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SUMMARY

TRIE AGMA YANSIH. Effect of Yellow Pumpkin puree (Cucurbita muchata)
Concentration and Baking Time on the Characteristics of Yellow Pumpkin

Biscuits (Supervised by Hermanto).

The purpose of this study was to determine the effect of Yellow Pumpkin
puree (Cucurbita muchata) Concentration and Roasting Time on the
Characteristics of Yellow Pumpkin Biscuits. This research was conducted from
December 2023 to January 2024 at the Laboratory of Chemistry, Processing and
Sensory of Agricultural Products, Department of Agricultural Technology,
Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study used a Completely
Randomized Factorial Design (RALF) with 2 treatments and each treatment was
repeated 3 times. Treatment factor A pumpkin puree concentration (20%, 30%,
40%) and factor b roasting time (10 minutes, 15 minutes, 20 minutes). The
parameters observed in this study include physical characteristics (hardness),
chemical characteristics (moisture content and ash content) and sensory
characteristics using the hedonic test (color, taste and aroma). The results of this
study showed that treatment factor A (pumpkin puree concentration) had a
significant effect on moisture content, ash content, hardness and sensory
characteristics (color and taste). treatment factor B (baking time) had a
significant effect on moisture content, ash content, hardness and sensory
characteristics (color and taste). The interaction of the two factors significantly
affects the moisture content, ash content, hardness and sensory characteristics
(color and taste). The best treatment in this study was A1B3 (20% pumpkin
concentration and 20 minutes roasting time) with a moisture content of 4.96%;
ash content of 1.81%; hardness level of 819.80 gf and organoleptic test (color
3.28; taste 3.48; aroma 3.16).
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RINGKASAN

TRIE AGMA YANSIH. Pengaruh Konsentrasi Puree Labu Kuning (Cucurbita
muchata) dan Lama Pemanggangan terhadap Karakteristik Biskuit Labu Kuning

(Dibimbing oleh Hermanto).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh Konsentrasi
Puree Labu Kuning (Cucurbita muchata) dan Lama Pemanggangan terhadap
Karakteristik Biskuit Labu Kuning. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Desember 2023 sampai dengan Jaruari 2024 di Laboratorium Kimia, Pengolahan
dan Sensoris Hasil Pertanian, Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 2 perlakuan
dan setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan A konsentrasi
puree labu kuning (20%, 30%, 40%) dan faktor b lama pemanggangan (10 menit,
15 menit 20 menit). Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi
karekteristik fisik (kekerasan), karakteristi kimia (kadar air dan kadar abu) dan
karekteristik sensori dengan menggunakan uji hedonik (warna, rasa dan aroma).
Hasil dari penelitian ini menunjukan bahwa faktor perlakuan A (konsentrasi puree
labu kuning) berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, kekerasan dan
karakteristik sensoris (warna dan rasa). faktor perlakuan B (lama pemanggangan)
berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, kekerasan dan karakteristik
sensoris (warna dan rasa). Interaksi kedua faktor berpengaruh nyata terhadap
kadar air, kadar abu, kekerasan dan karakteristik sensoris (warna dan rasa).
Perlakuan terbaik dalam penelitian ini terdapat pada perlakuan A1B3 (konsentrasi
labu kuning 20% dan lama pemanggangan 20 menit) dengan nilai kadar air
sebesar 4,96% ; kadar abu sebesar 1,81%; tingkat kekerasan sebesar 819,80 gf dan
uji organoleptik (warna 3,28 ; rasa 3,48 ; aroma 3,16).

Kata kunci : biskuit, labu kuning, lama penanggangan.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Biskuit dicirikan sebagai kue kering tipis dengan rasa manis dan bertekstur
padat tapi renyah yang dibuat tanpa peragian serta berkadar air rendah sehingga
memiliki daya simpan yang cukup lama (Widyastuti et al., 2019). Biskuit
umumnya tidak mengandung senyawa bioaktif dikarenakan pada pembuatanya
lebih banyak menggunakan terigu yang memiliki kandungan gizi berupa protein.
Seiring berkembangnya penelitian mengenai pemanfaatan bahan lain selain terigu,
maka dimungkinkan untuk menginovasi biskuit dengan cara menambahkan
ataupun menggantikan sebagian bahan baku dengan bahan pangan lokal dengan
tujuan untuk memperkaya zat gizi yang terkandung dalam biskuit. Selain itu,
sebagai upaya dalam mengurangi ketergantungan terhadap terigu yang berasal
dari serealia yang sulit untuk berkembang di Indonesia dengan memanfaatkan
bahan pangan lokal (Putra et al.,, 2021). Bahan pangan lokal yang dapat
dimanfaatkan sebagai bahan pensubtitusi adalah labu kuning.

Labu kuning (Cucurbita moschata) adalah jenis sayuran yang melimpah
keberadaanya di Indonesia dengan harga relatif terjangkau, tetapi pemanfaatanya
dikalangan masyarakat masih sangat sedikit. Menurut Iriani (2011), tepung labu
kuning memiliki kandungan gizi yaitu energi 328 kkal, karbohidrat 77,6 g, protein
5 g, lemak 0,1 g dan B-karoten 180 Sl/g, sedangkan pada tepung terigu adalah
energi 365 kkal, karbohidrat 77,3 g, protein 8,9 g, lemak 1,3 g dan B-karoten O
Sl/g. Dilihat dari kandungan nilai gizi yang hampir sama dengan nilai 3-karoten
lebih tinggi sehingga labu kuning memiliki potensi yang besar sebagai bahan yang
dapat mengurangi penggunaan tepung terigu dalam pembuatan produk pangan.

