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RINGKASAN 

 

 Kue adalah jajanan populer yang yang bertekstur lembut dan berpori. Bahan dasar 
dalam pembuatan kue adalah tepung terigu. Tepung terigu sendiri di Indonesia masih 
mengandalkan import serta tidak semua orang bisa mengkonsumsi gluten karena intoleransi 
terhadap gluten.  Oleh kerena itu perlu adanya upaya untuk mengoptimalkan penggunaan 
bahan pangan lokal pengganti tepung terigu dan bebas gluten seperti labu kuning. Penelitian 
ini bertujuan untuk mengetahui formulasi kue labu kuning yang sesuai dengan kriteria yang 
dapat diterima oleh konsumen melalui uji organileptik oleh panelis. Metode penelitian ini 
adalah Rancangan Acak Lengkap dengan tiga formula yang kemudian akan ditentukan formula 
yang terbaik dengan uji organoleptik dengan penilaian 1-7 (amat sangat tidak suka – amat 
sangat suka). Penentuan formula terbaik ditentukan dari uji organoleptik untuk rasa, tekstur, 
penampilan, aroma, dan keseluruhan. Data dalam penelitian ini dianalisis secara deskriptif 
kuantitatif dengan menggunakan analisis uji-t dengan taraf signifikansi 0,05. Formula kue 
bebas gluten yang tepat berdasarkan dari kriteria penilaian penerimaan konsumen 
berdasarkan organoleptik rasa, aroma, tekstur, penampilan, dan secara keseluruhan adalah 
formula yang menggunakan tepung daging buah labu kuning tanpa kulit. Penilaian konsumen 
pada kue bebas gluten yang menggunakan tepung daging buah labu kuning tanpa kulit adalah 
rasa 6,25 (sangat suka), aroma 5,40 (Suka), tekstur 5,20 (suka), penampilan 4,91 (suka), 
penerimaan secara keseluruhan 5,94 (sangat suka). 

 

Kata kunci: labu kuning, bebas gluten, kue 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Kue bertekstur lembut dan berpori sehingga menjadi salah satu 

jajanan populer. Pertumbuhan Pasar kue global diperkirakan akan 

bertambah hingga 3,3% per tahun atau mencapai hingga USD 75 miliar 

pada tahun 2023 (Xu et al., 2020). Kue adalah jajanan manis yang terbuat 

dari perpaduan tepung terigu, telur, gula, dan lemak nabati. Tepung terigu 

adalah tepung yang berasal dari gandum dan merupakan bahan utama yang 

digunakan dalam pembuatan. Pembuatan kue membutuhkan tepung terigu 

dengan tipe gluten rendah yaitu 7-9%. 

Tepung terigu itu sendiri di Indonesia diperoleh dengan impor 

yang mencapai 31.340 ton di tahun 2021 (Badan Pusat Statistik (BPS), 

2022). Tepung terigu mengandung pati dan gluten kue yang berfungsi 

untuk membantu pembentuk tekstur di kue. Namun, gluten tidak bisa 

dikonsumsi oleh orang yang mengidap intoleransi gluten. Sehingga perlu 

dilakukan upaya untuk mengoptimalkan penggunaan bahan pangan lokal 

yang memiliki kandungan pati tinggi dan bebas gluten seperti labu kuning. 

Upaya meningkatkan potensi labu kuning dapat dilakukan dengan 

memanfaatkannya sebagai bahan dalam pembuatan menjadi suatu produk 

makanan. Penelitian yang pernah dilakukan dengan menggunakan labu 

kuning ini sebagai pengganti tepung terigu telah dilakukan untuk produk 

bebas gluten seperti dalam pembutan roti (Bender & Schönlechner, 2020; 

Mejia et al., 2022); kue kering, dodol, dan mie (Sinaga et al., 2022 & 

Indrianti et al., 2020). Bagian kulit dari labu kuning juga dapat digunakan 

untuk pembuatan kue seperti penelitian yang pernah dilakukan oleh 

Hussain et al., 2022.  

