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SUMMARY

INDAH RISKL The Physical, Chemical, and Sensory Characteristic of Tortilla Made 

from Pumpkin Pulp (Cucurbita moschata) and Soy Bean Pulp (Glycine soya) (Supervised 

by MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI and EKA LIDIASARI)

The objective of research was to study the physical, Chemical, and sensory 

characteristics of tortilla made from pumpkin pulp and soy bean pulp. It was carried out 

at Agr ultural Product Chemistry Laboratory, Agriculture Technology Departement, 

Sriwijaya University from July 2010 to July 2012.

The research used Completely Randomized Design was arranged in factorial with 

mts. Factor A was concentration of pumpkin pulp (75 g, 100 g, 125 g), and 

factc.; B was concentration of soy bean pulp (25 g and 50 g). The parameters were 

te> tur e, colour, water content, ash content, protein content, carotene content, fat content

two treai

and hedonic test (colour, taste and texture).

The addition of pumpkin pulp concentration had significant effect on carotene

content. Whereas the soy bean concentration pulp had significant effect on the colour

(lightness, chroma, hue), protein content, and carotene content. The best treatment was

A3Bi (125 g pumpkin pulp 25 g soy bean pulp), with 159.43 gf texture, colour (lightness

64.00%, chroma 33.13%, hue 72.63°), 4.34% water content, 0.67% ash content, 16.64%

protein content, 38.53 ppm carotene content, 8.89% fat content and sensory

characteristics by scoring preferences (colour 3.04, taste 3.20 and texture 3.00).



RINGKASAN

RISKI. Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik Tortilla Labu KuningINDAH

(Cucurbita moschata) dengan Penambahan Bubur Kedelai (Dibimbing oleh MERYNDA 

INDRIYANI SYAFUTRI dan EKA LIDIASARI)

Tujuan penelitian adalah untuk mempelajari karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik tortilla labu kuning dengan penambahan bubur kedelai. Penelitian 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian pada 

bulan Juii 2010 sampai Juli 2012.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 

dua faktor. Setiap kombinasi perlakuan diulang tiga kali. Faktor pertama adalah 

konsentrasi bubur labu kuning (Ai = 75 g, A2 = 100 g, A3 = 125 g) dan faktor kedua 

adalah konsentrasi bubur kedelai (Bi = 25 g, B2 = 50 g). Parameter yang diamati adalah 

sifat fisik (tekstur, warna), sifat kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, total karoten, 

kadar lemak), dan uji hedonik terhadap warna, rasa, dan tekstur tortilla.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi bubur labu kuning

berpengaruh nyata terhadap total karoten, sedangkan perlakuan konsentrasi bubur kedelai

berpengaruh nyata terhadap warna (lightness, chroma, hue), kadar protein dan total

karoten. Perlakuan terbaik adalah A3B1 (125 g bubur labu kuning dan 25 g bubur kedelai)

dengan nilai tekstur 159,3 gf, warna (lightness 6,00%, chroma 3,. 13%, dan hue 72,653°),

kadar air 4,34%, kadar abu 0,67%, kadar protein 16,64%, total karoten 38,53 ppm, 

kadar lemak 8,89% dan sifat organoleptik dengan skor kesukaan (warna 3,04, rasa 3,20, 

dan tekstur 3,00).



KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA, DAN ORGANOLEPTIK 
TORT1LLA LABU KUNING (Curcubita moschata) 

DENGAN PENAMBAHAN BUBUR KEDELAI

OLEH
INDAH RISKI

SKRIPSI
sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar 

Sarjana Teknologi Pertanian

pada
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 
FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
2012



Skripsi

KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA, DAN ORGANOLEPTIK 
TORTILlJi LABU KUNING (Curcubita moschata) 
DENGAN PENAMBAHAN BUBUR KEDELAI

Oleh
INDAH RISKI 

05053107007

telah diterima sebagai salah satu syarat 
untuk memperoleh gelar 

Sarjana Teknologi Pertanian

pembimbing I, Indralaya, Juli 2012 
Fakultas Pertanian 
Uniuersitas Sriwijaya 
Dekmi,

/ /
Merynda Indriyani Syafutri, S.TP., M.Si. 

