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ABSTRAK
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Penelitian yang berjudul gngaruh Penambahan Labu Kuning (Cucurbita
moschata)gfyrhadap Sifat Kimia dan Karakteristik Organoleptik Kue Pancong.
bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan labu kuning (Cucurbita
moschata) terhadap sifat kimia serta karakteristik organoleptik kue pancong,
sekaligus menentukan Kgasentrasi terbaik untuk menghasilkan mutu produk yang
optimal. Penelitian ini rancangan acak lengkap (RAL), yang terdiri atas empat
lakuan, yaitu PO (0%), P1 (50%), P2 (60%), dan P3 (70%), masing-masing
dengan tiga kali ulangan. Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar abu,
kadar protein, kadar antioksifl#, serta uji organoleptik yang mencakup warna,
aroma, tekstur, dan rasa. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan
penambahan labu KEFhg sebesar 50% cenderung memberikan hasil terbaik pada
beberapa parameter uji kimia kadar air 40.0%, kadar abu 1,30% , kadar protein
kasar 5,02%, dan kadar antiggfjidan 7,30% serta tingkat penerimaan panelis
terhadap atribut organoleptik aroma 4.30% ( agak suka ), warna 4,70% (suka),
tekstur 4 ,60% (suka), dan rasa 4,70%(suka).

Kata kunci: labu kuning, kue pancong, sifat kimia, organoleptik
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ABSTRAK

The study entitled The Effect of Adding Pumpkin (Cucurbita moschata)
Chemical Properties and Organoleptic Characteristics of Pancong Cake aims to
determine the effect of adding pumpkin on the chemical properties and
organoleptic characteristics of pancong cake, asgBell as to identify the best
concentration to produce optimal product quality. This study used a Completely
Randomized Design (CRD) consisting of @&ur treatments, namely PO (0%), Pl
(50%), P2 (60%), and P3 (70%), each with three replications. The observed
parameters included moisture content, ash content, protein content, antioxiqEht
content, and organoleptic tests covering color, aroma, texture, and taste. The
results showed that the addition of 50% purfggkin tended to provide the best results
for several chemical parameters, including moisture content of 40.0%, ash content
of 1.30%, crude protein content of 5.02%, and antioxidant content of 7.30%. In
addition, the level of panelist acceptance for organoleptic attributes was as follows:
aroma t.m) (slightly liked), color 4.70 (liked), texture 4.60 (liked), and taste 4.70
(liked). Based on these results, it can be concluded that the addition of 50%
pumpkin (P1) is the best treatment to improve both the chemical quality and
organoleptic acceptance of pancong cake.

Keywords: pumpkin, pancong cake, chemical properties, organoleptic
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Jajanan tradisional merupakan bagian dari kekayaan kuliner Indonesia yang
mengandung nilai budaya, sosial, dan ekonomi yang penting serta tetap eksis hingga
saat ini. Beragam jenis jajanan tradisional dapat ditemukan di berbagai wilayah
Indonesia. Salah satu contoh kue tradisonal yaitu kue pancong yang dikenal dan
diminati masyarakat karena memiliki cita rasa khas, tekstur yang lembut, serta
menggunakan bahan baku yang relatif sederhana dan mudah diperoleh. Setiap jajanan
tradisional selalu memiliki resep dan cara menyajikan yang berbeda-beda (Hadi, 2021).

Berdirinya usaha jajanan modem di sekitar pasar menyebabkan jajanan
tradisional mengalami penurunan produktivitas sehingga bisnis kue tradisional
mengalami penurunan karena konsumen lebih menyukai kue yang modern. Oleh
karena itu, pedagang makanan tradisional perlu kreatif dan inovatif agar makanan lebih
menarik bagi remaja dan bersaing dengan makanan modern saat ini (Hujaemah ef al.,
2023).

Kue pancong merupakan salah satu jajanan tradisional yang masih diminati oleh
masyarakat di Kabupaten Indragiri Hilir, khususnya di wilayah Sungai Luar. Meskipun
kue pancong memiliki tingkat penerimaan yang tinggi, secara umum produk ini masih
didominasi oleh bahan baku konvensional seperti tepung terigu, santan, dan gula,
sehingga nilai gizinya relatif terbatas. leh karena ifu, diperlukan inovasi pengolahan

pangan untuk meningkatkan nilai gizi kue pancong tanpa mengurangi karakteristik

sensoris yang disukai oleh konsumen.