Labu kuning memiliki kandungan nilai gizi yang tinggi yakni 

setiap 100gram labu kuning mengandung karbohidrat 10g, serat pangan 

2,7g,  protein 1,7g,  lemak 0,5g, fosfor 180mg, kalsium 40mg, zat besi 

0,7mg, Beta-karoten 1569mcg (Tabel Komposisi Pangan Indonesia, 2018). 
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi kue labu kuning yang 

sesuai dengan kriteria yang dapat diterima oleh konsumen melalui uji 

organileptik oleh panelis. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana formulasi yang tepat dari kue labu kuning yang sesuai 

dengan kriteria yang dapat diterima oleh konsumen melalui uji 

organileptik? 

 

1.3 Tujuan 

1. Tujuan ini dibuat untuk mengetahui formulasi yang tepat dari kue labu 

kuning yang sesuai dengan kriteria yang dapat diterima oleh konsumen 

melalui uji organilepti 

 

1.4 Manfaat 

1. Penelitian ini dapat memberikan informasi formulasi yang tepat dari 

kue labu kuning yang sesuai dengan kriteria yang dapat diterima oleh 

konsumen melalui uji organilepti 
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BAB II 

METODE PENELITIAN 

 

2.1 Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan untuk penelitian ini adalah labu kuning (Cucurbita 

moschata Duch) yang diperoleh dari pasar local di Surabaya, tepung maizena, gula 

pasir, minyak goreng dari kelapa sawit, telur, susu UHT full cream, dan baking 

powder double action. 

Alat yang digunakan untuk penelitian ini adalah pisau, telenan, baskom 

stainless, food dehydrator LT-06 220V dimensi 315*395*241mm, blender (Philips), 

ayakan stainless 20 mesh, mixer (philips), Loyang ukuran 10x5x5cm, spatula, 

timbangan digital, dan oven (Sinmag). 

 

2.2 Desain Penelitian 

 Pengembangan produk cake bebas gluten ini dilakukan dengan Rancangan 

Acak Lengkap. Pada analisa ini peneliti akan membuat 3 (tiga) formula yang 

berbeda yang kemudian akan ditentukan formula terbaik yang akan digunakan. 

Penentuan formula terbaik ditentukan dari uji organoleptik untuk rasa, tekstur, 

penampilan, aroma, dan keseluruhan. 

 

2.3 Tahapan Penelitian 

 Labu kuning dilakukan pencucian dengan menggunakan air mengalir, 

pemisahan antara biji dan kulitnya. Bagian biji tidak digunakan, sedangkan bagian 

kulit dan daging buah dipisahkan untuk di keringkan sendiri-sendiri. Lalu dilakukan 

pemotongan menjadi lebih tipis dan kecil, pengeringan dengan menggunakan 

cabinet dryer dengan suhu 60oC selama 24 jam. Selanjutnya labu yang sudah kering 

dilakukan penggilingan dengan menggunakan blender dan diayak (Adimarta et al., 

2022 modifikasi). Pada penelitian ini akan digunakan tepung kulit labu kuning dan 

tepung daging buah labu kuning. 

 Tahap ini mengkaji dari formula pembuatan kue bebas gluten dari penelitian 

sebelumnya Das & Bhattacharya (2019) yang sudah dimodifikasi yang tertera pada 

Tabel 1. Pada perancangan percobaan ini dilakukan 3 formulasi yaitu menggunakan 
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tepung daging buah labu kuning tanpa kulit, pencampuran tepung daging buah labu 

kuning dan kulitnya (1:1), dan pencampuran pencampuran tepung daging buah labu 

kuning dan kulitnya (1:4).  

