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Abstract. Kue pukis is a traditional wet cake originating from Banyumas Regency, Central Java Province. Pukis
have a soft texture and sweet flavor. This study aims to determine: 1) The effect of kepok banana peel puree
substitution on the organoleptic properties (color, aroma, taste and texture) of pukis; 2) The effect of fat type on
organoleptic properties (color, aroma, taste and texture) of pukis; 3) The interaction effect of kepok banana peel
puree substitution and fat type on organoleptic properties (color, aroma, taste and texture) of cookies; 4)
Nutritional value of the best cookies. This type of research is an experiment with 6 treatments consisting of 3
levels of kepok banana peel puree substitution namely 20%, 30%, 40% and 2 types of fat margarine and butter.
The data collection method was carried out by organoleptic test with a total of 30 panelists consisting of 5 trained
panelists and 25 semi trained panelists. Data were analyzed through two-way anova test and Duncan's further
test. Furthermore, laboratory tests were carried out on the best products to determine calories, fat, protein,
carbohydrates, fiber, ash content, water content. The results of the analysis showed 1) Substitution of kepok
banana peel puree affects (texture and flavor); 2) Type of fat affects (texture); 3) Interaction between substitution
of kepok banana peel puree and type of fat affects (flavor); 4) The nutritional content of the best pukis per 100 g
contains calories (270.50%), fat (3.09%), protein (8.36%), carbohydrates (49.80%), fiber (2.18%), ash content
(0.22%), water content (36.26%).
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Abstrak. Kue pukis merupakan kue tradisional dari jenis kue basah yang berasal dari Kabupaten Banyumas,
Provinsi Jawa Tengah. Kue pukis memiliki tekstur empuk dan rasanya manis. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui: 1) Pengaruh substitusi puree kulit pisang kepok terhadap sifat organoleptik (warna, aroma, rasa dan
tekstur) kue pukis; 2) Pengaruh jenis lemak terhadap sifat organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur) kue pukis;
3) Pengaruh interaksi substitusi puree kulit pisang kepok dan jenis lemak terhadap sifat organoleptik (warna,
aroma, rasa dan tekstur) kue pukis; 4) Nilai nutrisi kue pukis terbaik. Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan
6 perlakuan terdiri dari 3 tingkat substitusi puree kulit pisang kepok yaitu 20%, 30%, 40% dan 2 jenis lemak
margarin dan mentega. Metode pengumpulan data dilakukan dengan uji organoleptik dengan jumlah panelis 30
orang yang terdiri dari 5 panelis terlatih dan 25 panelis semi terlatih. Analisis data melalui uji two way anava dan
uji lanjut Duncan. Selanjutnya dilakukan uji laboratorium pada produk terbaik untuk mengetahui kalori, lemak,
protein, karbohidrat, serat, kadar abu, kadar air. Hasil analisis menunjukkan: 1) Substitusi puree kulit pisang kepok
berpengaruh terhadap (tekstur dan rasa); 2) Jenis lemak berpengaruh terhadap (tekstur); 3) Interaksi antara
substitusi puree kulit pisang kepok dan jenis lemak berpengaruh pada (rasa); 4) kandungan nutrisi dari kue pukis
terbaik per 100 g mengandung kalori (270,50%), lemak (3,09%), protein (8,36%), karbohidrat (49,80%), serat
(2,18%), kadar abu (0,22%), kadar air (36,26%).

Kata Kunci: Jenis Lemak, Kadar Abu, Kue Pukis, Puree Kulit Pisang Kepok, Substitusi.