Umumnya bahan pensubtitusi dijadikan tepung terlebih dahulu. Namun, hal
tersebut dibutuhkan waktu dan proses yang tidak mudah sehingga dapat
disederhanakan dengan diolah menjadi purre yang kemudian ditambahkan ke
adonan. Puree labu kuning dihasilkan dari labu kuning yang dikukus kemudian
dihaluskan (Putra et al., 2021). Keunggulan puree labu kuning dibandingkan
tepung labu kuning adalah proses pengolahannya lebih mudah dan cepat sehingga
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kandungan gizinya tidak banyak hilang saat pengolahan serta penggunan puree
labu kuning dapat memberikan warna kuning alami pada biskuit dibandingkan
bentuk tepung yang cenderung berwarna kecoklatan (Suryati et al., 2019).

Penambahan puree labu kuning dalam pembuatan biskuit diharapkan dapat
memberikan nilai tambah pada biskuit, memberikan warna kekuningan dan
menghasilkan flavor khas labu kuning. Menurut Utami et al. (2021) Pembuatan
biskuit dengan penambahan puree labu kuning yang terlalu banyak dapat
meningkatkan kadar air yang mengakibatkan tekstur adonan biskuit menjadi
lembek sehingga sulit untuk dibentuk serta dapat menghasilkan biskuit yang tidak
renyah, sedangkan jika terlalu sedikit tidak akan berdampak pada rasa dan warna
labu kuning pada biskuit tidak muncul. Puree labu kuning memiliki kadar air
yang lebih tinggi yaitu 89,86% sedangkan tepung terigu sebesar 12,01% (Putra et
al., 2021). Berdasarkan hasil penelitian Putra et al. (2018), adonan nastar yang
ditambahkan puree labu kuning di atas 20% dari total berat bahan akan
menghasilkan adonan yang sulit dicetak dan perbedaan 5% antar konsentrasi yang
digunakan sudah dapat memberikan perbedaan kadar air, kadar abu, tektur, aroma
dan rasa antar nastar yang dihasilkan.

Selain bahan penyusun, proses pemanggangan juga menjadi faktor penting
yang dapat mempengaruhi karakteristik dan tingkat kematangan biskuit yang
dihasilkan. Pemanggangan merupakan pengolahan dengan mengoprasikan panas
pada adonan yang umumnya menggunakan oven untuk meningkatkan sifat sensori
dan memperbaiki cita rasa dari bahan pangan. Suhu pemanggangan sangat
mempengaruhi waktu pemanggangan yang dibutuhkan. Semakin tinggi suhu
pemanggangan, maka semakin cepat waktu pemanggangan untuk menghasilkan
produk (Kasim et al., 2018). Proses pemanggangan pada suhu yang tinggi dapat
mengakibatkan terjadinya “case harding” yaitu suatu keadaan bagian permukaan
bahan sudah kering sedangkan bagian dalamnya masih basah dikarenakan suhu
yang terlalu tinggi mengakibatkan permukaan cepat mengering dan menjadi keras
sehingga menghambat penguapan selanjutnya dari air yang terdapat dalam bahan
pangan dan menghasilkan biskuit dengan testur yang tidak renyah tetapi
pemanggangan dengan suhu rendah dalam waktu yang singkat dapat
menghasilkan biskuit yang berwarna pucat (Surgya et al., 2022).
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Perubahan tekstur terutama pada nilai kekerasan karena proses
pemanggangan ditentukan oleh sifat makanan, suhu dan lama pemanasan. Lama
waktu pemanggangan dipengaruhi oleh ketebalan biskuit. Biskuit yang semakin
tebal maka dipastikan waktu pemangganganya lebih lama untuk memastikan
bahwa biskuit matang hingga ke bagian dalam (Wihentri et al., 2017).
Berdasarkan penelitian Erwin et al. (2021) suhu pemanggangan 180°C
menghasilkan biskuit ubi jalar ungu dengan karakteristik terbaik dengan hasil
biskuit yang berwarna lebih ungu pada waktu 10 menit dan berwarna kecoklatan
pada waktu 15 menit. Menurut Yuliarti et al. (2022) waktu yang disarankan untuk
pemanggangan biskuit rempah sari kurma selama 25 menit dengan suhu 180°C.

Berdasarkan uraian diatas menunjukan bahwa diperlukan konsentrasi puree
labu kuning serta lama waktu pemanggangan yang tepat untuk menghasilkan
biskuit dengan karekteristik terbaik. Hal tersebut dikarenakan selama proses
pemanggangan bahan-bahan penyusun biskuit tersebut akan mengalami
perubahan fisik dan kimiawi yang kompleks seperti adonan berubah menjadi
ringan, berpori, dan beraroma serta terjadi penurunan kadar air pada bahan (Dewi
et al., 2016). Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi puree labu kuning serta lama pemanggangan yang tepat terhadap
karakteristik kimia, fisik dan sensori biskuit labu kuning.

1.2 Tujuan
Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh variasi
konsentrasi puree labu kuning dan lama pemangganan terhadap karakteristik

kimia, fisik dan sensoris biskuit labu kuning.

1.3 Hipotesis
Konsentrasi puree labu kuning dan lama pemanggangan diduga
berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia, fisik dan sensoris biskuit labu

kuning.
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