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SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU DENGAN TEPUNG UBI UNGU 

TERHADAP KARAKTERISTIK ORGANOLEPTIK KULIT PIE 

 

 

ABSTRAK 

Pie merupakan produk dengan campuran bahan dari tepung terigu, air, dan 

telur dengan porsi tertentu dapat membentuk adonan bersifat fleksibel. Pie termasuk 

ke salah satu jenis pastry yang dapat ditingkatkan nilai gizinya dengan substitusi 

bahan pangan lain yang memiliki nilai gizi dan cukup popular serta hampir disukai 

semua orang. Variasi pie selama ini hanya divariasikan dari segi isinya saja, namun 

dari segi pembuatan kulit, pie masih didominasi dengan penggunaan tepung terigu. 

Tepung terigu merupakan produk impor sehingga perlu alternatif lain untuk bahan 

baku kulit pie. Seiring dengan perkembangan teknologi pangan, pie bisa 

dikembangkan dengan memanfaatkan bahan pangan lokal, salah satunya tepung ubi 

ungu. Oleh karena itu, pada pengamatan ini akan dipelajari penambahan tepung ubi 

ungu yang sesuai untuk menghasilkan pie buah ubi ungu dengan karakteristik 

terbaik. Pada pengamatan ini terdapat 5 perlakuan dengan substitusi 40%, 50%, 

60%, 70%, dan 80% dari total berat terigu. Parameter yang diamati adalah mutu 

organoleptik, mutu hedonik dan kandungan zat gizi. Perbedaan perlakuan substitusi 

tepung ubi ungu ini berpengaruh terhadap rasa, aroma, warna, tekstur, mutu aroma, 

mutu warna, dan mutu tekstur pada pie. Berdasarkan hasil pengamatan, didapatkan 

hasil penambahan tepung ubi ungu 80% dari total berat tepung terigu mendapatkan 

persentase kesukaan paling tinggi. Zat gizi dalam 1 resep, dengan substitusi tepung 

ubi jalar ungu 80% yaitu energi 1.201,97kkal, protein 19,16 g, lemak 12,51 g, 

karbohidrat 253,21 g, dan serat 28,74 mg. 

 

Kata kunci : kulit pie, tepung ubi ungu, organoleptik kulit pie 
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SUBSTITUTION OF WHEAT FLOUR WITH PURPLE PIE FLOUR IN 

PIE SKINS ON ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS OF FRUIT PIE 

 

ABSTRACT 

Pie is a product with a mixture of ingredients from flour, water and eggs 

with certain portions to form a flexible dough. Pie belongs to one type of pastry 

whose nutritional value can be increased by substituting other food ingredients that 

have nutritional value and are quite popular and are liked by almost everyone. 

Variations in pie so far have only varied in terms of filling, but in terms of making 

the skin, the pie is still dominated by the use of wheat flour. Wheat flour is an 

imported product, so another alternative is needed for raw material for pie crust. 

Along with the development of food technology, pie can be developed by utilizing 

local food ingredients, one of which is purple sweet potato flour. Therefore, this 

observation will study the appropriate addition of purple sweet potato flour to 

produce purple sweet potato pie with the best characteristics. In this observation 

there were 5 treatments with substitutions of 40%, 50%, 60%, 70% and 80% of the 

total flour weight. Parameters observed were organoleptic quality, hedonic quality 

and nutrient content. The difference in the substitution treatment for purple sweet 

potato flour affected the taste, aroma, color, texture, aroma quality, color quality, 

and texture quality of the pie. Based on the observations, it was found that the 

addition of purple sweet potato flour 80% of the total weight of wheat flour got the 

highest percentage of preference. Nutrients in 1 recipe, with 80% purple sweet 

potato flour substitution, namely 1,201.97kcal energy, 19.16 g protein, 12.51 g fat, 

253.21 g carbohydrates, and 28.74 mg fiber. 

