nilai manfaat, nilai guna, serta bernilai ekonomis 

tinggi, juga dapat dicampurkan dengan tepung-tepung lain dan bahan tambahan 

(Jumrianah, 2023).  Berdasarkan penelitian Sandra (2020) kandungan gizi yang 

tinggi pada tepung sukun dapat digunakan sebagai produk perantara, sehingga 

dapat mendukung kecukupan gizi dalam tubuh.   Tepung sukun mengandung serat 
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3,7 g, karbohidrat 79,9 g, protein 2,9 g, abu 2,1 g, lemak 2,72 g, energi 353 kkal, 

dan vitamin C 47,6 g. 

 

Tepung sukun mempunyai beberapa kelebihan dibandingkan dengan buah segar. 

Kelebihan tepung ini antara lain lebih efisien dan dapat tersedia secara luas, 

meningkatkan manfaat, utilitas, serta bernilai ekonomis tinggi karena mudah 

diolah menjadi berbagai produk (Saepudin dkk., 2017).  Proses pembuatan tepung 

sukun mengacu pada Biyumna dkk. (2017) pertama-tama buah sukun matang 

dengan karakteristik kuning tua dikelupas dan dibersihkan di bawah aliran alir 

hingga bersih.  Kemudian, buah sukun diiris dengan ketebalan kurang lebih 0,5 

cm dengan pisau, tujuannya untuk mempercepat proses pengeringan dan 

penepungan.  Setelah itu, dimasukkan ke cairan natrium metabisulfit 0,2% selama 

15 menit supaya tidak terjadi reaksi pencokelatan.  Lalu, dioven sampai 24 jam 

bersuhu 60°C, lalu diblender dan dilakukan pengayakan dengan ukuran 80 mesh 

hingga didapatkan tepung sukun. 

 

2.3.   Ubi Jalar Ungu 

 

Tanaman ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) adalah tanaman yang termasuk 

kedalam kelompok umbi-umbian dari kawasan tropis Amerika.  Penyebarannya 

saat ini telah tersebar hampir diseluruh wilayah Indonesia (Zulkadifta dkk., 2018).  

Warna ungu pekat pada umbi ini dapat menjadikannya sebagai daya tarik 

konsumen.  Menurut Hambali dkk. (2014) taksonomi tanaman sukun 

dikategorikan sebagai berikut. 

Divisi  : Spermatophyta  

Subdivisi : Angiospermae 

Kelas  : Dicotyledoneae 

Ordo  : Convolvulales 

Famili  : Convolvulaceae 

Genus  : Ipomoea 

Spesies : Ipomoea batatas (L.), (Hambali dkk, 2014). 
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Menurut Santoso dan Estiasih (2014) ubi jalar ungu mempunyai pigmen 

antosianin yang menyebabkan lapisan luar dan bagian dalam umbi ini memiliki 

warna ungu pekat (ungu kehitaman) dan ada juga yang berwarna ungu kemerahan.  

Ubi ini berasa manis dan berwarna cantik, serta memiliki kandungan antosianin 

yang relatif tinggi antara 106,25±9,93-162,78±37,90 mg/100 g.  Antosianin dalam 

ubi ini lebih seimbang dibandingkan yang ada pada sumber lainnya.  Hal inilah 

yang membuat ubi jalar ungu dijadikan pilihan pangan sehat dan alternatif 

pewarna alami.  Pelargonidin, peonidin, cyanidin, malvidin, petunidin, dan 

delphinidin adalah senyawa-senyawa antosianin yang terdapat pada ubi ini 

(Ekoningtyas dkk., 2016).  Antosianin juga memiliki sifat antioksidan yang 

bermanfaat bagi kesehatan, karena mampu melawan radikal bebas yang sangat 

membahayakan tubuh.  Radikal bebas dapat mengahancurkan senyawa di 

sekitarnya yang kemudian menyebabkan kerusakan pada sel dan jaringan tubuh 

(Rosyidah dan Mulyatiningsih, 2021).  

