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Abstrak  

Pie merupakan salah salah satu jenis pastry yang cukup popular dan hampir disukai semua orang (Kirana, 2010). 

Pemanfaatan tepung ampas tape ketan dalam pembuatan pie diharapkan bisa menekan penggunaan tepung terigu. 

Penelitian ini bertujuan untuk 1) mengetahui pengaruh subtitusi tepung ampas tape ketan pada kulit pie terhadap mutu 

organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa, bentuk, remah dan tingkat kesukaan 2) mengetahui kandungan gizi pada 

kulit yang telah di substitusi dengan tepung ampas tape ketan yang terbaik meliputi protein, lemak, serat, karbohidrat, 

air, kadar abu, amilosa dan amilopektin.   

Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan desain penelitian 3x2, Faktor pertama adalah substitusi tepung ampas 

tape ketan 30%, 40%, 50%, dari jumlah total tepung 100%. Faktor kedua adalah penggunaan jumlah shortening 70% 

dan 80%. Metode pengumpulan data penelitian ini dilakukan dengan metode observasi melalui uji organoleptik meliputi 

bentuk, warna, aroma, remah, rasa dan kesukaan. Data diperoleh dari 30 panelis. Analisis data dengan uji anava ganda 

dengan uji lanjut Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 1) Substitusi tepung ampas tape ketan berpengaruh 

nyata terhadap warna matang, aroma matang, bentuk matang, rasa matang, keremahan matang dan kesukaan matang. 

Substitusi 50% tepung ampas tape ketan menghasilkan kriteria pie memiliki warna lebih cenderung coklat susu 

(mengkaramel), aroma sedikit beraroma khas ampas tape ketan, dan tingkat kesukaan lebih disukai  dibanding 

penambahan 30%, dan 40%. 2) Penggunaan shortening 70% dan 80% berpengaruh terhadap keremahan kulit pie, dan 

juga mengurangi aroma khas ampas tape ketan dengan aroma butter.  

Kata kunci: pie,tepung ampas tape ketan, sifat organoleptik 

Abstract 

Pie is one a kind of pastry that is quite popular and almost everyone likes (Kirana, 2010). Utilization of the glutinous 

powder of glutinous tape in the manufacture of pie is expected to suppress the use of wheat flour. This study aims to 1) 

to know the influence of substitution of tamarinded glue powder on pie skin on organoleptic quality which include 

color, aroma, flavor, shape, weakness and favorite level 2) to know the nutrient content of pie that has been substituted 

with sticky glue powder The best include protein, fat, fiber, carbohydrates, water, ash content, amylose and 

amylopectin. 

The type of this research is experiment with 3x2 research design. The first factor is the substitution of sticky glue of 

tape 30%, 40%, 50%, of total flour 100%. The second factor is the use of shortening amount of 70% and 80%. Method 

of data analyzed in this research is done by observation method through organoleptic test including shape, color, aroma, 

crumb, taste and likes. Data obtained from 30 panelists. Analyze data with multiple anava tests with Duncan's advanced 

test. The results showed that 1) The substitution of the glutinous tape dregs flour significantly affected the mature color, 

mature scent, mature development, flavor, mature flavor and maturity. Substitution of 50% flour of glutinous tape dregs 

resulted in pie criteria having more color tends to milk chocolate (caramel), slightly scented flavor of glutinous tape, 

and preferential preferences over 30%, and 40%. 2) The use of shortening 70% and 80% effect on pie skin weakness, 

and also reduce the typical aroma of glutinous tape dregs with the aroma of butter. 

Keywords: pie, sticky glue tape flour, organoleptic properties 

 

PENDAHULUAN  

Produk pangan yang dikehendaki oleh masyarakat 
modern tidak hanya mempertimbangkan unsur 
pemenuhan gizi saja, akan tetapi juga harus dapat 
bersifat praktis, cepat saji, tahan lama dan tidak 
memerlukan tempat penyimpanan yang banyak. Pie 
merupakan salah salah satu jenis pastry yang cukup 
popular dan hampir disukai semua orang (Kirana, 
2010).  Selama ini variasi pie masih terbatas pada 
penggunaan bahan pokok tepung terigu. Seiring 
dengan adanya perkembangan teknologi pangan 