=>embimbing II,

aCka Lidiasari, S.TP., M.Si. Prof. Dr. Ir. H. Imion Zahri. M. S.
NIP. 19521028 197503 1 001



Skripsi berjudul “Karakteristik Fisik, Kimia, dan Organoleptik Tortilla Labu Kuning 

Cucurbita moschata) dengan Penambahan Bubur Kedelai” oleh Indah Riski telah 

iipertahankan di depan Komisi Penguji pada tanggal 7 Juni 2012.

Tim Penguji

1. Ir. Parwiyanti, M.P. Ketua (

2. Friska Syaiful, S.TP., M.Si. Anggota (

3. Hilda Agustina, S.TP., M.Si. Anggota (

Indralaya, Juli 2012

Mengetahui,
Ketua Jurusan

’/ 'V/‘‘

Mengesahkan,
Ketua Program Studi 
Teknologi Hasil Pertanian

&? v
\

i

A
•s ^trtsi- M. Agr.

^ ^00802 198703 1 004 Friska Svaiful. S.TP M<!i
NIP. 19750206 200212 2 002



PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini menyatakan dengan sesungguhnya bahwa 

eluruh data dan informasi yang disajikan dalam skripsi ini, kecuali yang disebutkan 

engan jelas sumbernya adalah hasil penelitian atau investigasi saya sendiri dengan dosen 

embimbing dan belum pernah atau tidak sedang diajukan sebagai syarat untuk 

lemperoleh gelar kesarjanaan lain atau gelar kesarjanaan yang sama di tempat lain.

Indralaya, Juli 2012 

Yang membuat pernyataan

Indah Riski



RIWAYAT HIDUP

Penulis lahir pada tanggal 02 Mei 1987 di Palembang, merupakan anak ketiga 

lari tiga bersaudara. Orangtua bernama Asnawi Hasyim (Alm) dan Nurhayati.

Penulis telah menyelesaikan Pendidikan Taman kanak-kanak Pertiwi 3 pada tahun 

995, Sekolah Dasar pada tahun 1999 di SDN 44 Palembang, menyelesaikan Sekolah

Menengah Pertama pada tahun 2002 di SMPN 43 Palembang serta menyelesaikan

lekolah Menengah Atas pada tahun 2005 di SMAN 10 Palembang. Sejak September

005 penulis tercatat sebagai mahasiswa di Jurusan Teknologi Pertanian pada Program 

Itudi Teknologi Hasil Pertanian (THP), Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya,

hdralaya melalui tahap Seleksi Penerimaan Mahasiswa Baru (SPMB) tahun 2005.

Penelis telah melakukan praktek lapangan dengan judul “Aspek Pengolahan dan 

Ceamanan Pangan Bakery di Ery Cake Palembang. Penulis juga pernah aktif sebagain 

pggota dalam Himpunan Mahasiswa Teknologi Pertanian (HIMATETA) tahun 2007

tfmpai 2008.



KATA PENGANTAR

Segala puji dan syukur penulis ucapkan kepada Allah SWT atas rahmat dan 

ridho-Nya, sehingga Penulis dapat menyelesaikan skripisi ini. Selawat dan salam kepada 

Nabi Muhammad SAW sebagai tauladan untuk mendapatkan kebahagiaan dunia yang 

sementara dan akhirat yang selama-lamanya. Skripsi ini beijudul Karakteristik Fisik, 

Kimia, dan Organoleptik Tortilla Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan 

Penambahan Bubur Kedelai” yang dibuat untuk memenuhi salah satu syarat memperoleh 

gelar Saijana Teknologi Pertanian, Universitas Sriwijaya.

Pada kesempatan ini Penulis ingin mengucapkan banyak terima kasih kepada 

semua pihak yang telah membantu dalam penyelesaian skripsi ini, terutama kepada :

1. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

2. Ketua dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas

Sriwijaya.

