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ABSTRAK 

FAKULTAS ILMU-ILMU KESEHATAN  

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PROF. DR. HAMKA 

PROGRAM SARJANA GIZI 

Skripsi, Oktober 2016 

Tri Utami 

Pemanfaatan Tepung Labu Kuning (Cucurbita moschata duch) dalam 

Pembuatan Brownies Kukus untuk Makanan Selingan 

xiii + 46 Halaman + 20 Tabel + 4 Gambar + 12 Lampiran 

Labu kuning merupakan bahan pangan yang kaya vitamin A, B, dan C, 

mineral, protein, lemak serta karbohidrat. Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimen. Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap 

dengan satu faktorial. Dengan perlakuan  tepung labu kuning. Uji daya terima 

diperoleh melalui pengujian organoleptik yang dilakukan oleh panelis agak terlatih 

sebanyak 30 orang yaitu mahasiswa jurusan gizi Universitas Muhammadiyah 

Prof.Dr. Hamka . Hasil penilaian uji organoleptik diolah menggunakan ANOVA dan 

Uji lanjut Duncan untuk melihat perbedaan dari tiap formula dan untuk menarik 

kesimpulan produk mana yang paling unggul, dilakukan penjumlahan skor rata-rata 

dari mutu warna, tekstur, rasa dan aroma dari tiap formulasi. Berdasarkan hasil uji 

statistik daya terima terhadap kesukaan  warna nilai p=0,034; tekstur p=0,852; rasa 

nilai p=0,906; aroma nilai p=0,396; dan mutu hedonik  dengan nilai warana nilai p= 

0,475, tekstur nilai p = 0,390, rasa nilai p= 0,008, dan aroma nilai p =0,519. Ada 

pengaruh yang signifikan pada daya terima tepung labu kuning dalam pembuatan 

brownies kukus terhadap kesukaan meliputi warna dan pada mutu hedonik  meliputi 

rasa. Dan pada penilaian tektur, rasa, aroma tidak terdapat pengaruh nyata terhadap 

daya terima brownies kukus. Maka hasil uji daya terima diperoleh formula terpilih 

setelah kontrol yaitu formula 70% dengan substitusi tepung labu kuning  sebanyak 

140 g.  

Kata kunci : Brownies Kukus, kadar beta karoten, tepung labu kuning 
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ABSTRACT 

 

THE FACULTY OF HEALTH SCIENCES 

 

UNIVERSITY OF MUHAMMADIYAH PROF. DR. HAMKA 

 

 PROGRAM BACHELOR NUTRITION 

 

Essay , October 2016 

 

Tri Utami 

 

Utilization of Wheat Yellow Pumpkin (Cucurbita moschata duch) In Making 

Brownies For Food Interlude 

 

xiii + 46 pages + 20 Tables + 4 pictures + 12 Attachment 

 

Pumpkin is a food rich in vitamin A, B, and C, minerals, protein, fats and 

carbohydrates. This study was an experimental study. The study design used was 

completely randomized design with a factorial. With pumpkin flour treatment. Test 

received power obtained through organoleptic testing performed by untrained 

panelists rather than 30 persons are students majoring in nutrition, University of 

Muhammadiyah Prof. Hamka. Organoleptic assessment results processed using 

ANOVA and Duncan test to see the difference of each formula and to draw 

conclusions which are the most superior product, do sum score average of the quality 

of color, texture, flavor and aroma of each formulation. Based on the statistical test 

receptivity to the favorite color of the value of p = 0.034; texture p = 0.852; a sense of 

the value of p = 0.906; aroma value of p = 0.396; and the quality of hedonic value 

warana value of p = 0.475, p = 0.390 texture, taste value of p = 0.008 and p = 0.519 

aroma. There was a significant influence on the acceptance of pumpkin flour in 

making brownies to include color preferences and the hedonic quality include flavors. 

And on assessing the texture, flavor, aroma there is no significant effect on the 

acceptability brownies. Then the acceptance of test results obtained formula is 

selected after the control formula with 70% pumpkin flour substitution as much as 

140 g. 

 

 

 

 

Keywords: Power received brownies, levels of beta carotene, pumpkin flour 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Masalah gizi dapat dialami semua kelompok umur, pemilihan kelompok 

balita disasarkan pada kenyataan bahwa kelompok balita rentan terhadap 

perubahan. Pada usia ini terjadi pertumbuhan dan perkembangan yang sangat 

cepat menuju kesempurnaan organ-organ tubuh. Gangguan pertumbuhan dan 

perkembangan pada balita akan mempengaruhi ketahanan fisik dan kecerdasan 

sehingga dapat memberi dampak terhadap kehidupan pada masa yang akan 

datang (Suyanto, 2004). 

Konsumsi makanan berpengaruh terhadap status gizi seseorang, status gizi 

baik atau status gizi optimal terjadi bila tubuh memperoleh cukup zat gizi yang 

digunakan secara efisien, sehingga memungkinkan pertumbuhan fisik, 

perkembangan otak, kemampuan kerja dan kesehatan secara umum pada tingkat 

setinggi mungkin. Status gizi kurang terjadi bila tubuh memperoleh zat gizi 

dalam jumlah berlebihan, sehingga menimbulkan efek toksis atau 

membahayakan (Almatsier, 2006). 