dan pertanian, pie bisa dikembangkan dengan 
memanfaatkan bahan pangan lokal. 
Pie merupakan salah satu jenis produk pastry yang 
terdiri atas adonan kulit pie (pie shells) dan topping, 
biasanya berbentuk lembaran, bulat, mangkuk, 
bunga teratai dan sebagainya (Gislen, 2012). 
Menurut Soewitomo (2007), di Perancis pie sering 
juga disebut flan, yakni pie terbuka atau tanpa 
ditutup dilapisi dengan adonan kulit. Pada 
umumnya adonan kulit pie (pie shells) yang 
digunakan adalah adonan pastry yang memiliki cita 
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rasa beragam karena tergantung pada isi atau filling 
baik berupa buah-buahan, sayuran, daging, ayam, 
atau ikan (Gislen, 2012). 
Menurut Gislen (2012), bahan pembentuk pie terdiri 
atas tepung terigu, shortening, dan cairan. Tepung 
terigu di Indonesia paling banyak digunakan dalam 
pembuatan pastry atau bakery. Pie merupakan 
makanan yang terbuat dari komponen tepung 
terigu jenis protein rendah (Anonymous1, 2009). 
Tepung terigu merupakan bahan yang utama untuk 
pembuatan pie, karena mengandung gluten dan pati. 
Kemampuan tepung terigu untuk membentuk 
gluten yang bersifat elastis saat dibasahi dengan air 
membuat tepung terigu menjadi bahan yang 
istimewa dalam pembuatan kue. Menurut Suryani 
(2006), gluten merupakan komponen penting dalam 
pembentukan adonan yang berkorelasi dengan 
kadar protein. Sifat elastis gluten pada adonan 
menyebabkan kue tidak mudah rusak ketika 
dicetak. Penggunaan tepung terigu tidak bisa 
dihilangkan 100 persen dalam pembuatan adonan 
pastry and bakery karena sifat glutennya yang masih 
dibutuhkan oleh adonan sebagai pembentuk 
kerangka adonan kulit pie. 
Bahan utama pembuatan kulit pie  adalah tepung 
terigu, shortening, telur dan cairan yang 
dimatangkan dengan cara teknik pembakaran 
(baking). Tepung terigu yang digunakan adalah jenis 
tepung terigu protein rendah. Kebutuhan tepung 
terigu di Indonesia sebagai hasil olahan gandum 
relatif besar dan terus meningkat seiring 
pertambahan jumlah penduduk dan perubahan 
pola makan masyarakat  (Sutiari, 2009). Menyikapi 
hal tersebut perlu diupayakan bahan pengganti 
tepung terigu yang dapat diperoleh secara lokal. 
Bahan lokal yang diperlukan yaitu bahan yang 
memiliki karakteristik yang dapat berperan dalam 
menggantikan sebagian fungsi dari tepung terigu. 
Bahan yang dipilih memprioritaskan bahan lokal 
yang belum memiliki nilai guna sebelumnya. Bahan 
lokal tersebut dapat dipertimbangkan kandungan 
gizinya sehingga dapat meningkatkan kandungan 
gizi pada kulit pie. Bahan lokal yang dipilih adalah 
limbah dari pengolahan brem berupa ampas tape 
ketan. 
Ampas tape ketan yang dimanfaatkan menjadi 
bahan pembuatan kulit pie terlebih dahulu diproses 
menjadi tepung. Berdasarkan penelitian yang 
dilakukan oleh Pertiwi dkk., (2016), setiap 100 gram 
tepung ampas tape ketan memiliki kandungan gizi 
protein 15,62%, lemak 7,12%, air 9,20%, karbohidrat 
67,30%, dan serat kasar 2,76%. Kandungan serat 
dapat bermanfaat dalam memperlancar proses 
pencernaan sehingga dapat mencegah penyakit 
degenarif seperti kadar kolesterol darah, diabet, 
kanker dan lain sebagainya (Damayanthi dkk., 