 

Keywords: pie shell, purple sweet potato flour, pie shell organoleptic 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU DENGAN TEPUNG UBI UNGU 

TERHADAP KARAKTERISTIK ORGANOLEPTIK KULIT PIE 

 

Oleh : Putu Devi Amalia Nursinta (NIM. P07131120041) 

 

Pie merupakan produk dengan campuran bahan dari tepung terigu, air, dan 

telur dengan porsi tertentu dapat membentuk adonan bersifat fleksibel. Pie termasuk 

ke salah satu jenis pastry yang dapat ditingkatkan nilai gizinya dengan substitusi 

bahan pangan lain yang memiliki nilai gizi dan cukup popular serta hampir disukai 

semua orang. Pie tidak membutuhkan pengembanan volume, sehingga tepung 

untuk membuat kulit tidak diperbolehkan mengandung banyak gluten ataupun 

sedikit gluten.  

Pie memiliki nilai gizi yang baik, per 100 gram pie terdapat energi 438,006 

kkal, 26,64 gram lemak, 42,69 gram karbohidrat, serta 6,84 gram protein 

(Nursalma, et al., 2021). Variasi pie selama ini hanya divariasikan dari segi isinya 

saja, namun dari segi pembuatan kulit, pie masih didominasi dengan penggunaan 

tepung terigu. Tepung terigu merupakan produk impor sehingga perlu alternatif lain 

untuk bahan baku kulit pie. Seiring dengan perkembangan teknologi pangan, pie 

bisa dikembangkan dengan memanfaatkan bahan pangan lokal, salah satunya 

tepung ubi ungu (Yusrina, et al., 2018). 

Ubi ungu merupakan salah satu tanaman umbi yang dibudidayakan di 

Indonesia. Ubi ungu sendiri dapat digunakan sebagai bahan makanan pokok dengan 

cara direbus atau dijadikan tepung dan diolah menjadi makanan ringan (Sriwana, et 

al., 2020). Tanaman ubi jalar ini berasal dari Benua Amerika. Ubi jalar memiliki 

warna beragam yaitu, putih, kuning atau oranye, dan ungu. Ubi ungu memiliki 

daging dan kulit berwarna ungu yang mengandung pigmen antosianin dalam jumlah 

cukup besar. Dalam 100 gram ubi ungu terdapat 110,51 mg kandungan antosianin 

(Imaali, et al., 2019).  

Ubi jalar ungu merupakan bahan pangan lokal yang banyak ditemui di 

Indonesia. Ubi jalar jenis Ipomea batatas L. Poir memiliki warna ungu pekat pada 
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daging ubinya sehingga memiliki daya tarik tersendiri. Dalam 100 gram ubi ungu 

terdapat kandungan gizi energi 86 kkal, 1,6 protein, 0,1 gram lemak dan 10 gram 

karbohidrat (Anugrah, et al., 2019). 

Tepung terigu adalah bahan hasil olahan dari golongan nabati yaitu gandum. 

Gandum merupakan biji bijiam serealia yang paling banyak dibandingkan hasil 

olahan biji bijian lainnya (Arif, et al., 2019). Produk tepung terigu merupakan 

produk yang digemari masyarakat, bahkan di beberapa negara tertentu produk 

olahan gandum menjadi makanan pokok. Berbeda dengan Indonesia, produk olahan 

gandum merupakan alternatif makanan maupun menjadi makanan pendamping 

(Yuwono, et al., 2018). Dalam 100 gram tepung terigu terdapat 365 kkal, 8,9 gram 

protein, 1,3 gram lemak, dan 77,3 gram karbohidrat (Verawati, et al., 2019). 

Berdasarkan hasil penelitian, analisis data dan pembahasannya adalah sebagai 

berikut kulit pie dengan penambahan tepung ubi ungu berpengaruh terhadap tingkat 

kesukaan meliputi rasa, aroma, warna, tekstur mutu aroma, mutu tekstur, dan mutu warna, 

kulit pie dengan penambahan tepung ubi ungu sebanyak 80% dari berat total tepung terigu 

yang paling banyak disukai oleh panelis karena dari segi organoleptik, perlakuan ini paling 

diterima baik dari segi rasa, aroma, warna, tekstur, kulit Pie dengan penambahan tepung 

ubi ungu sebanyak 50% dari berat total tepung terigu yang paling banyak disukai oleh 

panelis karena dari segi kandungan nilai gizi terbaik yang artinya kulit pie dengan hampir 

semua perlakuan dapat diterima karakteristiknya oleh panelis, penambahan tepung ubi 

ungu berpengaruh terhadap kandungan zat gizi meliputi energi, protein, lemak, karbohidrat, 

dan serat pada kulit pie. 
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