Tabel 2.1. Formula rancangan percobaan kue bebas gluten  

Bahan Formula 1 Formula 2 Formula 

3 

Tepung daging buah labu 

kuning (g) 

50 25 10 

Tepung kulit labu kuning (g) 0 25 40 

Gula (g) 45 45 45 

Susu Full Cream (ml) 45 45 45 

Minyak kelapa sawit (g) 35 35 35 

Telur (g) 100 100 100 

Tepung maizena (g) 8 8 8 

Baking Powder (g) 2 2 2 

 

 Ketiga formula tersebut dilakukan proses pembuatan yang sama yaitu 

dimulai dengan pengocokan semua bahan kecuali minyak dengan menggunakan 

mixer selama 5 menit. Selanjutnya dimasukan minyak dan dilakukan pengadukan 

dengan menggunakan spatula. Setelah itu adonan dituangkan kedalam loyang yang 

telah dioles dengan minyak dan dipanggang dalam oven dengan suhu 190oC selama 

30 menit. Kue yang sudah dingin kemudian dikeluarkan dari loyang dan dipotong 

berukuran 2x2x2cm untuk dilakukan pengujian organoleptik. 

Penentuan resep yang terbaik akan dilakukan pengujian secara organoleptik 

yang akan diujikan kepada 100 panelis tidak terlatih. Uji yang dilakukan adalah uji 

tingkat kesukaann (Hedonic Test). Skala yang digunakan dalam pengujian validasi 

adalah skala 1-7 mulai dari amat sangat tidak suka hingga amat sangat suka. Pada 

uji ini panelis diminta untuk menilai karakteristik produk antara lain rasa, aroma, 

tekstur, penampilan, dan keseluruhan. Produk yang diberikan kepada panelis telah 

disiapkan 1 hari sebelum waktu pengujian. Data dalam penelitian ini dianalisis 

secara deskriptif kuantitatif dengan menggunakan analisis uji-t dengan taraf 

signifikansi 0,05. 
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BAB III 

HASIL DAN CAPAIAN LUARAN 

 

3.1 Hasil dan Pembahasan 

Berdasarkan dari hasil penelitian uji organoleptic terhapap kue bebas gluten 

dari labu kuning, diperolah rata-rata hasil penilaian organoleptik oleh panelis 

terhatap kue bebas gluten yang dapat dilihat pada Tabel 3.1.  

Tabel 3.1. Rata-rata Hasil Penilaian Organoleptik Kue dari Labu Kuning 

Penilaian 

Organileptik 

Perlakuan  

Perbandingan tepung daging tepung labu kuning : tepung 

kulit labu kuning 

1:0  1:1 1:4 

Rasa 6,25 a 4,20 b 3,70 c 

Aroma 5,40a 5,30a 5,35a 

Tekstur 5,20a 5,30a 5,09a 

Penampilan 4,91a 4,84a 4,75a 

Keseluruhan 5,94a 4,15b 3,60c 

Keterangan: angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama pada kolom yang 

sama tidak berbeda nyata pada taraf 5% menurut uji DMRT 

Berdasarkan tabel 2, menunjukan bahwa adanya perbedaan nyata (P>0,05) pada 

perlakuan rasa dan penerimaan konsumen secara keseluruhan, sedangakan untuk 

aroma, tekstur, dan penampilan tidak berbeda nyata. Dari hasil penelitian diperoleh 

Rata-rata kesukaan terhadap rasa paling tinggi adalah dengan formula penggunaan 

tepung daging buah labu kuning saja yaitu 6,25 (sangat suka). Sedangkan, yang 

paling tidak disukai oleh panelis adalah kue dengan formula pencampuran tepung 

daging buah labu kuning dan tepung kulit labu kuning dengan perbadingan 1:4. 

Semakin banyak tepung kulit labu kuning yang digunakan maka akan menghasilkan 

rasa yang semakin pahit. Kulit labu memiliki rasa yang pahit yang disebabkan oleh 

polifenol (Ajila et al., 2008). Selain itu, fenol polimerik yang ditemukan di kulit 

sayuran, seperti tanin, meningkatkan rasa astringen (Strumeyer & Malin., 1997). 