 

Ubi jalar ungu dijadikan salah satu sumber pangan utama di kalangan masyarakat 

serta mempunyai kontribusi besar dalam hal perekonomian nasional, biasanya ubi 

jalar digunakan untuk sumber pangan dimasa depan, sumber makanan hewan dan 

material industri (Rosidah, 2014).  Ubi jalar ungu tersebar dengan mudah di pasar-

pasar tradisional dan mempunyai harga murah.  Ubi ini juga berpotensi besar 

dijadikan sebagai bahan makanan yang sehat dikarenakan kandungan serat yang 

ada pada ubi ini sangat menguntungkan pada pencernaan.  Ubi jalar ungu segar 

memiliki kandungan gizi meliputi kadar air 83,3%, pati 22,4%, gula 2,4%, protein 

1,43%, serat pangan 1,6%, dan lemak 0,17% (Dhani, 2020). 

 

Indonesia memproduksi ubi jalar beruturt-turut pada tahun 2020 mencapai 75.947 

ton, tahun 2021 sekitar 67.705 ton, dan tahun 2022 sekitar 69.974 ton (Badan 

Pusat Statistik, 2022).  Sampai saat ini masyarakat Indonesia hanya 

memanfaatkan ubi ini dengan cara dibakar, digoreng, dikukus, dan direbus, serta 

dalam bentuk olahan menjadi beberapa aneka kue, keripik, dan minuman gula 

alami.  Seiring dengan semakin tingginya produktivitas ubi jalar ungu pengolahan 

ubi ini juga lebih bervariasi.  Salah satu bentuk pengolahannya adalah dijadikan 
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tepung guna membantu meningkatkan kemandirian nasional dengan cara 

pengurangan ketergantungan terhadap tepung terigu yang semakin meningkat 

(Lamusu, 2018). 

 

 

2.4.   Tepung Ubi Jalar Ungu 

 

Tepung ubi jalar ungu ialah remukan dari umbi setelah dihilangan separuh 

kandungan airnya sebesar 7%.  Akibat proses pengolahan maka kandungan air 

pada tepung akan rendah atau hilang, akibat proses pengolahan dengan suhu 

tinggi pada mesin pengering kabinet yang terjadi pada proses pengeringan, 

sehingga menyebabkan berkurangnya kadar air bebas dalam bahan (Pratiwi, 

2020).  Tepung ini dapat dibuat melalui beberapa tahapan seperti tahap pencucian 

dan pengupasan umbi hingga bersih, pemotongan ataupun pengecilan ukuran 

supaya cepat kering, pengeringan, penepungan dan pengayakan dilakukan untuk 

menghasilkan produk berupa tepung halus.  Kandungan karbohidrat yang tinggi 

pada tepung ini dapat berpotensi menciptakan berbagai olahan produk pangan 

yang digemari dikalangan masyarakat (Andini, 2019). 

 

Ubi jalar ungu yang diolah menjadi tepung akan mempunyai beberapa kelebihan 

dibandingkan dalam bentuk segar.  Kelebihan yang dimiliki tepung ini ialah 

mudah dilakukan pengembangan menjadi berbagai produk olahan dan dapat 

meingkatkan nilai gizi, memiliki daya simpan yang lebih lama, serta membantu 

menjaga kestabilan harga.  Hal ini juga mendorong terbentuknya industri di 

tingkat desa, bernilai ekonomis, dan memperbaiki kualitas produk (Pratiwi, 2020).  

Selain itu, harga tepung ubi ini juga relatif stabil dan fleksibel dalam inovasi 

produk pangan dan peningkatan kandungan gizinya.  Ubi jalar ungu mempunyai 

kandungan gizi meliputi kadar karbohidrat 85,54%, aktivitas antioksidan 15,03%, 

abu 1,10%, protein 5,44%, dan lemak 0,89% (Utami dkk., 2018). 

 

Pengolahan ubi jalar ungu menjadi tepung melalui sejumlah tahapan seperti 

penyortiran untuk mendapatkan umbi yang baik yakni bebas dari ulat. Setelah 
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memperoleh ubi jalar ungu yang dikehendaki, dilakukan pengupasan sampai 

bersih dan dicuci dengan air mengalir dengan tujuan dapat menghasilkan ubi jalar 

ungu yang bersih.  Kemudian, dilakukan pengririsan daging umbi sekitar 1 mm 

yang tujuannya untuk mempercepat proses pengeringan serta penepungan bahan.  

Selanjutnya, direndam untuk menghilangkan getahnya dan ditiriskan, serta 

dikeringkan menggunakan dryer selamat 5 jam dengan suhu 60oC.  Setelah itu, 

dilakukan penepungan menggunakan ayakan 40-60 mesh untuk menghasilkan 

tepung yang halus (Kusumayanti dkk, 2016). 