2007). Pemanfaatan ampas tape ketan menjadi 
tepung dapat meningkatkan nilai guna dari limbah 
dan mengurangi tingkat konsumtif masyarakat 
terhadap bahan impor berupa tepung terigu.  
Tepung ampas tape ketan dalam penelitian ini 
merupakan olahan sendiri dengan menggunakan 
ampas padat dari pengepresan pembuatan brem 
yang terbaru. Pembuatan Tepung ampas tape ketan 
dengan cara dikeringkan menggunakan alat 
pengering selama ±10 jam dengan suhu 70ºC 
(Pertiwi, Dkk, 2016). Proses selanjutnya yaitu tahap 
penghalusan dengan menggunakan blender. 
Dilanjutkan dengan pengayakan menggunakan 
ayakan 60 mesh untuk mendapatkan tekstur yang 
lembut. Karakteristik tepung ampas tape ketan 
olahan sendiri  memiliki tekstur halus, aroma asam 
tidak tercium, dan warna cerah (putih tulang). 
Kualitas tepung tersebut dapat diterima sebagai 
bahan dalam pembuatan kulit pie. 
Sifat dan karakteristik Tepung ampas tape ketan 
dapat disubtitusikan dengan bahan lain dalam 
pembuatan produk makanan. Hal tersebut mengacu 
pada penelitian sebelumnya yang dilakukan Astutik 
dkk., (2011) dalam bahan untuk pembuatan dodol. 
Mengingat kegunaan tepung ampas tape dapat 
dimanfaatkan maka pada penelitian ini akan 
dilakukan subtitusi tepung ampas tape ketan pada 
pembuatan kulit pie. Perlu adanya peningkatan nilai 
guna terhadap hasil samping pembuatan brem 
untuk menjadi produk yang menarik, meningkatkan 
nilai gizi khususnya kandungan protein, lemak, air, 
karbohidrat dan serat. Disamping itu, pemanfaatan 
ampas tape ketan diharapkan menjadi alternatif 
bahan pengganti tepung terigu sehingga dapat 
mengurangi tingkat konsumtif masyarakat terhadap 
bahan impor.  
Formulasi subtitusi tepung ampas tape ketan 
terhadap tepung terigu pada pembuatan kulit pie 
masih belum diketahui. Oleh karena itu penelitian 
perlu dilakukan untuk menguji coba produk kulit 
pie terbaik dengan subtitusi tepung ampas tape 
ketan terhadap tepung terigu dan jumlah telur pada 
warna, aroma, rasa, bentuk, keremahan dan tingkat 
kesukaan yang dihasilkan. 
Selaras dengan masalah yang telah diuraikan diatas maka 

tujuan dalam penelitian ini adalah: 1) Untuk 
mengetahui pengaruh subtitusi tepung ampas tape 
ketan pada kulit pie terhadap mutu organoleptik 
yang meliputi warna, aroma, rasa, bentuk, 
keremahan dan tingkat kesukaan, 2) Untuk 
mengetahui kandungan pada gizi kulit pie yang 
telah disubtitusi dengan tepung ampas tape ketan 
yang terbaik meliputi protein, lemak, serat,  
karbohidrat, air, abu, amilosa dan amilopektin. 

METODE 
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Jenis penelitian ini adalah eksperimen karena dalam 

proses penelitian terdapat manipulasi variabel. Jenis data 

penelitian yang dikumpulkan berupa data primer yang 

terdiri dari sifat organoleptik Kulit Pie yang meliputi 

warna, aroma, rasa, bentuk, kerenyahan, keremahan dan 

tingkat kesukaan. Metode yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah observasi. Uji Organoleptik 
adalah penilaian yang menggunakan panca indra 
peraba, indra penglihatan, indra penciuman, dan 
indra pengecap. Teknis analisis data adalah anova 
ganda (two  way anova) dalam  program SPSS. Data 
dari hasil uji organoleptik terbaik selanjutnya 
dilakukan uji laboratorium untuk mengetahui 
komposisi gizi yang meliputi protein, lemak, serat,  
karbohidrat dan energi. Desain ekperimen yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah desain 
faktorial 3 x 2 dengan variabel bebas yaitu jumlah 
tepung maas tape dan jumlah shortening. Variabel 
terikat dalam penelitian ini adalah sifat 
organoleptik pie yang meliputi warna, aroma, 
bentuk, rasa, remah dan kesukaan. 
 
