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Pengaruh Substitusi Tepung Hanjeli (Coix Lacryma Jobi L) Terhadap
Kualitas Fisik dan Sensoris Kue Pukis

Lukman Hakim
Pembimbing : Mariani dan Annis Kandriasari

Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh substitusi tepung
hanjeli terhadap kualitas fisik dan sensoris kue pukis. Penelitian dilakukan di
Laboratorium Pastry and bakery Program Studi Pendidikan Tata Boga, Universitas
Negeri Jakarta pada bulan Maret - Juli 2023 dengan menggunakan metode
eksperimen, lalu dilanjutkan dengan uji organoleptik kepada 45 panelis agak
terlatih. Persentase tepung hanjeli yang digunakan masing-masing sebesar 20%,
35% dan 50%. Hasil analisis deskriptif menghasilkan nilai tertinggi pada aspek
warna kulit atas yaitu substitusi 20% dengan skor 3,8 kategori kuning muda. Aspek
warna kulit bawah yaitu substitusi 20% dengan skor 4,67 kategori coklat muda.
Aspek rasa manis yaitu substitusi 20% dengan skor 4,6 kategori manis. Aspek rasa
hanjeli yaitu substitusi 50% dengan skor 3,8 kategori terasa hanjeli. Aspek aroma
hanjeli yaitu substitusi 50% dengan skor 3,93 kategori beraroma hanjeli. Aspek
tekstur lembut yaitu substitusi 35% dengan skor 4,67 kategori lembut. Aspek
berserat yaitu substitusi 35% dengan skor 4,53 kategori sangat berserat. Aspek
volume yaitu substitusi 20% dengan skor 4,53 kategori sangat besar. Hasil uji fisik
menunjukkan substitusi 20% memiliki ukuran yang paling tinggi diantara kue pukis
lainnya. Kesimpulan akhir produk terbaik yang dipilih adalah kue pukis substitusi
tepung hanjeli sebesar 20%.

Kata kunci : Tepung Hanjeli, Kualitas Fisik, Kualitas Sensoris, dan Kue pukis
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Effect of Hanjeli Flour Substitution (Coix Lacryma Jobi L) on the
Physical and Sensory Quality of Pukis Cake

Lukman Hakim
Pembimbing : Mariani dan Annis Kandriasari

Abstract

This research aims to study the effect of hanjeli flour substitution on the
physical and sensory quality of pukis. The research was conducted in the Pastry
and bakery Laboratory of the Catering Education Study Program, State University
of Jakarta from March to July 2023 using the experimental method, then continued
with organoleptic tests to 45 moderately trained panelists. The percentage of
hanjeli flour used was 20%, 35% and 50% respectively. The results of descriptive
analysis resulted in the highest value in the aspect of upper skin color, namely 20%
substitution with a score of 3.8 in the light yellow category. The lower skin color
aspect is 20% substitution with a score of 4.67 in the light brown category. The
aspect of sweetness is 20% substitution with a score of 4.6 in the sweet category.
The aspect of hanjeli flavor is 50% substitution with a score of 3.8 in the hanjeli
flavor category. The aspect of hanjeli aroma is 50% substitution with a score of
3.93 in the hanjeli aroma category. The soft texture aspect is 35% substitution with
a score of 4.67 soft category. The fibrous aspect is 35% substitution with a score of
4.53 in the very fibrous category. The volume aspect is 20% substitution with a
score of 4.53 in the very large category. The physical test results showed that the
20% substitution had the highest size among other pukis. The final conclusion of
the best product chosen is hanjeli flour substitution of 20%.

Keywords: Hanjeli Flour, Sensory Physical, Sensory Quality, and Pukis
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