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ABSTRAK

DAYA TERIMA KUE PUTU AYU DENGAN SUBSTITUSI VARIASI
TEPUNG PREMIX SUKAHITU UNTUK MENINGKATKAN
PRODUKSI ASI

Maya Floresita Siburian, Mahdiah
(Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan)
Email: mayafloresitasiburian@gmail.com

Kue putu ayu merupakan salah satu kue tradisional yang banyak digemari
masyarakat karena memiliki tekstur yang lembut dan rasa yang manis. Tepung
premix Sukahitu merupakan tepung komposit yang dibuat dari kombinasi tepung
kacang hijau dan tepung daun katuk sebagai pangan fungsional yang kaya protein
serta mengandung senyawa galaktagog yang membantu meningkatkan produksi Air
Susu Ibu (ASI). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima kue putu
ayu dengan substitusi variasi tepung premix sukahitu untuk meningkatkan produksi
ASL

Penelitian ini bersifat eksperimental menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan, yaitu Perlakuan A (tepung
terigu 50 gr + tepung kacang hijau 47 gr + tepung daun katuk 3 gr), Perlakuan B
(tepung terigu 50 gr + tepung kacang hijau 45 gr + tepung daun katuk 5 gr), dan
Perlakuan C (tepung terigu 50 gr + tepung kacang hijau 43 gr + tepung daun katuk
7 gr). Uji organoleptik terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa dilakukan oleh 50
panelis semi terlatih menggunakan skala hedonik, kemudian dianalisis dengan uji
Anova dan uji Duncan.

Hasil penelitian menunjukkan perbedaan daya terima yang signifikan (p<0,05) pada
warna, aroma, tekstur, dan rasa perlakuan B dengan nilai rata-rata warna (4,27),
aroma (4,32), tekstur (4,29), dan rasa (4,37) dengan kategori sangat suka. Kue putu
ayu perlakuan B per 100 gram memenuhi kebutuhan gizi ibu menyusui sebesar
7,1% energi dan 7,6% protein.

Terdapat perbedaan daya terima warna, tekstur, rasa, dan aroma kue putu ayu
terhadap perlakuan B. Produk ini disarankan dikembangkan sebagai makanan
tambahan pangan lokal untuk mendukung peningkatan produksi ASI ibu menyusui.

Kata kunci: daya terima, kue putu ayu, tepung premix sukahitu, produksi ASI
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ABSTRACT

ACCEPTANCE OF PUTU AYU CAKE PREPARED WITH VARYING
LEVELS OF SUKAHITU PREMIX FLOUR SUBSTITUTION TO
ENHANCE BREAST MILK PRODUCTION

Maya Floresita Siburian, Mahdiah
(Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health)
Email: mayafloresitasiburiant@ gmail.com

Putu ayu is a traditional Indonesian steamed cake widely favored for its soft
texture and sweet taste. Sukahitu premix flour is a composite flour formulated from
mung bean flour and katuk (Sauropus androgynus) leaf flour as a functional food
rich in protein and containing galactagogue compounds that may help enhance
breast milk production. This study aimed to evaluate the acceptability of putu ayu
cake prepared with varying levels of Sukahitu premix flour substitution as a
potential functional food to support lactation.

This experimental study employed a Completely Randomized Design
(CRD) consisting of three treatment formulations with two replications: Treatment
A (50 g wheat flour + 47 g mung bean flour + 3 g katuk leaf flour), Treatment B
(50 g wheat flour + 45 g mung bean flour + 5 g katuk leaf flour), and Treatment C
(50 g wheat flour + 43 g mung bean flour + 7 g katuk leaf flour). Organoleptic
evaluation of color, aroma, texture, and taste was conducted by 50 semi-trained
panelists using a hedonic scale. The data were analyzed using one-way analysis of
variance (ANOVA) followed by Duncan’s multiple range test.

The results demonstrated significant differences in acceptability (p < 0.05).
Treatment B achieved the highest mean hedonic scores for color (4.27), aroma
(4.32), texture (4.29), and taste (4.37), all categorized as “liked very much.” Per
100 g serving, Treatment B provided 7.1% of the daily energy requirement and
7.6% of the daily protein requirement for lactating mothers.

In conclusion, significant differences were observed in the color, aroma,
texture, and taste acceptability of putu ayu cake, with Treatment B showing the
highest overall acceptance. This product has the potential to be developed as a
locally sourced supplementary food to support increased breast milk production
among lactating mothers.

Keywords: acceptability, putu ayu cake, Sukahitu premix flour, breast milk
production.
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