Indonesia merupakan negara agraris yang menghasilkan berbagai komoditi
pertanian, termasuk labu kuning (Cucurbita moschata), yang memiliki potensi besar
untuk dikembangkan sebagai pangan lokal fungsional (Nurtianto & Yulianti, 2025).
arna kuning dari labu kuning dapat memberi wama dalam pembuatan produk
makanan. Selain itu, kandungan gizi yang dimiliki labu kuning dapat memperbaiki
mutu makanan (Stefania et af., 2021). Serta (Bancin et al., 2026),lap0rkan bahwa
pangan berbasis labu kuning berperan dalam memperbaiki status gizi bayi dibawah dua
tahun pedesaan. Dengan demikian, terdapat dasar ilmiah yang cukup kuat untuk
menjadikan labu kuning sebagai salah satu intervensi gizi berbasis pangan lokal.
slcjpun labu kuning memiliki potensi yang cukup besar sebagai bahan pangan lokal,
pemanfaatannya hingga saat ini masih belum optimal. Rendahnya permintaan pasar
serta harga jual yang relatif murah menyebabkan labu kuning sering kali tidak
dimanfaatkan secara maksimal dan hanya dijual sebagai bahan mentah dengan nilai
ekonomi yang rendah, tanpa adanya upaya pengolahan lebih lanjut menjadi produk
pangan bernilai tambah.

Selama ini, penggunaan labu kuning dalam pengolahan pangan masih terbatas.
h karena itu, penelitian ini dilaksanakan dengan tujuan untuk mengembangkan
produk kue tradisional melalui pemanfaatan bahan pangan lokal, yaitu labu kuning,

1
yang diolah menjadi dan digunakan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan kue

pancong. Labu kuning diketahui memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi serta

aroma dan cita rasa khas, sehingga berpotensi meningkatkan kualitas gizi dan

karakteristik sensori produk pangan yang dihasilkan.




Penelitian ini merujuk pada penelitian terdahulu yang dilakukan oleh Devina
Aulia Putri (2023) sebagai salah satu acuan utama. Penelitian tersebut mengkaji
penambahan  labu kuning (Cucurbita moschata Duch.) pada pembuatan serabi
berbahan dasar beras merah (Oryza nivara) untuk mengetahui pengaruhnya terhadap
karakteristik produk. Berdasarkan hasil kajian tersebut, penulis mengadaptasi konsep
pemantaatan labu kuning sebagai bahan tambahan, namun dengan objek penelitian
yang berbeda, yaitu kue pancong sebagai salah satu jajanan tradisional khas.

Dalam penelitian ini, labu kuning digunakan sebagai bahan tambahan dalam
formulasi adonan kue pancong dengan variasi persentase yang berbeda. Penerapan
variasi konsentrasi labu kuning bertujuan untuk menganalisis pengaruhnya terhadap
sifat kimia dan karakteristik kue pancong yang dihasilkan, meliputi komposisi kimia,
tekstur, warna, aroma, dan cita rasa. Penelitian ini ak hanya menitikberatkan pada
aspek inovasi produk, tetapi juga pada analisis mutu dan kualitas kue pancong sebagai
produk pangan tradisional yang dikembangkan melalui pemanfaatan bahan pangan
lokal. gan demikian, penelitian ini diharapkan dapat berkontribusi dalam
pengembangan diversifikasi jajanan tradisional serta meningkatkan nilai gizi dan daya
saing kue pancong di tengah perkembangan industri pangan modern.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang penelitian, permasalahan yang dikaji berkaitan
dengan pengembangan kue pancong melalui pemanfaatan labu kuning sebagai bahan
pangan lokal. Fokus nelitian ini adalah menganalisis pengaruh penambahan labu
kuning dengan variasi persentase terhadap sifat kimia serta karakteristik fisik dan

sensoris kue pancong, meliputi tekstur, wama, aroma, dan cita rasa. Selain itu,




penelitian ini bertujuan untuk menentukan persentase penambahan labu kuning yang

optimal dalam menghasilkan kue pancong dengan mutu terbaik dan tingkat penerimaan
konsumen yang tinggi, sehingga mampu meningkatkan nilai gizi dan daya saing kue
pancong sebagai jajanan tradisional.
13 Tujuan Penelitian

Untuk mengetahui pengaruh penambahan labu kuning terhadap sifat kimia
dan karakteristik organoleptik kue pancong