Perbandingan 

tepung substitusi 

(X) 

Perbandingan shortening 

Y1 ( 70%) Y2 (80%) 

X1 (50%) X1Y1 X1Y2 

X2 (40%) X2Y1 X2Y2 

X3 (30%) X3Y1 X3Y2 

 

Keterangan : 

X1Y1 : tepung ampas ketan 50% dan shortening  70% 

X2Y1 : tepung ampas tape 40% dan shortening 70% 

X3Y1 : tepung ampas tape 30% dan shortening 70 

X1Y2 : tepung ampas tape 50% dan shortening 80% 

X2Y2 : tepung ampas tape 40% dan shortening 80%  

X3Y2 : tepung ampas tape 30% dan shortening 80% 

 
ALAT DAN BAHAN 
ALAT 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu meliputi 

alat persiapan dan alat pengolahan. Alat persiapan terdiri 

dari : 

(1) Timbangan Digital 

(2) Stainlesstail bowl 

(3) Ayakan 

(4) Spatula 

Alat pengolahan terdiri dari : 

(1) Pastry Blender 

(2) Rolling pin 

(3) Cetakan Pie 

(4) Loyang 

(5) Oven  

 

BAHAN 

(1) Tepung ampas tape ketan 

Tepung ampas tape ketan yang digunakan 

merupakan buatan sendiri yang telah diproses 

menggunakan alat pengering selama 10 jam dengan 

suhu ±30ºC 

(2) Tepung terigu 

Tepung terigu yang digunakan adalah tepung terigu 

protein rendah merk Bogasari dalam kemasan 1 

Kilogram. 

(3) Gula halus 

Gula halus yang digunakan pada penenlitian ini 

adalah merk Alini dalam kemasan 500 gram. 

(4) Butter 

Butter yang digunakan pada penelitian ini adalah 

merk Royal Krone kemasan refill 100 gram. 

(5) Margarin 

Margarin yang digunakan pada penelitian ini 

adalah merk Blue Band Cake and cookies kemasan 

200 gram. 

(6) Kuning telur 

Kuning Telur yang digunakan dalam penelitian ini 

yaitu jenis telur ayam negeri dengan kondisi kulit 

masih utuh dan baik. 

PROSEDUR PENGOLAHAN PIE TEPUNG 

AMPAS TAPE KETAN 

proses pembuatan pie tepung ampas tape ketan 

pada prinsipnya dibagi menjadi 4 tahapan, yaitu: a) 

persiapan alat dan bahan, b) pembuatan adonan c) 

pencetakan dan pemanggangan d) penyelesaian.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Hasil dan pembahasan Uji Organoleptik 

1. Warna  

Warna yang diharapkan dari pie adalah coklat susu. 

Berdasarkan uji organoleptik 30 panelis, nilai rata-rata 

warna tertinggi adalah 4, dan nilai rata-rata terendah 

adalah 2,6. Nilai tersebut menunjukkan kriteria warna pie 

tersebut adalah coklat susu. Nilai rata-rata warna hasil uji 

organoleptik disajikan dalam Gambar 4.1  

 

 
 

 

 

Data hasil uji organoleptik diolah melalui uji anava ganda 

untuk mengetahui adanya pengaruh substitusi tepung 

ampas tape
ketan 30%

ampas tape
ketan 40%

ampas tape
ketan 50%

2.6 
3.7 

3 
4 3.8 3.8 

Warna 

shortening 70% shortening 80%

Gambar 4.1 Rata-rata warna pie 
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ampas tape ketan dan jumlah shortening terhadap hasil 

jadi pie. Hasil uji anava ganda tersaji pada Tabel 4.1 

 

 

Hasil uji anava ganda pada tabel 4.1 diatas menunjukkan 

bahwa substitusi tepung ampas tape ketan pada 

pembuatan pie memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

warna pie. Hal tersebut dapat dilihat dari nilai F substitusi 

tepung ampas tape ketan sebesar 10.292 dengan nilai 

signifikan 0,00 (kurang dari 0,05). Hipotesis yang 

menyatakan bahwa substitusi tepung ampas tape ketan 

berpengaruh terhadap hasil jadi kulit pie yang meliputi 

warna di terima. Hasil uji lanjut Duncan untuk substitusi 

tepung ampas tape ketan terhadap warna pie dapat dilihat 

pada Tabel 4.2. 

 

 
 

Hasil uji lanjut Duncan diatas menunjukkan bahwa 

jumlah ampas tape ketan 30% memiliki hasil yang 

berbeda nyata dengan tepung ampas tape ketan 50% 

terhadap warna pie. Hal ini menunjukkan bahwa produk 

dengan tepung ampas tape ketan 50% memiliki kriteria 

berwarna coklat susu, sehingga produk dengan taraf 

tersebut dinyatakan terbaik. Warna yang dihasilkan 

dipengaruhi oleh tepung ampas tape ketan yang berwarna 

krem kekuningan, sehingga menyebabkan warna pie 

menjadi coklat susu. Warna tersebut diakibatkan adanya 

reaksi browning dari kandungan gula yang terdapat dalam 

tepung ampas tape ketan. 

