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ABSTRAK

Putri Mandi Cake is a traditional Indonesian cake or traditional market
snack originating from Sumbawa, West Nusa Tenggara. The application of sub-
regional fusion food in the choice of Putri Mandi Cake is by using local ingredients
purple sweet potato as a substitute for sticky rice flour and modifying the original
round shape (old fasion) into various shapes or characters. Purple sweet potato is
a plant of the tuber type that acts as a food provider that has carbohydrate content
and anthocyanin substances. This study aims to determine the formulation of purple
sweet potato substitution character Putri Mandi Cake and to determine the level of
favorability. By using the experimental method and conducting organoleptic tests
and hedonic tests with an interval scale of 4. This experiment used 2 formulations,
namely 100% white glutinous rice flour with sample code A as control and 60%
white glutinous rice flour: 40% purple sweet potato with sample code B as the
experimental formulation. The results of the organoleptic test and hedonic test of
the Putri Mandi Cake on the indicators of aroma, taste, texture, and color, for the
hedonic test results, namely with a sample average of 2.95 and a percentage of
overall acceptability of 73.75% in sample A products and a sample average of 3.44
and a percentage of overall acceptability of 86% in sample B products. It can be
concluded that the panelists really liked the purple sweet potato substitution
character Putri Mandi Cake with sample B, so this product is well accepted.

Keywords: Fusion, Putri Mandi Cake, Substitution, Purple Sweet Potato

Kue Putri Mandi merupakan kue tradisional atau jajanan pasar tradisional
khas Indonesia yang berasal dari Sumbawa, Nusa Tenggara Barat. Aplikasi sub
regional fusion food pada pilihan kue putri mandi yaitu dengan menggunakan bahan
lokal ubi ungu sebagai subtitusi tepung ketan dan memodifikasi bentuk yang semula
bulat (old fasion) menjadi berbagai macam bentuk atau karakter. Ubi ungu
merupakan tanaman dari jenis umbi yang berperan sebagai penyedia bahan pangan
yang memiliki kandungan karbohidrat dan zat antosianin. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui formulasi kue putri mandi karakter subtitusi ubi ungu dan untuk
mengetahui tingkat kesukaanya. Dengan menggunakan metode eksperimen dan
melakukan uji organoleptik serta uji hedonik dengan skala interval 4. Eksperimen
ini menggunakan 2 formulasi, yaitu 100% tepung ketan putih dengan kode sampel
A sebagai kontrol dan 60% tepung ketan putih : 40% ubi ungu dengan kode sampel
B sebagai formulasi eksperimen. Didapatkan hasil uji organoleptik dan uji hedonik
Kue Putri Mandi terhadap indikator aroma, rasa, tekstur, dan warna, untuk hasil uji
hedonik yaitu dengan rerata sampel 2,95 dan persentase overall acceptability
73,75% pada produk sampel A serta rerata sampel 3,44 dan persentase overall
acceptability 86% pada produk sampel B. Dapat disimpulkan bahwa panelis sangat
menyukai produk Kue Putri Mandi karakter subtitusi ubi ungu dengan sampel B,
sehingga produk ini dapat diterima dengan baik.