1. LATAR BELAKANG

Pisang merupakan salah satu buah tropis yang sangat digemari oleh masyarakat di
Indonesia maupun secara global. Buah ini mudah dikenali dari warna kuning cerah saat matang
dan rasanya yang manis, serta kaya akan kandungan gizi salah satunya serat yang bermanfaat

bagi kesehatan. Indonesia atau negara asia tenggara lainnya memiliki banyak macam pisang
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yang cukup mirip seperti pisang raja, pisang nangka, pisang mas, pisang susu, pisang cavendish
dan pisang kepok. Disekitar kita, masyarakat hanya mengonsumsi pisang pada daging buahnya
saja, hal tersebut menyebabkan limbah dari kulit pisang semakin banyak dan menumpuk, selain
itu juga selalu digunakan sebagai pakan ternak. Salah satu limbah yang berpotensi
dimanfaatkan adalah kulit pisang kepok karena kaya akan serat, juga memiliki tekstur padat
dan tebal. Memiliki warna kulit yang cukup cerah ketika matang.

Setianingsih (2020) menyatakan, kulit pisang kepok sebenarnya berpeluang memiliki nilai
jual tinggi, asalkan dapat dimanfaatkan secara maksimal terutama dimanfaatkan melalui
inovasi produk pangan. Selain potensi dari segi ekonominya, banyak penelitian mengungkap
bahwa kulit pisang kepok mengandung zat gizi. Hernawati dan Ariyani (2007) mengungkap,
kandungan nutrisi kulit pisang kepok adalah air 7,41%, abu 12,06%, protein 5,15%, lemak
15,29%, serat 16,41% dan karbohidrat 18,5%. Kulit pisang kepok juga memiliki kandungan
senyawa bioaktif dan antioksidan.

Azizatul (2020) menyatakan, kulit pisang kepok mengandung bioaktif di antaranya adalah:
(1) flavonoid bermanfaat sebagai antioksidan mengurangi resiko penyakit jantung dan
melindungi sel dari kerusakan akibat radikal bebas; (2) tanin bermanfaat membantu melawan
infeksi, diare dan efek antikanker; (3) alkaloid bermanfaat sebagai pereda nyeri, antimikroba,
dan meningkatkan fungsi saraf; (4) saponin bermanfaat menurunkan kadar kolestrol,
meningkatkan system imun; (5) triterpenoid bermanfaat antioksidan, antiradang, dan sebagai
pendukung penyembuhan luka. Zaini dkk. (2022), kulit pisang kepok digunakan untuk obat
berbagai macam penyakit seperti luka bakar, anemia, diare, maag, radang, diabetes, batuk,
gigitan ular, dan haid yang berlebihan.

Selain kelebihan yang sudah dipaparkan, disatu sisi penggunaan kulit pisang kepok dalam
pengolahan produk pangan masih memiliki beberapa kendala. Menurut Pinasti (2024),
kekurangan dari kulit pisang kepok adalah: (1) mudah teroksidasi oleh udara membuat kulit
cepat mencoklat dan hasil produk berwarna cukup gelap; (2) memiliki rasa getir yang
memungkinkan untuk dikurangi dengan merendam menggunakan natrium metabisulfit ataupun
melalui perebusan. Kekurangan yang dimiliki oleh kulit pisang kepok dapat diatasi dengan
pengolahan yang tepat, seperti diolah dalam bentuk puree.

Keberadaan kadar karbohidrat dan serat pada kulit pisang kepok berpengaruh pada tekstur
dan pembentukan struktur yang memungkinkan dapat menjadi substitusi pada suatu produk
yang dapat diterima oleh masyarakat, salah satunya adalah pukis. Kue pukis merupakan kue
tradisional dari jenis kue basah yang berasal dari Kabupaten Banyumas, Provinsi Jawa Tengah.

Kue pukis memiliki tekstur lembut, empuk dengan warna bagian atas kuning cerah dan bagian
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bawah berwarna kecoklatan, alasan yang mendasari adalah penggunaan lemak dalam jumlah
tinggi. Lemak seperti margarin dapat memutus ikatan gluten sehingga produk menjadi empuk
dan mentega mengandung berbagai asam lemak seperti butirat, kaprilat, kaprat dan kaproat
yang merupakan asam lemak dengan rantai pendek. Asam lemak tersebut mudah menguap
pada suhu ruang sehingga menghasilkan aroma gurih yang khas dari mentega.