Makanan merupakan sumber gizi yang dapat memenuhi kebutuhan gizi pada 

anak. Makanan selingan menjadi hal yang utama mengingat kesibukan warga. 

Beraneka ragam makanan selingan dapat dijumpai dipasar, mulai dari jenis 

makanan ringan kering dan jajanan pasar. Pada umumnya kandungan gizi 

makanan kudapan produk kemasan rendah, dalam arti tidak memiliki komposisi 

gizi yang baik. Komposisi gizi makanan kudapan produk pabrik kemasan terdiri 

atas karbohidrat 60,46-97,24%, protein 1-7%, lemak 20-37% dan mineral dalam 

jumlah yang sangat sedikit (Komsan, 2005). 

Labu kuning dapat dimanfaatkan sebagai bahan fortifikasi makanan yang 

baik. Untuk tujuan tersebut labu kuning diolah menjadi produk yang tahan lama 

dan disimpan seperti dalam bentuk tepung agar awet dan mudah didistribusinya. 

Pengolahan labu kuning menjadi tepung dapat mempengaruhi tekstur pada 

brownies, dan kandungan gizi pada tepung labu kuning menjadi lebih tinggi. 

Perbandingan kandungan gizi antara tepung terigu dengan tepung labu kuning 

Pemanfaatan Tepung Labu... Tri Utami, FIKES, 2016.



2 
 

 
 

yaitu tepung terigu memiliki energi 365 kkal, protein 8,9 g, lemak 1,3 g, 

karbohidrat 77,3 g, sedangkan tepung labu kuning yaitu energi 328 kkal, protein 

5 g, karbohidrat 77,6 g, dan lemak 0,1 g. Dilihat dari kandungan gizi yang 

hampir sama yaitu dari segi karbohidrat yang cukup tinggi yaitu 100,38% dan 

protein yang lebih rendah yaitu 56,18% maka tepung labu kuning dapat menjadi 

alternatif untuk menggantikan dan mengurangi konsumsi tepung terigu (Iriani, 

2011). 

Salah satu produk olahan dari tepung terigu adalah kue brownies. Brownies 

kukus adalah sejenis kue basah yang bewarna coklat dan rasanya manis, 

bahannya terdiri dari tepung terigu, margarine, telur, gula pasir, baking powder 

untuk pengembang (Kamsiati, 2010). 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan paparan latar belakang diatas, masalah pemanfaatan yang 

belum dilakukan dengan baik, maka penulis tertarik untuk memanfaatkan labu 

kuning menjadi produk yang tahan lama seperti tepung labu kuning dan dibuat 

menjadi brownies .  

 

C. Ruang Lingkup 

Ruang lingkup penelitian ini termasuk kedalam peminatan Teknologi 

Pangan dan mengangkat topik “ Pemanfaatan Tepung Labu Kuning (Cucurbita 

moschata duch) dalam Pembuatan Brownies Kukus untuk Makanan Selingan”. 

Penelitian akan dilakukan pada bulan Juni sampai bulan Agustus 2016 di 

Laboratorium Gizi, Fakultas Ilmu-Ilmu Kesehatan, Universitas Muhammadiyah 

Prof.Dr.Hamka dan Laboratorium balai besar industri Agro, Bogor. 

 

D. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

    Secara umum penelitian ini bertujuan untuk mempformulasikan labu 

kuning sebagai pemanfaatan tepung labu kuning untuk menghasilkan 

brownies kukus untuk makanan yang paling disukai oleh panelis. 

2. Tujuan Khusus 

a. Mempelajari proses pembuatan tepung labu kuning 
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b. Analisis sifat kimia dan beta karoten tepung labu kuning 

c. Mengetahui pemanfaatan tepung labu kuning dalam membuat 

formulasi brownies kukus dengan persentase tepung labu kuning 

yang berbeda-beda yaitu 70%, 75%, dan 80% 

d. Mendapatkan formulasi brownies kukus berdasarkan uji organoeptik 

e. Menganalisis sifat kimia dan energi  brownies kukus yang terpilih 

dari uji organoleptik. 

 

E. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Universitas 

Penelitian ini diharapkan dapat menambah bahan referensi dan menjadi 

sumber inspirasi bagi para mahasiswa yang akan penelitian dengan ruang 

lingkup teknologi pangan dan gizi. 

2. Bagi Peneliti 

 Menambah pengetahuan dan membuka wawasan bagi mahasiswa tentang 

penggunaan labu kuning sebagai bahan pengganti tepung terigu dalam 

pembuatan brownies kukus.  

3. Bagi Masyarakat 

Dapat memberikan informasi kepada masyarakat secara umum 

bagaimana mengolah buah labu kuning agar tidak mengalami kerusakan, 

yakni mengolahnya menjadi tepung dan meningkatkan penganekaragaman 

makanan dari labu kuning kepada masyarakat. 
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