Kata Kunci: Fusion, Kue Putri Mandi, Subtitusi, Ubi Ungu

vii



DAFTAR ISI

LEMBAR PENGESAHAN TUGAS AKHIR ..o ii
LEMBAR PERSETUJUAN SIDANG TUGAS AKHIR .....cccccooveviieiee, iii
PERNYATAAN ORIGINALITAS TUGAS AKHIR ......cocoviviieiiecce, iv
PERNYATAAN PUBLIKASI ILMIAH ... v
P RA K AT A e e vi
ABSTRAK . ...ttt e e nrae s vii
DAFTAR IS .ottt viii
DAFTAR TABEL ..ottt iX
DAFTAR GAMBAR. ...ttt X
BAB | PENDAHULUAN
A. Latar Belakang ..o 1
B. Identifikasi Masalah ............ccccooeiiiiiiiii e 2
C. Batasan Masalah............ccocoveiiiiii 3
D. RUMUSAN Masalah ...........cccoiiiiiiiiiccic e 3
E. Tujuan Penelitian .........cccoooiiiiiiiiiiie s 3
F. Manfaat PENelItian...........ccveiiireiiiie e 4
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA
A, TINJAUAN UMUIM L 5
B. TiNJAUAN KNUSUS......ccviiiiiiiie et 8
BAB 11l METODE PELAKSANAAN
A. Data/Objek PenUIISAN ........cccuvveiiiieciic e 14
B. Teknik Pengumpulan Data ...........ccccccvveiiieeiiiieeiie e e siee e 14
C. RUANG LINGKUPD ...oiviiee ettt e e 21
D. LangKah KEerja........ccoiuuieiiiieiiiieiiiie e e e e sae e saae e siaeesnae e 22
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Tahap Percobaan Final ............cccoceeiiiiiiiiii e 33
B. Deskripsi Hasil Pengembangan Produk ............c.ccccoveiviveeiiie e, 38
C. Uji Sensori Kue Putri Mandi .........ccccoovvveiiiieiiine e 41
D. Harga Pokok Produk Kue Putri Mandi ...........ccccoceveiviiieeiiie e, 57
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN
A KESIMPUIAN ... 60
B. SAAN ... 61
DAFTAR PUSTAKA ettt 62
LAMPIRAN
A. Biodata MahaSISWa ........cccviiiiiiiiieiiieiee s 64
B. Lembar Bimbingan ... 65
C. DOKUMEN....oiiiiiiieie ettt 67

viii



DAFTAR TABEL

Tabel 1.2 Resep Pembuatan ENten-enten..........cccoovevieiieiiie e 10
Tabel 2.2 Resep Pembuatan Saus Santan..........cccoceevveriiiiie e 10
Tabel 3.2 Resep Pembuatan Kue Putri Mandi ...........cccoooeiiiiiiiiniiiiicneen 11
Tabel 4.2 Klasifikasi Tanaman Ubi Jalar Ungu ...........cccccooviiiiiinieiiicnienn 12
Tabel 5.2 Kandungan Gizi Ubi Ungu Per 100 gram.........ccoccvevvvvenieniiennieninnn 13
Tabel 1.3 Klasifikasi Penilaian Uji Organoleptik ...........cccoooviieiiiiiiniinnnnn 17
Tabel 2.3 Bobot Nilai Kuesioner Uji Organoleptik Indikator Aroma................ 18
Tabel 3.3 Bobot Nilai Kuesioner Uji Organoleptik Indikator Rasa .................. 18
Tabel 4.3 Bobot Nilai Kuesioner Uji Organoleptik Indikator Tekstur .............. 18
Tabel 5.3 Bobot Nilai Kuesioner Uji Organoleptik Indikator Warna................ 18
Tabel 6.3 Interval Skor Uji KesuKaan.............ccccovveiiiniiiiiiiienie e 19
Tabel 7.3 Klasifikasi Penilaian Uji HedoniK...........c.cccooiiiiiiiiniicien 20
Tabel 8.3 Bobot Nilai Kuesioner Uji HedoniK.............cccoeiviiiiiiniiiiieiien 21
Tabel 9.3 Bahan Yang Digunakan Dalam Pembuatan Kue Putri Mandi........... 23
Tabel 10.3 Variabel Kue Putri Mandi Subtitusi Ubi Ungu ...........cccocovevvieninnnn 23
Tabel 11.3 Komposisi Eksperimen Kue Putri Mandi Dengan Ubi Ungu ......... 24
Tabel 12.3 Penentuan Bilangan ACaK ...........ccccceiiiiiiiieiiiiiiie e 25
Tabel 13.3 Tata Letak Percobaan ...........cccooovveiiiiiiiiiiiic e 25
Tabel 14.3 Alat-alat Yang Diperlukan Dalam Pembuatan Kue Putri Mandi.....26
Tabel 1.4 Alat-alat Yang DiSiapkan .........c.ccccoveiiireiiieeeieeesee e sieeesieeesieeen 33
Tabel 2.4 Bahan-bahan Yang DisiapKan............cccccceviieiiiie e 34
Tabel 3.4 Tahapan Eksperimen Pembuatan Enten-enten.............cccoceevvvveernnnnnn 35
Tabel 4.4 Tahapan Eksperimen Pembuatan Saus Santan ..............cccceevveeinnnnn, 36
Tabel 5.4 Tahapan Eksperimen Pembuatan Kue Putri mandi Karakter Subtitusi