Penelitian ini bertujuan untuk melakukan substitusi mengurangi jumlah terigu guna
meningkatkan kandungan gizi dan non-gizi yang tidak banyak terdapat dalam terigu, sekaligus
mengurangi limbah buah-buahan. Bahan yang digunakan untuk substitusi adalah puree kulit
pisang kepok, serta lemak jenis margarin dan butter unsalted. Selain itu, penelitian ini juga
bertujuan untuk mengetahui sifat organoleptik dari kue pukis yang sudah disubstitusi dengan

puree kulit pisang kepok yang meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa.

2. METODE PENELITIAN

Jenis metode penelitian yang dilakukan menggunakan metode eksperimen murni (true
experimental). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap atau (RAL) dimana
dalam pembuatan kue pukis ada tambahan substitusi puree kulit pisang kepok dengan
menggunakan desain faktorial ganda 3x2, perlakuan 3 dengan 2 tingkat, ditentukan 6 unit
percobaan. Penentuan perlakuan ditentukan mulai dari 20%, 30% dan 40% dengan
penggunaan jenis lemak margarin, mentega dengan komposisi jumlah yang sama. Desain
penelitian eksperimen tersaji pada Tabel 2.1.

Tabel 1 Desain Penelitian.

Lemak Ma Me
Puree Kulit Pisang (Margarin) (Mentega)
P1 (20%) P:. Ma P;. Me
P2 (30%) P2. Ma P,. Me
P3 (40%) Ps. Ma P3. Me

Keterangan :

P1Ma : Puree Kulit Pisang Kepok 20% dan Margarin 100 g
P>Ma : Puree Kulit Pisang Kepok 30% dan Margarin 100 g
PsMa : Puree Kulit Pisang Kepok 40% dan Margarin 100 g
P1Me : Puree Kulit Pisang Kepok 20% dan Mentega 100 g
P.Me : Puree Kulit Pisang Kepok 30% dan Mentega 100 g
PsMe : Puree Kulit Pisang Kepok 40% dan Mentega 100 g
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Data diperoleh dengan metode observasi menggunakan instrumen lembar observasi uji
organoleptik. Dalam penelitian ini menggunakan lembar uji organoleptik dan skala penelitian
menggunakan skala likert dengan susunan 4 tingkatan mulai dari yang terendah yaitu 1 dan
tertinggi dengan angka 4. Karakteristik penilaian meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa.

Panelis berjumlah 35 orang, berasal dari 5 panelis terlatih yang merupakan dosen Tata
Boga Universitas Negeri Surabaya dan 30 panelis semi terlatih yang merupakan mahasiswa
Tata Boga Universitas Negeri Surabaya yang sudah memprogram mata kuliah kue Indonesia.

Analisis data dalam penelitian ini menggunakan program aplikasi SPSS statistic for
windows versi 31 dan Microsoft Office Excel. Pengujian dilakukan dengan uji Two Way Anava,
dan uji Duncan Multiple Range Test. Penentuan salah satu produk terbaik dari kue pukis
berdasarkan atas hasil dari mean dan duncan untuk melihat perlakuan yang memiliki nilai
paling tinggi sesuai dengan uji organoleptic, berdasar pada pengamatan panelis semi terlatih
dan terlatih. Hasil dari penentuan produk terbaik akan dilakukan uji laboratorium untuk
mengetahui kandungan gizi, meliputi: kalori (kkal), lemak, karbohidrat, protein, serat, kadar

abu dan kadar air.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Bagian Berdasarkan dari 6 perlakuan, puree kulit pisang kepok (20%, 30%, dan 40%)
dengan lemak (margarin dan mentega). Hasil dari uji organoleptik kue pukis dapat dijabarkan
sebagali berikut :
Warna
Diketahui nilai rata-rata warna dari kue pukis dengan mean tersaji pada Gambar 3.1.