 

 

2.5.   Pie 

 

Pie adalah produk pangan yang termasuk kedalam jenis pastry yang tersusun dari 

adonan kulit dan isian, umumnya kulit pie memiliki berbagai macam bentuk 

sesuai dengan cetakan yang dipakai seperti  lonjong, bulat maupun bunga teratai. 

Selain bentuknya yang bervariasi, pie juga tersedia diberbagai ukuran dari yang 

besar sampai yang kecil (Maulana dan Gusnadi, 2023).  Saat ini, pie termasuk 

salah satu panganan modern yang digemari oleh masyarakat dan sudah banyak 

dikenal secara luas menjadi panganan jenis pastry unggulan karena bentuknya 

yang mewah.  Bahan dasar dalam pembuatan pie umumnya tepung terigu 

ditambah bahan tambahan seperti margarine, telur, gula, dan air dingin (Rosyidah 

dan Mulyatiningsih, 2021). 

 

Berdasarkan adonan dasar pie terdapat dua jenis adonan yang dapat dibedakan 

yakni adonan mealy pie dough (menyerupai pasir) dan adonan flaky pie dough 

(menyerupai biji kacang).  Perbedaan kedua jenis adonan tersebut terletak pada 

saat pencampuran margarin.  Jenis adonan mealy proses tercampurnya margarin 

lebih merata ke dalam tepung, sedangkan pada adonan flaky proses pencampuran 

margarin dicampur hingga membentuk butiran-butiran kecil (Enita dkk., 2024). 

Karakteristik kulit pie yang dihasilkan memiliki tekstur renyah, berwarna kuning 

hingga kuning kecoklatan dan berasa gurih (Fauziyah dan Putri, 2020).  Menurut 

Rezona dan Gustina (2021) pie memiliki tekstur renyah dan kering serta berasa 
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gurih.  Pie yang berkualitas baik ditandai dengan teksturnya yang renyah dan 

rapuh serta tidak meninggalkan minyak di tangan atau bibir, juga mudah hancur di 

mulut saat digigit.  Pie yang didaptakan wajib mencapai standar kualitas yang 

ditentukan supaya tidak membahayakan kesehatan saat dikonsumsi oleh 

masyarakat, Indonesia menetapkan syarat mutu pie dengan acuan SNI 01-2973-

1992 disajikan pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Syarat mutu pie 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 Keadaan    

1.1 Bau - normal 

1.2 Rasa - normal 

1.3 Warna - normal 

2 Kadar Air(b/b) % maks. 5 

3 Protein (N x 6,25) (b/b) % min. 3 

Sumber : SNI 01-2973-1992 

 

Kelezatan pie ditentukan dari kulitnya, kulit pie mempunyai peranan penting 

dalam menentukan penampilannya saat disajikan.  Kulit pie bermanfaat dalam 

menghasilkan struktur kokoh dan sebagai wadah isian pie, menciptakan 

kerenyahan, menghasilkan rasa khas pada pie, dan menyeimbangkan rasa antara 

luar dan dalam.  Adonan pie diuleni hingga menjadi elastis, kemudian dibentuk 

dan dicetak supaya dapat dijadikan sebagai kulit pembungkus isian (Enita dkk., 

2024).  Kualitas pie yang baik ditentukan oleh kulitnya, biasanya kulit pie 

mempunyai tekstur renyah dan beremah tetapi tidak mudah hancur.  Hasil 

remahan yang diperoleh harus lembut, hal ini disebabkan oleh adanya tepung 

bergluten rendah.  Pencampuran menjadi hal yang harus diperhatikan dalam 

proses pengolahannya, karena terjadinya kegagalan atau kesukaran terdapat pada 

proses ini.  Biasanya yang menjadi titik kritis dalam pencampuran adalah antara 

tepung terigu dengan margarin, serta tingkat pengembangan gluten yang dicapai 

(Dharmayanti, 2017). 