Dari hasil penelitian organoleptik aroma, tekstur, dan penampilan tidak 

menunjukan adanya beda nyata antara penggunakan tepung daging buah labu 

kuning saja dengan tepung daging buah labu kuning yang dicampur dengan tepung 

kulit labu kuning. Penelitian ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh 
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Saewan & Gorge (2020); dan Hartmann et al., (2020) tentang penambahan kulit 

labu kuning pada produk makanan menyebabkan berkurangnya penerimaan 

konsumen terhadap rasa, tetapi tidak berpengaruh terhadap aroma, penampilan, dan 

tekstur. Rata-rata panelis memberikan kriteria suka terhadap aroma dan tekstur, 

serta memberikan kriteria netral hingga suka terhadap penampilan. Penampilan dari 

kue bebas gluten berbasis labu kuning dapat dilihat pada gambar 3.1.  

 

 

Gambar 3.1. Kue bebas gluten 

 

Penilaian secara keseluruhan dari konsumen untuk kue bebas gluten dari labu 

kuning menunjukan adanya perbedaan nyata. Kue bebas gluten yang paling disukai 

oleh konsumen adalah kue bebas gluten yang dibuat hanya dengan menggunakan 

tepung daging buah labu (5,94). Hal ini sejalan dengan penerimaan konsumen 

terhadap rasa. Semakin banyak proporsi tepung kulit labu kuning yang ditambahkan 

maka, semakin menurunkan kesukaan konsumen terhadap kue bebas gluten ini. 

Secara keseluruhan penerimaan produk kue bebas gluten dengan menggunakan 

perbandingan tepung daging buah labu kuning adalah 5,94 atau mendekati kriteria 

sangat disukai. Sehingga bisa formula kue dengan menggunakan tepung daging 

buah labu kuning bisa diterima oleh konsumen dengan sangat baik. Sedangkan 

penilaian secara keseluruhanuntuk kue bebas gluten dari pencampuran antara 

tepung daging buah labu kuning dan tepung kulit labu kuning dengan perbandingan 

1:1 adalah 4,15 atau kriteria netral sedangkan dengan perbandingan tepung daging 

labu kuning : tepung kulit labu kuning 1:4 adalah 3,60 atau keriteia antara tidak 
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suka – netral sehingga perlu ada perbaikan terutama dari segi rasa untuk 

mengurangi rasa pahit yang dihasilkan oleh kulit labu kuning.   

 

3.2 Capaian Luaran 

 Luaran wajib dari hasil penelitian ini adalah artikel ilmiah yang akan 

dipublikasi di jurnal ilmiah nasional terakreditasi. Rincian capaian luaran dapat 

dilihat pada Tabel 3.2 berikut: 

Tabel 3.2 Capaian Luaran Hasil Penelitian 

Capaian 

Luaran 
Judul 

Jurnal 

Tujuan 

Status 

Kemajuan 

Publikasi Artikel 

di Jurnal Ilmiah 

Nasional SINTA 

4 

Pengaruh Penambahan Biji 

Nangka Terhadap Penilaian 

Organoleptik Selai Kacang 

Rendah Lemak 

JSTP 

Jurnal sains 

Teknologi 

Pangan 

Submitted 
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BAB IV 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

4.1 Kesimpulan 

 Formula kue bebas gluten yang tepat berdasarkan dari kriteria penilaian 

penerimaan konsumen berdasarkan organoleptik rasa, aroma, tekstur, penampilan, dan 

secara keseluruhan adalah formula yang menggunakan tepung daging buah labu kuning 

tanpa kulit. Penilaian konsumen kepada kue bebas gluten yang menggunakan tepung 

daging buah labu kuning tanpa kulit adalah rasa 6,25 (sangat suka), aroma 5,40 (Suka), 

tekstur 5,20 (suka), penampilan 4,91 (suka), penerimaan secara keseluruhan 5,94 (sangat 

suka). 

 

4.2 Saran 

Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk mengembangkan produk kue 

labu yang siap bersaing di pasaran. 
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