3. Ketua Program Studi Teknologi Hasil Pertanian (THP) dan Teknik Pertanian (TP),

Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas pertanian, Universitas Sriwijaya.

4. Ibu Merynda Indriyani Syafutri, S.TP., M.Si., selaku dosen pembimbing I dan 

sekaligus sebagai pembimbing akademik yang telah sabar membimbing dan 

memberikan arahan kepada penulis dalam menyelesaikan skripsi dan menjadi seorang 

mahasiswi yang lebih baik.

5. Ibu Eka Lidiasari, S.TP., MSi., sebagai dosen Pembimbing II yang dengan sabar 

memberikan bimbingan dan arahan selama penelitian maupun selama penulisan 

skripsi hingga selesai.



* *\%

6. Tim penguji: Ibu Ir. Parwiyanti, MP, Ibu Friska Syaiful, S.TP., M.Si, dan Ibu Hilda

dan perbaikan penulisan skripsi.Agustina, S.TP., M.Si yang telah memberikan 

7. Dosen-dosen di Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas

saran

Sriwijaya, terima kasih atas ilmu yang telah diberikan selama perkuliahan.

Mbak Hafsah, Yuk Ana, Mbak Lisma, dan Kak Jhon yang telah banyak membantu di

lab dan segala urusan di jurusan.

9. Orang tuaku tercinta, papa (Alm) dan mama. Terima kasih atas limpahan doa, 

curahan kasih sayang, nasehat dan dorongan semangatnya untuk menyelesaikan 

skripsi ini.

10. Saudara-saudaraku (Cek Rina dan Kak Liza) yang telah memberikan dukungan moril 

maupun materi 1.

11. Teman-teman terbaikku : Mardiati (Jelo), Diana, Slamet, Dalhar, Gagah, Didi, 

Denny dan teman-teman seperjuangan terima kasih atas doa dan semangat yang telah

8.

diberikan.

Semoga skripsi ini dapat memberikan sumbangan pemikiran, pengetahuan dan

Allah SWT membalas budi baik serta memberikan berkah karunia buat kita semua.

Indralaya, Juli 2012

Penulis

i



UPT PEPPUsTAKAAh 
UNIVERSITAS S^t^JAYA

(121425Hxwrm
DAFTAR ISI Iv »v \LgQ SEP 2012

Halaman

IXKATA PENGANTAR

XIVDAFTAR TABEL

xvDAFTAR GAMBAR

XVIDAFTAR LAMPIRAN

I. PENDAHULUAN

1A. Latar Belakang

3B. Tujuan

3C. Hipotesis

n. TINJAUAN PUSTAKA

4A. Labu kuning (Curcubita moschata)

7B. Kedelai

8C. Tortilla

101. Tepung Terigu

2. Tapioka 11

3. Garam 11

4. Baking soda 12

IH. PELAKSANAAN PENELITIAN

A. Tempat dan Waktu 14

B. Alat dan Bahan 14

C. Metode Penelitian 14

D. Analisis Statistik 15



151. Analisis Statistik Parametrik

172. Analisis Non Parametrik

20E. Cara Kerja

201. Pembuatan Bubur Labu Kuning.

202. Pembuatan Bubur Kedelai

213. Pembuatan Tortilla

21F. Parameter Pengamatan

1. Analisis Fisik 21

2. Analisis Kimia 22

3. Analisis Sensoris 26

IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Karakteristik Fisik 27

1. Warna 27

2. Tekstur 33

B. Karakteristik Kimia 35

1. Kadar Air 35

2. Kadar Abu 36

3. Kadar Protein 38

4. Total Karoten 39

5. Lemak 41

C. Sifat Sensoris 42

1. Warna 42

2. Rasa 43

I



44
3. Tekstur

46V. KESIMPULAN DAN SARAN
.... 46

A. Kesimpulan ...
....... 46

B. Saran.....
47DAFTAR PUSTAKA
49LAMPIRAN



■

DAFTAR TABEL

Halaman

1. Hasil analisis kadar gizi daging buah labu kuning

6per 100 g bahan mentah

92. Nilai gizi tortilla jagung rendah lemak

3. Daftar analisis keragaman Rancangan Acak Lengkap

16Faktorial (RALF)