 

Tepung terigu merupakan komponen utama dalam pembuatan adonan pie, namun 

seiring dengan kemajuan zaman dan meningkatnya kesadaran akan perlunya 

makanan yang lebih bergizi telah mendorong penggunaan tepung non-terigu 
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semakin meningkat, khususnya dalam pembuatan adonan pie yang bergluten 

rendah (Wulandari, 2016).  Berdasarkan penelitian Rosyidah dan Mulyatiningsih 

(2021) selain tepung terigu, terdapat bahan tambahan lain antara lain telur, 

margarin, gula halus, dan air dingin.  Masing-masing bahan tersebut memiliki 

fungsi yang berbeda.  Menurut Dharmayanti (2017) fungsi telur dalam pembuatan 

pie adalah untuk mengikat berbagai bahan menjadi satu, memberikan 

kelembapan, meningkatkan kandungan gizi, dan menambah rasa pada produk 

akhir.  Pie sendiri dibuat hanya dengan memakai kuningnya saja, hal ini akan 

menghasilkan tekstur pie yang lembut.  Kandungan lesitin yang ada di kuning 

telur memiliki kemampuan mengikat, sehingga meningkatkan tekstur, menambah 

besar adonan, dan meningkatkan nilai protein, lemak dan mineral. 

 

Gula dalam pembuatan pie berfungsi untuk memberikan rasa manis dan pengawet 

dengan cara mengurangi aktivitas air pada produk sehingga pertumbuhan mikroba 

dapat terhambat.  Tekanan osmotik yang tinggi pada gula dapat menarik cairan 

dari dalam sel produk sehingga mengganggu proses metabolisme produk tersebut 

(Ayustaningwarno, 2014).  Margarin sendiri berperan dalam memberikan cita rasa 

dan aroma ringan, memiliki daya pengikat yang bagus, memperbaiki rasa, 

merenyahkan tekstur, dan memperbaiki kualitas penyimpanan.  Air dingin yang 

ditambahkan berfungsi untuk melembapkan adonan dan mencegah adonan pecah 

dan kering (Fauziyah dan Putri, 2020). 



  

III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1.   Waktu dan Tempat Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada Bulan Januari hingga Februari 2025 di 

Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Analisis hasil Pertanian, 

dan Ruang sensori, Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Lampung. 

 

 

3.2.   Bahan dan Alat  

 

Bahan-bahan yang dipakai dalam penelitian ini adalah tepung sukun dengan merk 

Hasil Bumiku, tepung ubi jalar ungu dengan merk Lingkar Organik, margarin 

dengan merk Palmia, gula halus dengan merk Claris, telur, dan air dingin.  Bahan-

bahan yang dipakai dalam uji kimia yaitu HgO, K2SO4, H2SO4, larutan NaOH-

Na2S2O3, H3BO3, indikator (campuran 2 bagian metil merah 0,2% dalam alkohol 

dan 1 bagian metilen blue 0,2% dalam alkohol), HCl 0,02 N, pelarut etanol, 

larutan DPPH, dan aquades. 

 

Alat-alat yang dipakai dalam penelitian ini adalah timbangan digital, loyang, 

sendok, baskom, oven kirin, cetakan, dan kuas.  Alat- alat yang dipakai dalam uji 

kimia yaitu botol timbang, desikator, oven, timbangan analitik, labu Kjeldahl, 

erlenmeyer, krus porselen, tanur, kondensor, labu ukur, kuvet, pipet tetes, dan 

seperangkat alat untuk pengujian sensori.  
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3.3.   Metode Penelitian 

 

Penelitian disusun menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) 

dengan satu faktor yaitu perbandingan tepung sukun dan ubi jalar ungu. Perlakuan 

pada penelitian ini menggunakan 7 taraf yaitu T0 sebagai kontrol 100 % tepung 

terigu serta perbandingan tepung sukun dan tepung ubi jalar ungu terdiri dari T1 

(90:10), T2 (80:20), T3 (70:30), T4 (60:40), T5 (50:50), dan T6 (40:60) dalam 4 

ulangan.  Data yang didapatkan dianalisis kesamaan ragamnya dengan uji Bartlett 

dan uji Tuckey untuk menguji kemenambahan data.  Kemudian data dianalisis 

dengan Analysis of variance (ANOVA), jika terdapat pengaruh yang berbeda 

nyata, data akan dianalisis lebih lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 

pada taraf 5%.  Analisis untuk perlakuan terbaik menggunakan metode De Garmo.  

Formulasi perbandingan tepung sukun dan tepung ubi jalar ungu disajikan pada 

Tabel 2. 