 

2. Aroma 

Aroma yang diharapkan dari pie adalah sedikit beraroma 

khas tape ketan, cukup beraroma margarin dan butter. 

Berdasarkan uji organoleptik 30 panelis, nilai rata-rata 

aroma bekisar 3,46 sampai 3,16. Nilai tersebut 

menunjukkan kriteria aroma  pie tersebut adalah sedikit 

beraroma khas tape ketan, cukup beraroma margarin dan 

butter.  

 

 

 

 

Data hasil uji organoleptik diolah melalui uji 

anava ganda untuk mengetahui adanya pengaruh 

substitusi tepung ampas tape ketan dan jumlah 

shortening terhadap hasil jadi pie. 
 

 
 

Hasil uji anava ganda pada tabel 4.3 diatas menunjukkan 

bahwa substitusi tepung ampas tape ketan pada 

pembuatan pie tidak berpengaruh nyata terhadap aroma 

pie. Hal tersebut dapat dilihat dari nilai F substitusi 

tepung ampas tape ketan sebesar 1.093 dengan nilai 

signifikan 0,692 (lebih dari 0,05). Hipotesis yang 

menyatakan bahwa substitusi tepung ampas tape ketan 

berpengaruh terhadap hasil jadi kulit pie yang meliputi 

aroma tidak diterima. Maka tidak perlu dilanjutkan uji 

Duncan. 

3. Bentuk  

Bentuk yang diharapkan dari pie adalah Motif tegas 

sesuai cetakan dan tidak retak. Berdasarkan uji 

organoleptik 30 panelis, nilai rata-rata bentuk bekisar 3,56 

Tabel 4.1 Hasil Uji Anava Ganda Warna Pie Ampas Tape 

ampas tape ketan 30%ampas tape ketan 40%ampas tape ketan 50%

3.266 
3.166 

3 
3 3.466 

3.333 

Nilai Rata-rata Aroma 

shortening 70% shortening 80%

2.8
3

3.2
3.4
3.6

Ampas
Tape
Ketan
30%

Ampas
Tape
Ketan
40%

Ampas
Tape
Ketan
50%

3.13 3.2 3.2 

3.56 3.53 3.56 

Nilai rata-rata bentuk 

Shortening
70%

Shortening
80%
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sampai 3,13. Nilai tersebut menunjukkan kriteria bentuk 

pie yaitu motif tegas sesuai cetakan dan tidak retak. 

Data hasil uji organoleptik diolah melalui uji anava ganda 

untuk mengetahui adanya pengaruh substitusi tepung 

ampas tape ketan dan jumlah shortening terhadap hasil 

jadi pie. 

 

 
 

Hasil uji anava ganda pada tabel 4.4 diatas menunjukkan 

bahwa substitusi tepung ampas tape ketan pada 

pembuatan pie berpengaruh nyata terhadap bentuk pie. 

Hal tersebut dapat dilihat dari nilai F substitusi tepung 

ampas tape ketan sebesar 3.885 dengan nilai signifikan 

0,02 (kurang dari 0,05). Hipotesis yang menyatakan 

bahwa substitusi tepung ampas tape ketan berpengaruh 

terhadap hasil jadi kulit pie yang meliputi bentuk 

diterima. Selanjutnya akan dilanjutkan dengan uji Duncan 

untuk mengetahui perbedaan pengaruh substitusi tepung 

ampas tape ketan pada produk pie. 

 

 
 

Hasil uji lanjut Duncan diatas menunjukkan bahwa 

jumlah ampas tape ketan 30% memiliki hasil yang 

berbeda nyata dengan tepung ampas tape ketan 50% 

terhadap bentuk pie. Hal ini menunjukkan bahwa produk 

dengan tepung ampas tape ketan 50% memiliki kriteria 

motif tegas sesuai cetakan dan tidak retak., sehingga 

produk dengan taraf tersebut dinyatakan terbaik. 

4. Remah  

Remah yang diharapkan dari pie adalah remah cukup 

halus dan rata. Berdasarkan uji organoleptik 30 panelis, 

nilai rata-rata remah  bekisar 2,8 sampai 3,4. Nilai 

tersebut menunjukkan kriteria remah  pie cukup halus dan 

rata. 