Warna

303 291 ;69 289 543

2 III
0

PKP 20%.M1 = PKP 30%.M1 m PKP 40%.M1
u PKP 20%.M2 m PKP 30%.M2 m PKP 40%.M2

Gambar 1 Nilai Mean Warna.

PKP : Puree Kulit M1 : Margarin
Pisang Kepok M2 : Mentega
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Berdasarkan Gambar 3.1., nilai rerata warna kue pukis berentangan dari 2,46 hingga 3,03.
Selanjutnya hasil dari uji organoleptik dianalisis dengan menggunakan SPSS uji two way
anava untuk mengetahui pengaruhnya. Hasil uji two way anava tersaji pada Tabel 3.1.

Tabel 2 Hasil Uji Two Way Anova Warna.

Source Type 111 df Mean F Sig.
Sum of Square
Squares
Corrected 7.910° 5 1.582 1.056 0.386
Model
Intercept 1607.433 1 1607.433 1072.824 <.001
PKP 5.210 2 2.605 1.738 178
Lemak 233 1 233 156 694
PKP * 2.467 2 1233 823 441
Lemak
Error 305.657 204 1.498
Total 1921.000 210
Corrected 313.567 209
Total

Berdasarkan Tabel 3.1., substitusi puree kulit pisang kepok terhadap warna kue pukis
diperoleh nilai Fniung Sebesar 1,738 dengan nilai signifikansi 0,178 (p > 0,05). Dengan
demikian, hipotesis yang menyatakan pengaruh substitusi puree kulit pisang kepok terhadap
warna kue pukis ditolak.

Jenis lemak terhadap warna kue pukis diperoleh nilai Fhiung 0,156 dengan nilai
signifikansi 0,694 (p > 0,05). Dengan demikian, hipotesis yang menyatakan pengaruh jenis
lemak terhadap warna kue pukis ditolak.

Interaksi puree kulit pisang kepok dan jenis lemak terhadap warna kue pukis diperoleh
nilai Fritung 0,823 dengan nilai signifikansi 0,441 (p > 0,05). Dengan demikian, hipotesis yang
menyatakan pengaruh interaksi puree kulit pisang kepok dan jenis lemak terhadap warna kue
pukis ditolak.

Aroma

Diketahui nilai rata-rata warna dari kue pukis dengan mean tersaji pada Gambar 3.2.
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Aroma

3 2.89 286
2.8

2.74
2.66
2.6 2.51 246
2' . .
2.2

m PKP 20%.M1 = PKP 30%.M1 m PKP 40%.M1
m PKP 20%.M2 m PKP 30%.M2 m PKP 40%.M2

~

Gambar 2 Nilai Mean Aroma.
PKP : Puree Kulit M1 : Margarin
Pisang M2 : Mentega
Kepok

Berdasarkan Gambar 3.2., nilai rerata aroma kue pukis berentangan dari 2,46 hingga 2,89.
Selanjutnya hasil dari uji organoleptik dianalisis dengan menggunakan SPSS uji two way
anava untuk mengetahui pengaruhnya. Hasil uji two way anava tersaji pada Tabel 3.2.

Tabel 3 Hasil Uji Two Way Anova Aroma.

Source Type 111 df Mean F Sig.
Sum of Square
Squares
Corrected 5.429? 5 1.086 1.056 0.386
Model
Intercept 1514.743 1 1514.743 1472.667 <.001
PKP 600 2 300 292 0.747
Lemak 000 1 000 000 1.000
PKP * 4.829 2 2.414 2.347 0.098
Lemak
Error 209.829 204 1.029
Total 1730.000 210
Corrected 215.257 209
Total

Berdasarkan Tabel 3.2., substitusi puree kulit pisang kepok terhadap aroma kue pukis
diperoleh nilai Fnitung 0,292 dengan nilai signifikansi 0,747 (p > 0,05). Dengan demikian,
hipotesis yang menyatakan pengaruh substitusi puree kulit pisang kepok terhadap aroma kue
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pukis ditolak.