 

Tabel 2. Formulasi perbandingan tepung sukun dan tepung ubi jalar ungu 

Kode sampel Tepung Sukun 

(%) 

Tepung Ubi Jalar Ungu 

(%) 

Tepung Terigu 

(%) 

T0 (kontrol) - - 100 

T1 90 10 - 

T2 80 20 - 

T3 70 30 - 

T4 60 40 - 

T5 50 50 - 

T6 40 60 - 

 

 

3.4.  Pelaksanaan Penelitian 

 

Proses pembuatan kulit pie mengacu pada Dharmayanti (2017) tahapan pertama 

pembuatan kulit pie yaitu bahan yang akan digunakan ditimbang sesuai formula. 

Tepung sukun dan tepung ubi jalar ungu dimasukkan kedalam wadah atau baskom 

dan dicampur hingga merata.  Setelah itu, ditambahkan gula halus 15 gram dan 

margarin 75 gram, diaduk kembali hingga rata.  Fungsi gula sebagai pemberi cita 
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rasa dan bahan pengawet makanan, sedangkan fungsi margarin untuk 

memperbaiki tekstur kulit pie.  Selanjutnya, bahan dicampur sampai adonan 

masir, setelah masir adonan tersebut ditambahkan kuning telur 24 gram dan air 

dingin 15 gram untuk melembabkan adonan.  Setelah itu, adonan dicetak pada 

cetakan dan ditusuk-tusuk pada dasar adonan dengan menggunakan garpu supaya 

adonan tidak mengembung saat dioven akibat udara panas yang terperangkap saat 

pemanggangan dengan oven kirin.  Selanjutnya, adonan dioven pada suhu 140℃ 

selama 30 menit. Pemanggangan bertujuan untuk mengurangi aktivitas air pada 

permukaan makanan dan memperpanjang daya simpan.  Formulasi pembuatan 

kulit pie disajikan pada Tabel 3. dan Diagram alir proses pembuatan kulit pie 

disajikan pada Gambar 2.   

 

Tabel 3. Formulasi pembuatan kulit pie tepung sukun dan tepung ubi jalar ungu 

Formulasi T0        T1 T2 T3 T4 T5 T6 

Tepung Terigu (g) 150         - - - - - - 

Tepung sukun (g)   -         135 120 105 90 75 60 

Tepung ubi jalar ungu (g)   -          15 30 45 60 75 90 

Margarin (g)  75        75 75 75 75 75 75 

Gula halus (g)  15        15 15 15 15 15 15 

Kuning telur (g)  24        24 24 24 24 24 24 

Air dingin (g)  15        15 15 15 15 15 15 

Jumlah 279      279 279 279 279 279 279 
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Gambar 2. Diagram alir pembuatan kulit pie tepung sukun dan tepung ubi jalar 

ungu  

Sumber : (Dharmayanti, 2017) yang dimodifikasi. 

Tepung sukun dan tepung ubi 

jalar ungu yaitu (90:10), (80:20), 

(70:30), (60:40), (50:50), dan 

(40:60), serta kontrol 

Pencampuran hingga adonan masir 

Pencampuran dan pengadukan 

Pencetakan  

Pemanggangan dengan oven kirin 

(T:140℃, t:30 menit) 

Pengamatan karakteristik sensori (aroma, 

rasa, warna, tekstur dan penerimaan 

keseluruhan) 

Kulit pie dengan perlakuan terbaik 

Pengamatan karakteristik kimia (kadar 

air, kadar protein, kadar abu, dan aktivitas 

antioksidan) 

Margarin 75g dan 

gula halus 15g 

Kuning telur 24g 

dan air dingin 15g  

Kulit pie 
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3.5.   Pengamatan 

 

Pengamatan dalam penelitian ini dilakukan terhadap karakteristik sensori kulit pie 

yang mencakup penilaian aroma, rasa, warna, tekstur, dan penerimaan 

keseluruhan.  Selanjutnya, perlakuan terbaik yang diperoleh dari hasil pengamatan 

sensori ini akan diuji untuk mengetahui karakteristik kimianya seperti kadar air 

(AOAC, 2019), kadar protein (Sudarmadji 1997), kadar abu (AOAC, 2019), dan 

aktivitas antioksidan (Nurdjanah et al., 2017). 

 

3.5.1. Uji Sensori  

 

Uji sensori kulit pie dilakukan berdasarkan SNI 01-2346:2006 uji hedonik (aroma, 

rasa, warna, tekstur, serta penerimaan keseluruhan) oleh 15 panelis.  Pengamatan 

dilaksanakan dengan kuesioner yang sudah disediakan pada Tabel 4.  
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Tabel 4. Kuesioner uji hedonik kulit pie 

 

Kuesioner Uji Hedonik 

Nama    : Tanggal : 

Produk  : Kulit Pie   

 

Di depan anda dihidangkan sampel kulit pie dengan formulasi tepung sukun 

dan ubi jalar ungu.  Tuliskan penilaian anda dengan menuliskan angka di bawah 

kode sampel yang ada pada tabel penilaian berikut. 