72
14 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah:
I. Bagi Universitas Islam Indragiri, hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi
bahan informasi dan referensi ilmiah dalam pengembangan penelitian di bidang
feknologi pangan, khususnya mengenai pemanfaatan bahan pangan lokal sebagai
bahan tambahan pada produk jajanan tradisional, serta menjadi salah satu indikator
pencapaian kinerja akademik dan penelitian kampus.
2. Bagi mahasiswa, penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan dan
pengetahuan mengenai penerapan teknologi pangan yang tepat dalam pengolahan kue
pancong dengan substitusi labu kuning, sehingga dapat meningkatkan nilai gizi, mutu
produk, dan kreativitas dalam pengembangan pangan lokal tradisional.
1

3. Bagi masyarakat dan pelaku usaha pangan tradisional, hasil penelitian ini
diharapkan dapat memberikan informasi mengenai pemanfaatan labu kuning sebagai
bahan tambahan dalam pembuatan kue pancong, sehingga dapat menghasilkan produk

yang lebih bervariasi, bernilai gizi lebih baik, serta memiliki cita rasa dan daya tarik

yang lebih tinggi bagi konsumen.




II. TINJAUAN PUSTAKA

21 Labu Kuning

Tanaman labu kuning merupakan salah satu komoditas hortikultura yang
diketahui berasal dari wilayah Ambon, Indonesia, dan telah lama dibudidayakan serta
dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai bahan pangan. Labu kuning termasuk kedalam
genus Cucurbita yang memiliki tingkat keanckaragaman spesies cukup tinggi.
Menurut Astuti (2022), a lima jenis (spesies) labu kuning yang dikenal, yaitu,
Cucurbita ficifolia Bouche, Cucurbita pipo L, Cucurbita mixta, Cucurbita maxima
Duchenes, dan Cucurbita moschata Duchenes. Kelima spesies cucurbita tersebut
dinamakan labu kuning (waluh) karena mempunyai ciri-ciri yang hampir sama. Buah
dari tanaman lbu kuning berbentuk bulat pipih, lonjong atau panjang dengan banyak
alur (15-30 alur).

Buahnya berukuran besar dan warnanya bervariasi (buah muda berwarna hijau,
sedangkan yang lebih tua kuning pucat). Daging buah tebalnya dengan ketebalan
sekitar 3 cm dan rasanya agak manis. Bobot buah rata-rata 3-5 kg Untuk labu ukuran
besar. abu kuning memiliki daging buah yang tebal dan berkulit keras, sehingga dapat
bertindak sebagai penghalang laju respirasi, keluamya air melalui proses penguapan,
maupun masuknya udara penyebab proses oksidasi. Hal tersebut menyebabkan labu
kuning relatif awet dibanding buah-buah lainnya. Labu kuning adalah sebutan untuk
pumpkin atau waluh dalam bahasa Indonesia. Dari segi rasa, labu kuning cenderung
manis alami dengan tekstur yang lembut setelah dimasak. Karena itu, bahan ini sangat

fleksibel digunakan dalam berbagai jenis masakan, baik tradisional maupun modern.

3
Labu kuning diketahui memiliki mantfaat bagi kesehatan salah satunya aktivitas




antioksidan karena kandungan antioksidan alami. Daging buah labu kuning
mengandung metabolit sekunder yang lebih bervariasi dibandingkan bagian lainnya.
Labu kuning pada konsentrasi 10,0 mg/mL menghasilkan aktivitas antioksidan dengan
persentase penghambatan sebesar 39 0+0,301% sehingga labu kuning dapat dijadikan
sebagai sumber antioksidan yang baik (Budiman et al., 2024). Buah labu kuning

mengandung inulin dan serat pangan yang dibutuhkan untuk pemeliharaan kesehatan,
khususnya saluran pencernaan (Hatta ef al., 2020). Salah satu jenis labu kuning dapat

dilihat pada Gambar 1 berikut ini.

Gambear 1. labu kuning

Labu kuning merupakan bahan pangan yang mengandung kalori, karbohidrat,

protein, lemak, mineral (kalsium, fosfor, besi, natrium, kalium, tembaga dan seng), 8-

karoten, tiamin, niacin, serat, dan vitamin C. Kandungan gizi yang sering diunggulkan

dari labu kuning adalah kandungan B-karoten yang merupakan pro vitamin A (sumber

vitamin A ), di dalam tubuh akan dirubah menjadi vitamin A yang berfungsi melindungi

mata (dari serangan katarak) dan kulit, dan meningkatkan kekebalan tubuh dan
3

reproduksi. (Arfini et al., 2017). Daging buah labu kuning mengandung metabolit

sekunder yang lebih bervariasi dibandingkan bagian lainnya. Labu kuning pada




konsentrasi 100 mg/mL menghasilkan aktivitas antioksidan dengan persentase
penghambatan sebesar 39,0+0,301% sehingga labu kuning dapat dijadikan sebagai
sumber antioksidan yang baik (Budiman ef al.,2024) .