Jenis lemak terhadap aroma kue pukis diperoleh nilai Fhiwng 0,156 dengan nilai
signifikansi 0,694 (p > 0,05). Dengan demikian, hipotesis yang menyatakan pengaruh jenis
lemak terhadap aroma kue pukis ditolak.

Interaksi puree kulit pisang kepok dan jenis lemak terhadap aroma kue pukis diperoleh
nilai Fritung 2,347 dengan nilai signifikansi 0,098 (p > 0,05). Dengan demikian, hipotesis yang
menyatakan pengaruh interaksi puree kulit pisang kepok dan jenis lemak terhadap aroma kue
pukis ditolak.

Tekstur

Diketahui nilai rata-rata warna dari kue pukis dengan mean tersaji pada Gambar 3.3.

Tekstur

3
254 931 9296 263 254

PKP 20%.M1 = PKP 30%.M1 m PKP 40%.M1
m PKP 20%.M2 m PKP 30%.M2 m PKP 40%.M2

0

Gambar 3 Nilai Mean Tekstur.

PKP : Puree Kulit M1 : Margarin
Pisang M2 : Mentega
Kepok

Berdasarkan Gambar 3.3., nilai rerata warna kue pukis berentangan dari 2,26 hingga 3,00.
Selanjutnya hasil dari uji organoleptik dianalisis dengan menggunakan SPSS uji two way
anava untuk mengetahui pengaruhnya. Hasil uji two way anava tersaji pada Tabel 3.3.

Tabel 4 Hasil Uji Two Way Anova Tekstur.

Source Type I df Mean F Sig.
Sum of Square
Squares
Corrected 12.2522 5 2.450 3.129 0.10
Model

-

Intercept 1362.976 1362.976 1740.281 <.001
PKP 5.438 2 2.719 3.472 .033
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Lemak 6.519 1 6.519 8.324 004
PKP * 295 2 148 188 828
Lemak

Error 159.771 204 783

Total 1535.0 210

Corrected 172.024 209

Total

Berdasarkan Tabel 3.3., substitusi puree kulit pisang kepok terhadap tekstur kue pukis
diperoleh nilai Fniwng 3,472 dengan nilai signifikansi 0,33 (p < 0,05). Dengan demikian,
hipotesis yang menyatakan pengaruh substitusi puree kulit pisang kepok terhadap tekstur kue
pukis diterima.

Jenis lemak terhadap tekstur kue pukis diperoleh nilai Fhiung 8,324 dengan nilai
signifikansi 0,004 (p < 0,05). Dengan demikian, hipotesis yang menyatakan pengaruh jenis
lemak terhadap tekstur kue pukis diterima.

Interaksi puree kulit pisang kepok dan jenis lemak terhadap tekstur kue pukis diperoleh
nilai Fritung 0,188 dengan nilai signifikansi 0,828 (p > 0,05). Dengan demikian, hipotesis yang

menyatakan pengaruh interaksi puree kulit pisang kepok dan jenis lemak terhadap tekstur kue

pukis ditolak.
Tabel 5 Hasil Uji Duncan Tekstur.
Persentase kulit N Subset 1 Subset 2
pisang kepok (%)
40 70 2.4
30 70 2.47
20 70 2.77
Sig. 634 1.000

Berdasarkan tabel 3.4., menunjukkan bahwa kue pukis substitusi puree kulit pisang kepok
20% memberikan tekstur yang paling berbeda dengan nilai (2,77) kriteria “empuk”
dibandingkan kue pukis yang dibuat dengan substitusi 30% dan 40% yang memiliki tekstur
tidak berbeda dengan kriteria “cukup empuk”.

Rasa

Diketahui nilai rata-rata warna dari kue pukis dengan mean tersaji pada Gambar 3.4.
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Rasa

4
26 277 269 28

1.91 24
2 II I
0

m PKP 20%.M1 = PKP 30%.M1 m PKP 40%.M1
m PKP 20%.M2 1 PKP 30%.M2 m PKP 40%.M2

Gambar 5 Nilai Mean Rasa.