184. Penyajian data model Friedman Conover

5. Uji BNJ perlakuan konsentrasi bubur kedelai terhadap

nilai lightness tortilla labu kuning 30

6. Uji BNJ perlakuan konsentrasi bubur kedelai terhadap

nilai chroma tortilla labu kuning. 31

7. Penentuan wama (° hue) 32

8. Uji BNJ perlakuan konsentrasi bubur kedelai terhadap

nilai hue tortilla labu kuning 33

9. Uji BNJ perlakuan konsentrasi bubur kedelai terhadap

kadar protein tortilla labu kuning.....................................

10. Uji BNJ perlakuan konsentrasi bubur kedelai terhadap

kadar karoten tortilla labu kuning...................................

39

40

I



DAFTAR GAMBAR

Halaman

51. Labu kuning (Cucurbita moschata)

72. Biji kacang kedelai....................................

3. Rata-rata lighiness (%) tortilla labu kuning 28

304. Rata-rata chroma (%) tortilla labu kuning

325. Rata-rata hue (°) tortilla labu kuning

336. Rata-rata tekstur tortilla labu kuning

357. Rata-rata kadar air (%) tortilla labu kuning

378. Rata-rata kadar abu (%) tortilla labu kuning

9. Rata-rata kadar protein (%) tortilla labu kuning 38

10. Rata-rata total karoten (ppm) tortilla labu kuning 40

11. Rata-rata skala hedonik panelis terhadap warna tortilla labu kuning 42

12. Rata-rata skala hedonik panelis terhadap rasa tortilla labu kuning 43

13. Rata-rata skala hedonik panelis terhadap tekstur tortilla labu kuning 44



1

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

491. Diagram alir pembuatan bubur labu kuning...............

2. Diagram alir pembuatan bubur kedelai.......................

3. Diagram alir pembuatan tortilla ..................................

4. Kuisioner uji organoleptik............................................

5. Pengolahan data warna lightness tortilla labu kuning

6. Pengolahan data wama chroma tortilla labu kuning..

7. Pengolahan data warna hue tortilla labu kuning.......

50

51

52

53

55

57

598. Pengolahan data tekstur tortilla labu kuning

619. Pengolahan data analisa kadar air tortilla labu kuning

6210. Pengolahan data analisa kadar abu tortilla labu kuning

11. Pengolahan data hasil kadar protein tortilla labu kuning 64

12. Pengolahan data hasil kadar karoten tortilla labu kuning 66

13. Tabel rekapitulasi hasil uji sensoris (uji hedonik) untuk

warna tortilla labu kuning 68

14. Tabel rekapitulasi hasil uji sensoris (uji hedonik) untuk

rasa tortilla labu kuning 70

15. Tabel rekapitulasi hasil uji sensoris (uji hedonik) untuk

tekstur tortilla labu kuning 72

16. Gambar kombinasi perlakuan tortilla labu kuning 64

I



I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Makanan ringan merupakan bahan makanan yang dikonsumsi sebagai 

selingan di antara waktu makan utama. Makanan ringan untuk anak-anak yang ada di 

pasaran sekarang kebanyakan mengandung bahan tambahan makanan (BTM) yang 

sintetik seperti zat pewarna, pengawet, penyedap rasa, pemanis buatan, dan lain-lain. 

Jenis pewarna sintesis antara lain sunsetyellow FCF (oranye), carmoisine (merah), 

brilliant blue FCF (biru), dan tartrazine (kuning). Jenis pengawet antara lain natrium 

benzoat, natrium nitrat, asam sitrat dan asam sorbat. Jenis penyedap sintesis antara 

lain mono-natrium glutamat atau vetsin, benzaldehida, amil asetat, dan lain-lain. 

Jenis pemanis bukan gula antara lain sakarin, dulsin, dan siklamat. Bahan tambahan 

makanan yang sintetik ini akan memberikan dampak yang tidak baik karena bisa 

mengganggu kesehatan dan tumbuh kembang anak (Latifah, 2008).