(] o I U o T USSP 37
Tabel 6.4 Kelebihan Dan Kekurangan Produk Kontrol ..............ccccceevivveinnn, 38
Tabel 7.4 Kelebihan Dan Kekurangan Produk Formulasi ...........c.cccccovvveinnnns 39
Tabel 8.4 Hasil Pengamatan Peneliti ...........c.cccveiviveiiiie i 40
Tabel 9.4 Data Nama Panelis ...........cooviiiiiiiiiiii e 43
Tabel 10.4 Hasil Penilaian Uji Organoleptik Indikator Aroma.............c..ccv..... 44
Tabel 11.4 Hasil Penilaian Uji Organoleptik Indikator Rasa...............ccc.ccve... 46
Tabel 12.4 Hasil Penilaian Uji Organoleptik Indikator Tekstur........................ 47
Tabel 13.4 Hasil Penilaian Uji Organoleptik Indikator Warna.......................... 49
Tabel 14.4 Ringkasan Hasil Penilaian Uji Organoleptik .............cccccoevviveennnnnn 50
Tabel 15.4 Hasil Penilaian Uji Hedonik Sampel A .........ccooe e 52
Tabel 16.4 Hasil Penilaian Uji Hedonik Sampel B ..........ccccoovieeiieeiiieccn 54
Tabel 17.4 Ringkasan Hasil Uji HedoniK ............cccccoovveiiiiiiiiic e 55
Tabel 18.4 Perhitungan Harga Produk Kontrol (Sampel A) ........ccoovevivveinnens 57
Tabel 19.4 Perhitungan Harga Produk Formulasi (Sampel B)...........cccceeeeve. 58



DAFTAR GAMBAR

Gambar 1.2 Jenis Umbi-umbian ... 5
Gambar 2.2 Jajanan Pasar TradiSional............cccccceviiiiiienie e 7
Gambar 3.2 Kue PULT MaNAT .........oooviiiiiiiieiiec e 9
Gambar 4.2 UDTUNQU ....oooueiiiiiiie e 13
Gambar 1.3 Diagram Alir Eksperimen pembuatan enten-enten ...................... 28
Gambar 2.3 Diagram Alir Eksperimen Pembuatan Saus Santan ...................... 29
Gambar 3.3 Diagram Alir Ekperimen Kue Putri Mandi Karakter Subtitusi Ubi
UNGU oottt 31
Gambar 1.4 Kue Putri Mandi Sampel A ..o 38
Gambar 2.4 Kue Putri Mandi Sampel B ... 39
Gambar 3.4 Layout Sisi Depan Ruangan Uji Panelis ...........cccccooveiiiiiennnnne 42
Gambar 4.4 Layout Sisi Samping Ruangan Uji Panelis ............c.ccccoceviiennnnne 42
Gambar 5.4 Grafik Rata-rata Uji Kesukaan...........ccccooeiieiiiiniicnciic s, 51
Gambar 6.4 Grafik Rata-rata Uji Kesukaan.............ccccooeiiiniiiniiciieniesn, 56
Gambar 7.4 Grafik Harga Jual Kue Putri Mandi...........cccooeviieniiniinienn, 59