Menurut Devina Aulia Putri (2023), ?andungan B-karoten dari labu kuning
cukup tinggi yaitu sebesar 1,18 mg/100g. Selain harganya yang relatif terjangkau labu
kuning juga memiliki 12 kandungan gizi yang cukup lengkap, sehingga labu kuning
ini merupakan sumber gizi yang sangat berpotensi untuk dikembangkan sebagai
alternatif pangan masyarakat. Sertaah labu kuning juga kaya akan antioksidan lutein
dan zeaxanthin.Kandungan nutrisi tersebut menjadikan labu kuning bermanfaat untuk
menjaga kesehatan mata dan mencegah terjadinya penyakit mata (Parwata, 2022).
Berdasarkan data tersebut, labu kuning diketahui mengandung berbagai zat gizi yang
cukup lengkap, seperti vitamin, mineral, dan serat. Berdasarkan data yang tersedia,
dapat diketahui bahwa labu kuning mengandung berbagai jenis zat gizi penting yang
mencerminkan komposisi nutrisi yang cukup lengkap dan beragam. Kandungan
tersebut meliputi vitamin, mineral, serat, serta senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi
tubuh. Keanekaragaman zat gizi ini menunjukkan bahwa labu kuning ak hanya
berfungsi sebagai bahan pangan biasa, tetapi juga memiliki nilai fungsional yang baik
dalam mendukung kesehatan.

Dengan kandungan gizi yang relatif lengkap tersebut, labu kuning memiliki
potensi besar untuk dikembangkan sebagai salah satu pangan yang bernilai strategis.
Pengembangan ini dapat dilakukan ajk dalam bentuk produk segar maupun olahan,

sehingga dapat meningkatkan nilai tambah serta daya guna labu kuning di masyarakat.




Selain itu, pemanfaatan labu kuning secara lebih luas juga dapat menjadi altemnatif
dalam upaya diversifikasi pangan.

Oleh karena itu, labu kuning dapat dipertimbangkan sebagai salah satu sumber
pangan lokal yang berperan penting dalam membantu memenuhi kebutuhan gizi
masyarakat. Dengan pengolahan dan pemanfaatan yang tepat, labu kuning berpotensi
mendukung peningkatan kualitas konsumsi pangan sekaligus berkontribusi pada
perbaikan status gizi masyarakat secara berkelanjutan. Kandungan gizi labu kuning

ditampilkan pada Tabel 1 berikut ini.

Tabel 1. Kandungan Gizi Labu Kuning Per100 g

Kandunga Gizi Kadar/satuan
Kalori 29 kkal
Protein Ilg
Lemak 03¢
Kalsium 45¢
Fosfor 64 ¢
Zat Besi l4¢
Vitamin A 180 SI
Vitamin Bl 008 mg
Vitamin C Sg
Air 91,2¢

Sumber : prabantini ( 2013)
22 Kue Pancong

Jajanan tradisional merupakan bagian dari kekayaan kuliner Indonesia yang
tidak hanya memiliki nilai budaya, tetapi juga berperan dalam aspek sosial dan

ekonomi masyarakat. Salah satu jajanan tradisional yang masih bertahan hingga saat
ini adalah kue pancong. Kue pancong merupakan kue dan makanan ringan tradisional

yang terbuat dari tepung terigu. Kue ini mempunyai rasa manis, gurih dan merupakan

masakan khas Betawi. Kue pancong merupakan salah satu makanan yang cukup
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populer di Indonesia dan memiliki peluang ekonomi yang besar. Potensi ekonomi dari

kue pancong ini dapat dilihat dari berbagai sisi. (Multazam ef al., 2024). Kue pancong
dapat dijadikan produk ekspor, karena kekayaan alam dan kebudayaan Indonesia
sangat tinggi.