 
Hasil uji anava ganda pada Tabel 4.6 dibawah dapat 

dibaca seperti berikut ini, nilai F tepung ampas tape ketan 

sebesar 5,5 dengan nilai signifikan 0,004 (kurang dari 

0,05) sehingga dapat dinyatakan bahwa jumlah tepung 

ampas tape ketan berpengaruh terhadap keremahan pada 

produk pie ampas tape ketan. Hipotesis yang menyatakan 

bahwa jumlah tepung ampas tape ketan berpengaruh 

terhadap kualitas pie ampas tape yang meliputi 

keremahan, diterima. 

 
Selanjutnya akan dilanjutkan dengan uji Duncan untuk 

mengetahui perbedaan pada produk pie ampas tape ketan 

dengan jumlah  tepung ampas tape ketan. 

 

 
Hasil uji lanjut Duncan diatas menunjukkan bahwa 

jumlah tepung ampas tape ketan 30% berada di subset 

yang berbeda yaitu 1, memiliki nilai 2,8. Sedangkan 

jumlah tepung ampas tape ketan 40% dan 50% berada 

pasa subset yang sama yaitu subset 2, dan memiliki nilai 

yang sama yaitu 3,3. Sehingga produk pie tepung ampas 

tape ketan 30% memiliki hasil yang berbeda cukup nyata 

dengan jumlah tepung ampas tape ketan 40% dan 50%. 

Hal ini menunjukkan bahwa produk dengan jumlah 

tepung ampas tape ketan 50% memiliki kriteria remah 

cukup halus dan rata, sehingga produk dengan taraf 

tersebut dinyatakan terbaik. Karena penggunaan tepung 

ampas tape diatas batas 50% menyebabkan adonan 

lembek dan saat kulit pie jadi sangat mudah patah/remah. 

5. Rasa  

0

1

2

3

4

Ampas Tape Ketan 30%Ampas Tape Ketan 40%Ampas Tape Ketan 50%

Nilai Rata-rata Remah 

Shortening 70%

Shortening 80%
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Rasa yang diharapkan dari pie adalah sedikit berasa khas 

tape ketan, cukup berasa margarin dan butter. 

Berdasarkan uji organoleptik 30 panelis, nilai rata-rata 

rasa bekisar 2,53 sampai 3,3. Nilai tersebut menunjukkan 

kriteria rasa  pie sedikit berasa khas tape ketan, cukup 

berasa margarin dan butter. 

 

Hasil uji anava ganda pada Table 4.8 dibawah dapat 

dibaca seperti berikut ini, nilai F penambahan jumlah 

tepung ampas tape ketan sebesar 4,6 dengan nilai 

signifikan 0,01 (kurang dari 0,05) sehingga dapat 

dinyatakan bahwa terdapat pengaruh jumlah tepung 

ampas tape ketan terhadap produk pie tepung ampas tape 

ketan. Hipotesis yang menyatakan bahwa jumlah jumlah 

tepung ampas tape ketan terhadap produk pie ampas tape 

ketan meliputi rasa, diterima. 

 
Selanjutnya akan dilanjutkan dengan uji Duncan untuk 

mengetahui perbedaan nilai dari masing-masing jumlah 

tepung ampas tape ketan. Hasil uji lanjut Duncan untuk 

jumlah tepung ampas tape ketan terhadap produk pie 

tepung ampas tape ketan 

 
 

Hasil uji lanjut Duncan diatas menunjukkan bahwa 

jumlah tepung ampas tape ketan 30% berada di subset 

yang berbeda yaitu 1, memiliki nilai 2,8. Sedangkan 

jumlah tepung ampas tape ketan 40% dan 50% berada 

pasa subset yang sama yaitu subset 2, dan memiliki nilai 

yang hampir sama yaitu 3,1 dan 3,2. Sehingga produk pie 

tepung ampas tape ketan 30% memiliki hasil yang 

berbeda cukup nyata dengan jumlah tepung ampas tape 

ketan 40% dan 50%. Hal ini menunjukkan bahwa produk 

dengan jumlah tepung ampas tape ketan 50% memiliki 

kriteria sedikit berasa khas tape ketan, cukup berasa 

margarin dan butter, sehingga produk dengan taraf 

tersebut dinyatakan terbaik. Rasa pie sedikit berasa khas 

tape ketan disebabkan penggunaan jumlah margarin dan 

butter yang menyebabkan dominasi rasa khas tape 

ketannya berkurang. 