PKP : PureeKulit M1 : Margarin
Pisang M2 Mentega
Kepok

Berdasarkan Gambar 3.4., nilai rerata warna kue pukis berentangan dari 1,91 hingga 2,80.
Selanjutnya hasil dari uji organoleptik dianalisis dengan menggunakan SPSS uji two way anava
untuk mengetahui pengaruhnya. Hasil uji two way anava tersaji pada Tabel 3.5.

Tabel 6 Hasil Uji Two Way Anova Rasa.

Source Type I df Mean F Sig.
Sum of Square
Squares
Corrected 19.5022 5 3.810 4067 0.01
Model
Intercept 1352.805 1 1352.805 1443.801 <.001
PKP 6.210 2 3.105 3.314 038
Lemak 2.519 1 2.519 2.688 103
PKP * 10.3254 2 5.162 5.509 005
Lemak
Error 191.143 204 937
Total 1563.000 210
Corrected 210.195 209
Total

Berdasarkan Tabel 3.5., substitusi puree kulit pisang kepok terhadap rasa kue pukis
diperoleh nilai Fniwng 3,314 dengan nilai signifikansi 0,38 (p < 0,05). Dengan demikian,
hipotesis yang menyatakan pengaruh substitusi puree kulit pisang kepok terhadap rasa kue
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pukis diterima.

Jenis lemak terhadap rasa kue pukis diperoleh nilai Fhiung 2,688 dengan nilai
signifikansi 0,103 (p > 0,05). Dengan demikian, hipotesis yang menyatakan pengaruh jenis
lemak terhadap rasa kue pukis ditolak.

Interaksi puree kulit pisang kepok dan jenis lemak terhadap rasa kue pukis diperoleh
nilai Fritung 5,509 dengan nilai signifikansi 0,005 (p < 0,05). Dengan demikian, hipotesis yang
menyatakan pengaruh interaksi puree kulit pisang kepok dan jenis lemak terhadap rasa kue
pukis diterima.

Hasil dari perlakuan jenis lemak terhadap rasa kue pukis diperoleh nilai Fhitung 2,688
dengan nilai signifikan 0,103 (p > 0,05), perlakuan jenis lemak tidak berpengaruh terhadap
rasa kue pukis. Hasil signifikan puree kulit pisang kepok dan interaksi terhadap rasa
diperlukan melakukan uji Duncan.

Tabel 7 Hasil Uji Duncan Rasa.

Persentase kulit N Subset 1 Subset 2
pisang kepok (%)

20 70 2.30

40 70 2.61 2.61

30 70 2.70

Sig. .056 .601

Berdasarkan Tabel 3.6., menunjukkan bahwa kue pukis sunstitusi puree kulit pisang
kepok 30% memberikan rasa yang berbeda nilai (2,70) kriteria “manis dan cukup berasa
pisang” dibandingkan dengan kue pukis yang dibuat dengan substitusi 20%. Namun, disisi
lain kue pukis 30% tidak berbeda dengan kue pukis 40% yang juga memiliki kriteria “manis
dan cukup berasa pisang”.

Penentuan Produk Terbaik

Penentuan produk terbaik hasil dari uji organoleptik substitusi puree kulit pisang kepok

dengan jenis lemak yang dibuat dari enam perlakuan tersaji pada tabel 3.7.
Tabel 8 Penentuan Produk Terbaik.

