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RINGKASAN 

REGITA SILVIA MIRANDA. Karakteristik Nilai Gizi dan Daya Terima 
Kue Pukis Dengan Penambahan Tepung Buah Pedada (Sonneratia 
caseolaris) Sebagai Sumber Serat. Dosen Pembimbing Dwi Yuli Pujiastuti 
S.Pi., M.P., M.Sc. dan Eka Saputra S.Pi., M.Si. 

Indonesia memiliki hutan mangrove yang sangat luas, memiliki berbagai 

macam tumbuhan salah satunya mangrove pedada (Sonneratia caseolaris). 

Pemanfaatan buah pedada (Sonneratia caseolaris) menjadi tepung sebagai bahan 

pangan masih sangat terbatas dan kurang bervariasi. Kue pukis termasuk jenis kue 

basah dengan tepung terigu sebagai bahan utama. Tepung terigu kaya akan 

kandungan karbohidrat namun rendah kandungan serat, sehingga perlu dilakukan 

substitusi bahan lain yang tinggi serat pada kue pukis salah satunya dengan tepung 

buah pedada (Sonneratia caseolaris). 

Penelitian ini menggunakan metode penelitian laboratorium eksperimental 

yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung buah pedada 

(Sonneratia caseolaris) sebagai sumber serat terhadap karakteristik kimia dan 

daya terima kue pukis. Rancangan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap 

(RAL) yaitu variasi penggunaan tepung terigu dan tepung buah pedada 

(Sonneratia caseolaris) yang terdiri dari 6 perlakuan dan 4 pengulangan dengan 

persentase tepung terigu dan tepung buah pedada (100%:0%; 90%:10%; 

80%:20%; 70%:30%; 60%:40% dan 50%:50%). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung buah pedada 

(Sonneratia caseolaris) berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai gizi produk kue 

pukis. Nilai gizi terbaik didapatkan pada perlakuan tepung buah pedada 50% 

dengan nilai rata-rata kadar serat (3,61%), kadar air (33,52), kadar abu (1,39%), 

kadar protein (8,04%), kadar lemak (4,67%) dan kadar karbohidrat (52,35%). 

Penambahan tepung buah pedada (Sonneratia caseolaris) juga berpengaruh 

terhadap nilai uji sensoris. Nilai kesukaan tertinggi pada parameter kenampakan 

dan aroma terdapat pada perlakuan kontrol (tepung buah pedada 0%), sedangkan 

parameter rasa dan tekstur terdapat pada perlakuan tepung buah pedada 10%. 
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SUMMARY 

REGITA SILVIA MIRANDA. Karakteristik Nilai Gizi dan Daya Terima 
Kue Pukis Dengan Penambahan Tepung Buah Pedada (Sonneratia 
caseolaris) Sebagai Sumber Serat. Dosen Pembimbing Dwi Yuli Pujiastuti 
S.Pi., M.P., M.Sc. dan Eka Saputra S.Pi., M.Si. 

Indonesia has a very wide mangrove forest, which has a variety of plants, 

one of which is mangrove pedada (Sonneratia caseolaris). The use of pedada fruit 

(Sonneratia caseolaris) into flour as food is still very limited and less varied. 

Pukis cake is a type of wet cake with wheat flour as the main ingredient. Wheat 

flour is rich in carbohydrates but low in fiber, so it is necessary to substitute other 

ingredients that are high in fiber in pukis cakes, one of them with pedada fruit 

flour (Sonneratia caseolaris). 

This study used an experimental laboratory research method that aims to 

determine the effect of adding pedada fruit flour (Sonneratia caseolaris) as a 

source of fiber to the chemical characteristics and acceptability of the pukis cake. 

The design used was a completely randomized design (CRD) namely variations in 

the use of wheat flour and pedada fruit flour (Sonneratia caseolaris) which 

consisted of 6 treatments and 4 repetitions with the percentage of wheat flour and 

pedada fruit flour (100%: 0% ; 90%:10%; 80%:20%; 70%:30%; 60%:40% and 

50%:50%). 

The results showed that the addition of pedada fruit flour (Sonneratia 

caseolaris) had a significant effect (p<0.05) on the nutritional value of the pukis 

cake product. The best nutritional value was found in the 50% pedada fruit flour 

treatment with an average value of fiber content (3.61%), water content (33.52), 

ash content (1.39%), protein content (8.04%), fat content (4.67%) and 

carbohydrate content (52.35%). The addition of pedada fruit flour (Sonneratia 

caseolaris) also affects the sensory test value. The highest preference values for 

the appearance and aroma parameters were found in the control treatment (0% 

pedada fruit flour), while the taste and texture parameters were found in the 10% 

pedada fruit flour treatment. 
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