 

Penilaian Kode sampel 

364 876 345 112 476 243 799 

Aroma        

Rasa        

Warna        

Tekstur        

Penerimaan 

keseluruhan 

       

 

Keterangan: 

Sangat suka : 5 

Suka : 4 

Agak suka : 3 

Tidak suka : 2 

Sangat tidak suka : 1 

  
 

 

 

3.5.2. Kadar Air  

 

Kadar air dianalisis dengan metode gravimetrik sesuai dengan prosedur yang 

dijelaskan oleh AOAC (2019).  Langkah pertama adalah mengoven cawan selama 

30 menit bersuhu 100-105ºC.  Setelah itu, cawan dimasukkan kedalam desikator 

supaya dingin dan uap airnya hilang, kemudian dilakukan penimbangan (a).  

Selanjutnya, 2 gram sampel diletakkan dalam cawan kering, lalu ditimbang 

kembali (b).  Sampel kemudian dikeringkan dengan oven selama 6 jam bersuhu 

100-105ºC, dan dimasukkan kedalam desikator selama 30 menit, lalu ditimbang 
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kembali (c).  Prosesnya diulang sampai diperoleh berat yang konstan.  

Perhitungan kadar air menggunakan rumus. 

 

Kadar air % = 
b−c

b−a
  x 100% 

 

Keterangan:  

a:  Berat cawan kosong (g)  

b:  Berat cawan dan sampel awal (g)  

c:  Berat cawan dan sampel kering (g) 

 

3.5.3. Kadar Protein 

 

Uji kadar protein dilaksanakan menggunakan metode semi mikro Kjehdahl sesuai 

dengan prosedur yang dijelaskan oleh Sudarmadji (1997). Langkah peratama 0,1 

gram kulit pie dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml dan diencerkan dengan 

aquades. Selanjutnya, 0,1 gram kulit pie sebelumnya dimasukkan ke dalam labu 

Kjeldahl 500 ml, tambahkan 10 ml H2SO, (93-98% bebas N) dan tambahkan 5 

gram campuran Na-SO4-HgO (20: 1) untuk katalisator. Kemudian didihkan 

selama 1,5 jam sampai jernih. Setelah dingin, tambahkan 140 ml aquades, 

tambahkan 35 ml larutan NaOH -Na2SO3 (500 g NaOH + 500 ml H2O+ 125 g 

Na2SO3. 5 H2O, dan gojog sampai larut semua. Kemudian didestilasi dan 

ditampung sebanyak 100 ml dalam erlenmeyer yang berisi 25 ml larutan jenuh 

asam borat dan beberapa tetes indikator metilen merah/metilen biru (100 mg metil 

merah + 30 mg metilen biru, dilarutkan dalam 60 ml alkohol 95%). Selanjutnya 

diencerkan menjadi 100 ml dengan aquades yang telah didihkan. Setelah itu, 

dititrasi larutan yang diperoleh dengan 0,02 HCL. Perhitungan kadar protein 

menggunakan rumus seperti berikut. 

 

 

Kadar Protein %  = mL HCl x N HCl x 14,008 x f mg/ml 
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Keterangan:  

ml HCl  : Volume larutan HCl standar yang digunakan dalam titrasi (ml). 

N HCl  : Normalitas larutan HCl yang digunakan (N). 

14,008  : Berat atom nitrogen (N) dalam satuan mg/mmol. 

f mg/ml : Faktor konversi 

 

3.5.4. Kadar Abu   

 

Uji kadar abu kulit pie dilakukan dengan metode gravimetrik sesuai dengan 

prosedur yang diuraikan oleh AOAC (2019).  Langkah pertama adalah 

memanaskan cawan yang akan dipakai dengan oven selama 30 menit bersuhu 

100-105ºC, lalu dimasukkan kedalam desikator hingga 15 menit (a).  Setelah itu, 2 

g sampel ditaruh dalam cawan yang telah kering (b).  Lalu, dipanaskan di atas api 

hingga tidak menghasilkan asap lagi, proses selanjutnya ialah pengabuan didalam 

tungku selama 3 jam bersuhu 550-600ºC.  Selanjutnya, sampel dimasukkan 

kedalam desikator selama 15 menit dan dilakukan penimbangan (c), pengabuan di 

dalam tungku dilakukan berulang kali hingga dicapai berat tetap.  Perhitungan 

kadar abu dilakukan melalui rumus berikut ini. 

