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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU DENGAN 

TEPUNG BIJI ALPUKAT TERHADAP 

KARAKTERISTIK KUE PUKIS 

 

ABSTRAK 

 
 

Biji alpukat mengandung pati cukup tinggi sebesar 80,1% yang memungkinkan 

digunakan sebagai sumber pati yang dapat diolah menjadi tepung. Pukis 

merupakan salah satu jajanan pasar yang pada penelitian ini dibuat dengan 

substitusi tepung biji alpukat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

substitusi tepung terigu dengan tepung biji alpukat terhadap karakteristik kue 

pukis. Jenis penelitian yakni metode eksperimental dengan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) yang dilakukan dengan lima perlakuan dan tiga ulangan 

substitusi tepung biji alpukat yaitu 3%, 6%, 9%, 12%, dan 15%. Substitusi 

konsentrasi tepung biji alpukat yang berbeda berpengaruh nyata terhadap warna, 

rasa, aroma, tekstur, penerimaan secara keseluruhan, mutu rasa, dan mutu tekstur. 

Kue pukis yang disubstitusi tepung biji alpukat sebanyak 3% (P1) merupakan 

perlakuan yang paling diterima dari segi warna, rasa, aroma, tekstur, penerimaan 

secara keseluruhan, mutu rasa, dan mutu tekstur dengan kadar air 38,53%, kadar 

abu 0,88%, kandungan protein 3,72%, lemak 12,7%, karbohidrat 40,6, dan 

kapasitas antioksidan 34 mg GAE/g dalam 1 porsi kue pukis (75 gram) dapat 

memenuhi 4,46% dari kebutuhan protein, 13,6% dari kebutuhan lemak, dan 7,7% 

dari kebutuhan karbohidrat sehari. 

 

Kata Kunci : Biji Alpukat, Pukis, Proksimat, Kapasitas Antioksidan 
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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU DENGAN 

TEPUNG BIJI ALPUKAT TERHADAP 

KARAKTERISTIK KUE PUKIS 

ABSTRACT 

 
Avocado seeds contain a high enough starch of 80.1% which allows them to be 

used as a source of starch which can be processed into flour. Pukis is one of the 

market snacks which in this study was made by substituting avocado seed flour. 

This study aims to determine the effect of substitution of wheat flour with 

avocado seed flour on the characteristics of pukis. The type of research is 

Randomized Block Design (RBD) with 5 types of treatment and three repetitions 

of avocado seed flour substitution, there are 3%, 6%, 9%, 12%, and 15%. 

Substitution of different concentrations of avocado seed flour had a significant 

effect on color, taste, aroma, texture, overall acceptability, taste quality and 

texture quality. Pukis cake substituted with avocado seed flour as much as 3% (P1) 

was the most acceptable treatment in terms of color, taste, aroma, texture, overall 

acceptability, taste quality, and texture quality with a moisture content of 38.53%, 

ash content 0. 88%, protein content 3.72%, fat 12.7%, carbohydrates 40.6, and 

antioxidant capacity of 34 mg GAE/g in 1 serving of pukis (75 grams) can meet 

4,46% of protein needs, 13,6% of protein needs fat, and 7,7% of carbohydrate 

needs a day. 

 
Keywords: Avocado Seed, Pukis, Proximate, Antioxidant Capacity 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

 
Pengaruh Substitusi Tepung Terigu Dengan Tepung Biji Alpukat Terhadap 

Karakteristik Kue Pukis 

Oleh: Amanda Yuniarthi 

(NIM. P07131219034) 

 

Kue pukis merupakan salah satu kue tradisional yang pada akhir proses 

pembuatannya dengan cara dipanggang. Kue Pukis banyak digemari oleh 

masyarakat karena dapat dikonsumsi oleh semua kalangan baik anak – anak 

maupun orang dewasa dan banyak dijual di pasar tradisional. Bentuk dari kue 

pukis sangat khas yaitu setengah lingkaran dan mempunyai warna kuning 

kecoklatan. Kue Pukis terbuat dari adonan tepung terigu dan ditambah dengan 

taburan coklat ceres diatasnya ketika sudah matang dan diangkat dari cetakannya. 

Tepung terigu adalah tepung yang berasal dari endosperma biji gandum 

Triticum aestivum L. (Club wheat) dan/atau Triticum compactum Host atau 

campuran dari keduanya dengan penambahan fortifikan Fe, Zn, Vitamin B1, 

Vitamin B2 dan asam folat. Fungsi tepung terigu yaitu membentuk adonan dan 

struktur kue, mempengaruhi warna dan aroma saat pemanggangan. Biji alpukat 

merupakan bagian yang sering kali dibuang atau menjadi limbah. Biji alpukat 

berkhasiat untuk mengurangi kadar gula darah dan menangkal radikal bebas 

(Hariana, 2004). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung 

terigu dengan tepung biji alpukat terhadap karakteristik kue pukis. Jenis penelitian 

yang digunakan pada penelitian ini adalah eksperimental dengan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK). Penelitian ini menggunakan 5 jenis perlakuan dengan 3 kali 

pengulangan, sehingga dalam penelitian ini dilakukan 15 unit percobaan dan 

dianalisis menggunakan ANOVA dengan menggunakan uji lanjut Beda Nyata 

Terkecil (BNT). Masing – masing perlakuan sebagai berikut: P1 (tepung terigu 
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147% : 3% tepung biji alpukat), P2 (tepung terigu 144% : 6% tepung biji alpukat), 

P3 (tepung terigu 141% : 9% tepung biji alpukat), P4 (tepung terigu 138% : 12% 

tepung biji alpukat), dan P5 (tepung terigu 135% : 15% tepung biji alpukat). 

Kue pukis dengan substitusi tepung terigu dengan tepung biji alpukat yang 

berbeda berpengaruh sangat nyata terhadap analisis subjektif kue pukis yang 

menghasilkan rata-rata tingkat kesukaan terhadap warna 3,34-3,64 (netral-suka), 

rasa 3,11-3,71 (netral-suka), aroma 3,27-3,64 (netral-suka), tekstur 3,33-3,70 

(netral-suka), penerimaan secara keseluruhan 3,36-3,73 (netral-suka), mutu rasa 

1,36-2,31 (pahit-agak pahit), dan mutu tekstur 2,03-2,54 (agak lembut). 

Perlakuan terbaik kue pukis dengan substitusi tepung biji alpukat 3% 

adalah P1 yang dihasilkan yaitu mutu rasa 2,31 (agak pahit), mutu tekstur 2,54 

(agak lembut), dan penerimaan secara keseluruhan 3,73 (suka). Dari hasil analisis 

objektif pada perlakuan terbaik P1 didapatkan hasil kadar air (38,53%), kadar abu 

(1,3%), protein (3,72%), lemak (12,7%), karbohidrat (40,6%), dan kapasitas 

antioksidan (0,0034% / 34 mg GAE/g). 1 porsi kue pukis (75 gram) dapat 

memenuhi 4,46% dari kebutuhan protein, 13,6% dari kebutuhan lemak, dan 7,7% 

dari kebutuhan karbohidrat sehari. 
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