Kriteria PKP Lemak Interaksi

Warna Tidak Tidak Tidak
signifikan  signifikan  signifikan

Aroma Tidak Tidak Tidak

signifikan  signifikan  signifikan
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Tekstur 20%:2,77 M1:254 Tidak
30% :2,47 M2 :3,00 signifikan
40% : 2,40
Rasa Signifikan Tidak Signifikan
20% : 2,30 signifikan M1 :2,77
30% : 2,70 M2 : 2,80
40% : 2,61

Berdasarkan Tabel 3.7., menunjukkan hasil produk kue pukis dengan signifikansi pada

kriteria tekstur dan rasa. Produk terbaik diambil berdasarkan signifikansi interaksi pada

kriteria rasa. Nilai rerata tertinggi terdapat pada 30%, namun jika dibandingkan 40% tidak

memiliki perbedaan nyata yang bisa diartikan sebagai batas maksimal substitusi dan masih

bisa diterima oleh panelis. Formulasi 40% lebih banyak memanfaatkan puree kulit pisang

kepok dan dapat mengurangi penggunaan terigu. Selain itu, kandungan kulit pisang kepok

memberikan manfaat lebih banyak pada kesehatan.

Kandungan zat gizi yang diperoleh dari produk kue pukis substitusi puree kulit pisang

kepok dan jenis lemak, ada tujuh kandungan yang diujikan yaitu kalori (kkal), lemak, protein,

karbohidrat, serat, kadar abu, kadar air. Hasil dari uji laboratorium, tersaji pada Tabel 3.8.
Tabel 9 Hasil Kandungan Nutrisi Kue Pukis Puree Kulit Pisang Kepok (100 g).

No Kandungan Kue Pukis Kue Pukis
Nutrisi Subsitusi (%0) Original (%)

1 Kalori 270,50 1085

2 Lemak 3,09 11,01

3 Protein 8,36 6,12

4  Karbohidrat 49,80 34,95

5 Serat 2,18 1,3

6 Kadar abu 0,22 -

7 Kadar air 36,26 -

(Sumber: Balai Penelitian dan Konsultasi Industri)

4. KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian substitusi puree kulit pisang kepok dan jenis lemak terhadap

kue pukis dapat disimpulkan sebagai berikut :
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1. Substitusi puree kulit pisang kepok hanya berpengaruh atau signifikan terhadap
tekstur dan rasa tetapi tidak signifikan terhadap warna dan aroma.

2. Jenis lemak margarin dan mentega hanya berpengaruh pada tekstur tetapi tidak
berpengaruh pada warna, aroma dan rasa.

3. Interaksi antara puree kulit pisang kepok dan jenis lemak hanya signifikan pada rasa
tetapi tidak signifikan pada warna, aroma dan tekstur.

4. Kandungan nutrisi kue pukis dengan substitusi puree kulit pisang kepok 40% dan jenis
lemak mentega berdasarkan hasil uji lab menunjukkan bahwa per 100 g kue pukis
mengandung kalori (270,50%), lemak (3,09%), protein (8,36%), karbohidrat
(49,80%), serat (2,18%), kadar abu (0,22%), kadar air (36,26%).

Berdasarkan hasil kesimpulan diatas, saran yang dapat diberikan sebagai berikut :

1. Dalam proses pembuatan puree kulit pisang kepok tak perlu disaring agar jumlah serat
tidak berkurang.

2. Pada penelitian ini, peneliti hanya melakukan penelitian pengaruh atau signifikansi
pada puree kulit pisang kepok dan jenis lemak juga kandungan gizi pada produk kue
pukis. Diharapkan untuk penelitian selanjutnya dapat memperhitungkan biaya bahan
baku produk dan memerinci kandungan nutrisi yang lain untuk mengetahui
manfaatnya bagi tubuh.

3. Pada penelitian ini, diharapkan untuk melibatkan lebih banyak panelis terlatih agar
data organoleptik lebih konsisten dalam pengujian organoleptik.

4. Peneliti selanjutnya diharapkan untuk lebih mengembangkan penelitian dengan
produk-produk terbaru yang melibatkan limbah buah untuk mendukung zero waste
dalam pengolahan makanan.

5. Pada penelitian ini, kadar air cukup tinggi untuk kue basah yang dalam standar SNI
maks. 40%, maka penelitian ini harus diteliti lebih lanjut untuk mengetahui masa

penyimpanan produk.
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