Dalam proses pembuatannya, kue pancong memanfaatkan berbagai bahan
pangan yang mudah diperoleh dan memiliki peran penting dalam menentukan
karakteristik produk akhir. da dasarnya kue pancong ini terbuat dari bahan dasar
tepung terigu, telur, mentega, gula pasir, dan santan yang diaduk menjadi suatu adonan
(Islahdiyah et al., 2025). Tahapan pengolahan kue pancong dilakukan melalui proses
pemanggangan yang bertujuan untuk menghasilkan tekstur dan karakteristik sensoris
yang khas. Proses pembuatannya dilakukan dengan menuangkan adonan ke dalam
cetakan khusus berbentuk setengah lingkaran, kemudian dipanggang hingga bagian
luar kue matang dan sedikit kering, sementara bagian dalamnya tetap lembut. Gambar

3 berikut ini menunjukkan hasil produk kue pancong.
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23.1 Tepung Terigu

Bahan baku memiliki peranan yang sangat penting dalam menentukan mutu dan
keberhasilan suatu produk pangan, baik pada industri a besar maupun skala kecil.
Pemilihan dan kualitas bahan baku yang digunakan akan berpengaruh langsung
terhadap karakteristik produk akhir serta tingkat penerimaan konsumen. gu
merupakan bahan baku utama dari industri makanan. Terigu sebagian besar digunakan
oleh industri pengolahan makanan termasuk industri skala kecil. Dalam kaitannya
dengan bisnis, pengertian kualitas adalah kesesuaian antara spesifikasi suatu produk
dengan kebutuhan konsumen, atau tingkat baik-buruknya sebuah produk (barang atau
jasa) di mata penggunanya (Supriyanto, 2023).

Tepung terigu merupakan salah satu bahan pangan pokok yang banyak
dimanfaatkan dalam industri pangan maupun pengolahan makanan rumah tangga.
?epung terigu adalah bubuk halus yang berasal dari penggilingan biji gandum, dan
umumnya digunakan sebagai komponen utama dalam pembuatan mie, kue, dan roti.
Tepung terigu mengandung banyak zat pati, yaitu sejenis karbohidrat kompleks yang
tidak larut dalam air. Selain itu, tepung terigu mengandung protein yang disebut gluten,
yang berfungsi membuat makanan menjadi lebih kenyal dan lentur. (Raihan &
Makkiyah, 2024). ung terigu : merupakan hasil olahan dari gandum dan

berdasarkan kandungan proteinnya dapat digolongkan menjadi tiga golongan macam

yaitu hard flour, medium flour, dan soft flour. (Novitasari, 2019)
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Dalam bidang pangan, tepung terigu memiliki karakteristik yang berbeda-beda
tergantung pada kandungan proteinnya. %pung terigu terdiri dari tiga jenis, yaitu
tepung terigu dengan kadar protein rendah, tepung terigu dengan kadar protein sedang,
dan tepung terigu dengan kadar protein tinggi ( Leonardo Chandra & Gasim, 2020).
Adapun kandungan gizi tepung terigu secara umum 100 g dapat dilihat pada Tabel
2 berikut ini.

Table 2. Kandungan Gizi dalam 100 g Terigu

0 Komponen Kadar
Energi 365 kal
Karbohidrat 773 ¢g
Protein 89¢
ak 13¢g
ngesi 1.2 mg
Kalsium 16 mg
Fosfor 12 mg

(Sumber : Rumadana & Salu, 2020)

232 Telur

Telur merupakan salah satu bahan pangan hewani yang banyak dikonsumsi
masyarakat karena kandungan gizinya yang tinggi serta perannya yang penting dalam
pemenuhan kebutuhan protein. Selain mudah diperoleh dan diolah, telur juga dikenal
sebagai sumber protein berkualitas tinggi. lur mengandung protein bermutu tinggi
karena mengandung susunan asam amino esensial lengkap sehingga telur dijadikan
patokan dalam menentukan mutu protein berbagai bahan pangan (Wuri & Toha, 2021).

Sebagai bahan pangan hewani, telur memiliki kontribusi yang signifikan dalam

penyediaan protein bagi masyarakat dari berbagai lapisan sosial. Telur merupakan

sumber protein yang bagus sekaligus terjangkau oleh semua kalangan. Namun, ada ciri
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khas dari telur, yaitu bau amis, terlebih telur itik yang bau amisnya lebih tajam dari
telur unggas yang lainnya ( Hari Aprian Joze, et al., 2023).

