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ABSTRAK

PUTRIANI KIRANTI. Pengembangan Produk Pukis dengan Penambahan Kacang
Kedelai sebagai Alternatif Tambahan Protein pada Anak Usia Sekolah. Dibimbing
oleh FIRMAN MUHAMMAD BASAR.

Diawali dengan identifikasi peluang pasar, pengembangan produk diakhiri
dengan pelaksanaan aktivitas produksi, penjualan, dan pengiriman produk. Dalam
memproduksi olahan kue pukis, pemilihan bahan baku yang tepat sangat penting
untuk menjaga kualitas produk dan nilai gizinya. Penulisan proyek akhir ini
bertujuan untuk mengkaji gambaran umum, karakteristik, proses produksi yang
meliputi persiapan alat dan bahan, pengolahan produk, pemorsian, dan
pengemasan, serta menghitung kandungan zat gizi, menganalisis tingkat kesukaan
responden terhadap produk kue pukis dengan penambahan kacang kedelai, dan
mengalasis anggaran biaya produksi kue pukis dengan penambahan kacang kedelai.
Hasil organoleptik menunjukkan bahwa ketiga formula dengan perbandingan
tepung terigu dan kacang kedelai F1 (80:20), F2 (60:40) dan F3 (40:60) diterima
oleh panelis. Adapun formula yang terpilih berdasarkan hasil uji hedonik yaitu
formula F2. Hasil kandungan gizi pada formula terpilih mengandung 249% energi,
7,39% protein, 10,5% lemak, serta 32,61% karbohidrat.

Kata kunci : Pengembangan, produk, kue pukis, kacang kedelai, zat gizi

ABSTRACT

PUTRIANI KIRANTI. Development of pukis products with the addition of
soybeans as an alternative additional protein for school-aged children. Supervised
by FIRMAN MUHAMMAD BASAR.

Starting with identifying market opportunities, product development ends
with the implementation of production, sales and product delivery activities. In
producing processed pukis cakes, choosing the right raw materials is very important
to maintain product quality and nutritional value. The aim of writing this final
project is to examine the general description, characteristics, production process
which includes preparation of tools and materials, product processing, portioning
and packaging, as well as calculating the nutritional content, analyzing the level of
respondents' preference for pukis cake products with the addition of soybeans, and
coating Estimated production costs for pukis cakes with the addition of soybeans.
Organoleptic results showed that the three formulas with ratios of wheat flour and
soybeans F1 (80:20), F2 (60:40) and F3 (40:60) were accepted by the panelists. The
formula chosen is based on the results of the hedonic test, namely the F2 formula.
The nutritional content results in the selected formula contain 249% energy, 7.39%
protein, 10.5% fat and 32.61% carbohydrates.

Keywords: Development, products, pukis cakes, soybeans, nutrients
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