 

Kadar abu % = 
b−c

b−a
 x 100% 

 

Keterangan:  

a:  Berat sampel (g)  

b:  Berat cawan dan abu (g)  

c:  Berat cawan (g) 

 

3.5.5. Pengujian Aktivitas Antioksidan  

A. Pembuatan Larutan Ekstrak  

Larutan ekstrak dibuat dengan ditimbang sampel kulit pie sebanyak 5 gram lalu 

dilakukan pemasukkan sampel pada Erlenmeyer.  Kemudian dilakukan 

penambahan 20 mL pelarut etanol lalu dihomogenkan dan diinkubasi dengan lama 

24 jam dengan dengan kondisi gelap yang bersuhu - 4℃ (Nurdjanah et al., 2017).  
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B. Pembuatan Larutan Kontrol Atau Blanko  

Pembuatan larutan kontrol didahului dengan membuat larutan DPPH (difenil 

pikrihidrazil).  Sebanyak 0,0078 gram larutan DPPH dilakukan penimbangan di 

ruangan gelap selanjutnya dilakukan pelarutan pada etanol 96% dengan banyak 

100 mL pada labu ukur.  Selanjutnya dilakukan inkubasi dengan lama 30 menit 

pada suhu ruang dengan keadaan gelap.  Kemudian dimasukkan 2 mL larutan 

pada kuvet agar dilakukan pembacaan absorbansi dengan panjang gelombang 517 

nm.  Hasil dari pengukuran absorbansi kemudian dinyatakan sebagai Absorbansi 

kontrol (Ak) (Nurdjanah et al., 2017). 

 

C. Pengujian aktivitas antioksidan  

Larutan sampel diuji dengan diambil menggunakan pipet sejumlah 1 mL larutan 

yang dimasukkan pada tabung reaksi kemudian dimasukkan 2 mL larutan DPPH, 

kemudian dilakukan inkubasi dengan suhu 37℃ dengan lama 30 menit. 

Selanjutnya, sebanyak 5 mL larutan dituangkan ke dalam kuvet agar dilakukan 

pembacaan absorbansi dengan panjang gelombang 517 nm.  Hasil dari 

pengukuran absorbansi kemudian dinyatakan sebagai Absorbansi sampel (As). 

Absorbansi kontrol dan absorbansi sampel hasil pengukuran lalu dibandingkan, 

maka akan didapatkan persentase aktivitas antioksidan (Nurdjanah et al., 2017). 

Aktivitas antioksidan dihitung dengan persamaan berikut: 

 

Antioksidan % = 
Ak−As 

Ak
 x 100% 

 

 

Keterangan:  

Ak:  Absorbansi kontrol  

As:  Absorbansi sampel 



 

 

V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1.  Kesimpulan 

 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Formulasi tepung sukun dan ubi jalar ungu berpengaruh sangat nyata terhadap 

parameter aroma, rasa, warna, tekstur, dan penerimaan keseluruhan kulit pie  

2. Kulit pie yang menghasilkan karakteristik sensori terbaik sesuai metode De 

Garmo yaitu pada perlakuan T5 (formulasi tepung sukun 50% dan tepung ubi 

jalar ungu 50%) dengan deskripsi nilai aroma 4,00 (suka), rasa 4,05 (suka), 

warna 4,13 (suka), tekstur 4,03 (suka), penerimaan keseluruhan 4,00 (suka) 

dengan kadar air 4,37%, kadar protein 3,92%, kadar abu 6,83%, kadar 

antioksidan 52,1% dan nilai ini memenuhi standar SNI 01-2973-1992 kulit pie. 

 

 

5.2.  Saran 

 

Saran dari penelitian ini adalah pada proses pembuatan kulit pie, khususnya tahap 

pencetakan disarankan untuk menggunakan alat bantu seperti pie shell press agar 

bentuk dan ketebalan adonan lebih seragam. Penggunaan pie shell press dapat 

memastikan bahwa setiap bagian kulit pie memiliki ketebalan yang sama. 
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