6. Kesukaan  

Kesukaan yang diharapkan dari pie adalah suka. 

Berdasarkan uji organoleptik 30 panelis, nilai rata-rata 

kesukaan bekisar 2,1 sampai 3,7. Nilai rata-rata kesukaan 

hasil uji organoleptic.  

 

 
 

Hasil uji anava ganda pada Table 5.0 dibawah dapat 

dibaca seperti berikut ini, nilai F substitusi tepung ampas 

tape ketan sebesar 13.9 dengan nilai signifikan 0,00 

(kurang dari 0,05) sehingga dapat dinyatakan bahwa 

jumlah tepung ampas tape ketan berpengaruh terhadap 

tingkat kesukaan produk pie ampas tape. Hipotesis yang 

menyatakan bahwa jumlah tepung ampas tape ketan 

berpengaruh terhadap kualitas produk pie ampas tape 

yang meliputi tingkat kesukaan, diterima. 

 

 
Selanjutnya akan dilanjutkan dengan uji Duncan untuk 

mengetahui perbedaan antara masing-masing produk pie 

ampas tape ketan. 
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Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa jumlah 

tepung ampas tape ketan 30% berada di subset satu 

dengan nilai 2,7 sedangkan jumlah tepung ampas tape 

ketan 40% berada di subset dua dengan nilai 3,1 dan 

jumlah tepung ampas tape ketan 50% berada pada subset 

tiga dengan nilai 3,3. Nilai yang dimiliki oleh jumlah 

tepung ampas tape ketan 40% dan 50% hampir sama 

sehingga tidak memiliki perbedaan yang begitu nyata. 

Jumlah tepung ampas tape ketan 40% dan 50% memiliki 

kriteria suka, sedangkan jumlah tepung ampas tape ketan 

30% memiliki kriteria cukup suka, sehingga produk 

dengan taraf tersebut dinyatakan terbaik dari tepung 

ampas tape ketan 50%. Berdasarkan Tabel 5.1 

menunjuukan bahwa ketiga produk pie tepung ampas tape 

ketan memiliki rentangan mean yang sama, meskipun 

nilai tertinggi pada mean pada perlakuan 50%. Hal 

tersebut berarti panelis cenderung menyukai produk pie 

tepung ampas tape ketan 50%. 

B. Penentuan Produk Terbaik 

Produk terbaik dapat dilihat dari nilai tinggi dan tiap 

perlakuan pie tepung ampas tape ketan dengan interaksi 

antara jumlah tepung ampas tape ketan, 30%, 40%dan 

50% dengan jumlah shortening 70%, dan 80%. 

 

 
 

Berdasarkan diatas menunjukkan bahwa produk terbaik 

adalah pie tepung ampas tape ketan yang dibuat dengan 

jumlah tepung ampas tape ketan 50% dan jumlah 

shortening 80%. Produk terbaik ini selanjutnya diuji 

kandungan kimianya. 

.  

Kesimpulan 

Berdasarkan hasil analisis dan pembahasan pengaruh 

substitusi tepung ampas tape ketan dan jumlah shortening 

terhadap hasil jadi pie dapat disimpulkan sebagai berikut : 

 

1.Substitusi tepung ampas tape ketan berpengaruh nyata 

terhadap warna matang, aroma matang, pengembangan 

matang, rasa matang, keremahan matang dan kesukaan 

matang. Substitusi 50% tepung ampas tape ketan 

menghasilkan kriteria pie memiliki warna lebih cenderung 

coklat susu (mengkaramel), aroma sedikit beraroma khas 

ampas tape ketan, dan tingkat kesukaan lebih disukai  

dibanding penambahan 30%, dan 40%.  

2. Penggunaan shortening 70% dan 80% 

berpengaruh terhadap keremahan kulit pie, dan juga 

mengurangi aroma khas ampas tape ketan dengan aroma 

butter. 

Saran 

Saran yang dapat di sampaikan penulis setalah melakukan 

penelitian adalah : 

a. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai 

penambahan tepung kacang-kacangan untuk menambah 

nilai kandungan gizi dalam pembuatan produk pie ampas 

tape ketan. 
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