Zat-zat gizi yang dibutuhkan anak-anak pada masa pertumbuhan dan 

perkembangan antara lain karbohidrat, lemak, protein, vitamin dan mineral. Zat gizi 

tersebut dapat diperoleh dari makanan yang dikonsumsi sehari-hari. Makanan pokok 

yang biasa dikonsumsi sehari-hari banyak mengandung karbohidrat seperti beras, 

jagung, singkong, ubi jalar, kentang, talas, gandum dan sagu. Selain itu, zat gizi juga 

bisa diperoleh dari makanan selingan atau makanan ringan seperti keripik, kue, snack 

dan lain-lain.

Salah satu cara yang bisa dilakukan untuk mengurangi banyaknya makanan 

anak-anak yang tidak sehat yaitu dengan membuat makanan ringan untuk anak-anak
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yang berbahan baku alami serta tidak menggunakan bahan tambahan makanan yang 

sintetik misalnya dari buah labu kuning sebagai sumber kalori, vitamin, lemak, dan 

lain-lain serta kedelai yang merupakan sumber protein nabati. Kedua bahan ini bisa 

dikombinasikan dan diolah menjadi makanan ringan seperti tortilla yang baik untuk 

kesehatan dan mengandung zat gizi yang diperlukan untuk tumbuh kembang anak.

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

serta karbohidrat. Daging buahnya mengandung antiokisidan sebagai penangkal 

berbagai jenis kanker tetapi sejauh ini pemanfaatannya belum optimal. 

Buah labu dapat digunakan untuk berbagai jenis makanan dan cita rasanya enak. 

Daunnya berfungsi sebagai sayur dan bijinya bermanfaat untuk dijadikan kuaci. Air 

buahnya berguna sebagai penawar racun binatang berbisa, sementara bijinya menjadi 

obat cacing pita (Astawan, 2004).

Sumatera Selatan adalah salah satu propinsi yang memproduksi labu kuning. 

Biasanya labu kuning hanya dimanfaatkan sebagai sayur dan makanan selingan. Oleh 

karena itu pengembangan industri produk holtikultura perlu ditingkatkan. 

Pengembangan industri tersebut dimaksudkan untuk memenuhi kebutuhan yang 

menentukan gizi manusia yaitu kalori, protein, mineral, dan vitamin (Syarief dan 

Irawati, 1988). Labu kuning termasuk salah satu jenis tanaman makanan yang 

memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi dan lengkap, seperti kalori 32 Kal, 

protein 1,1 g, lemak 0,1 g, kalsium 45 mg, dan vitamin C 52 mg (Persatuan Ahli Gizi 

Indonesia 2009), sehingga dapat digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan 

tortilla.

I
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Pengolahan bubur labu kuning dan bubur kedelai menjadi produk dalam 

bentuk tortilla merupakan salah satu alternatif pengolahan yang murah dan mudah 

dikerjakan untuk mengatasi kerusakan bahan dan meningkatkan nilai ekonominya. 

Penggunaan kedelai sebagai bahan tambahan pada pembuatan tortilla selain sebagai 

penganekaragaman dari rasa juga dapat meningkatkan nilai gizi dari produk yang 

dihasilkan. Tortilla yang terbuat dari bubur labu kuning dan bubur kedelai 

diharapkan disukai anak-anak karena rasanya renyah, gurih dan warna yang menarik 

serta dapat dijadikan sebagai makanan ringan yang sehat dan aman bagi anak-anak . 

Oleh karena itu diperlukan penelitian tentang pembuatan tortilla labu kuning dengan 

penambahan bubur kedelai.

B. Tujuan

Penelitian bertujuan untuk mempelajari karakteristik fisik, kimia dan

organoleptik tortilla labu kuning dengan penambahan bubur kedelai.

C. Hipotesis

Formulasi bubur labu kuning dan bubur kedelai diduga berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik (fisik, kimia dan organoleptik) tortilla labu kuning yang 

dihasilkan.
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