Sebagai bahan pangan hewani, telur memiliki karakteristik struktural dan
komposisi kimia yang memengaruhi mutu serta daya simpannya.lur terdiri atas tiga
komponen utama yaitu cangkang telur (kerabang) dengan selaput, putih telur, dan
kuning telur. Tingginya kadar air, Lemak, dan protein pada telur, menjadikan telur
sebagai media pertumbuhan bakteri yang baik sehingga umur simpannya cukup
singkat. Kualitas telur yang baik adalah yang dikonsumsi dalam rentang 17 hari.

Kandungan zat gizi makro dan mikro di dalam telur menjadikannya sebagai

sumber nutrisi yang mudah dicerna dan dimanfaatkan oleh wbuh, serta sering

digunakan dalam berbagai produk pangan karena sifat fungsionalnya. Menurut stari
et al.,(2022) kandungan gizi telur terdiri dari air 73,7%, protein 12,9 %, lemak 11,2%
dan karbohidrat 0,9%.
233 GulaPasir

Dalam ilmu pangan dan gizi, gula dikenal sebagai salah satu sumber energi
utama yang banyak digunakan dalam kehidupan sehari-hari maupun dalam industri
pangan. Gula termasuk ke dalam kelompok arbohidrat sederhana yang memiliki sifat
mudah larut dalam air dan cepat diserap oleh tubuh, sehingga berperan penting dalam
proses metabolisme energi. Pemahaman mengenai karakteristk dan klasifikasi gula
menjadi penting karena berpengaruh terhadap fungsi fisiologis serta penggunaannya
dalam berbagai produk pangan. Menurut Mulyakin et al., (2020), ula adalah suatu

karbohidrat sederhana karena dapat larut dalam air dan langsung diserap tubuh untuk

diubah menjadi energi. Secara umum, gula dibedakan menjadi dua, yaitu:
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a. Monosakarida sesuai dengan namanya yaitu mono yang berarti satu, ia terbentuk
dari satu molekul gula. Yang termasuk monosakarida adalah glukosa, fruktosa,
galaktosa.

b. Disakarida berbeda dengan monosakarida, disakarida berarti terbentuk dari dua
molekul gula. Yang termasuk disakarida adalah sukrosa (gabungan glukosa dan
fruktosa), laktosa (gabungan dari glukosa dan galaktosa) dan maltosa (gabungan
dari dua glukosa)

Dalam industri pangan dan agroindustri, keberadaan bahan pemanis memiliki
peranan yang sangat penting karena berfungsi dalam meningkatkan cita rasa, mutu,
serta daya terima suatu produk pangan. Pemanis juga berkontribusi terhadap
karakteristik fisik dan sensoris produk, sehingga penggunaannya menjadi salah satu
aspek yang diperhatikan dalam proses pengolahan makanan. Salah satu sumber
pemanis alami yang banyak dimanfaatkan dan memiliki nilai ekonomi tinggi adalah
gula yang berasal dari tanaman tebu. Gula (Saccharum officinarum Linn) merupakan
komoditas penting yang berperan sebagai bahan pemanis alami (Pinnata et al., 2024).
234 Santan

Dalam pengolahan pangan tradisional maupun modern, bahan baku berbasis
kelapa memiliki peranan penting karena memberikan kontribusi terhadap cita rasa,
tekstur, dan nilai gizi produk pangan. Salah satu produk olahan kelapa yang banyak
dimanfaatkan adalah santan, yang digunakan secara luas sebagai komponen utama
maupun bahan penunjang dalam berbagai jenis masakan dan produk pangan.

Karakteristik fisik dan kimia santan sangat dipengaruhi oleh bahan baku serta proses

pengolahannya, sehingga pemahaman mengenai sifat dan komposisi santan menjadi
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penting dalam pengembangan produk pangan. Santan kelapa adalah cairan putih yang

dihasilkan dari daging kelapa yang diparut dan kemudian diperas setelah ditambahkan
air. Komposisi santan kelapa berbeda-beda tergantung pada berbagai hal seperti jenis
kelapa, umur, lingkungan tempat tumbuh, serta cara pengolahannya. Santan termasuk
campuran antara minyak dan air. (Mahmud, et al., 2005).

Selain memiliki peran penting dalam pembentukan cita rasa dan tekstur produk
pangan, santan kelapa juga mengandung berbagai zat gizi yang berkontribusi terhadap
nilai gizi makanan. Kandungan energi, makro, dan mineral dalam santan
menjadikannya sebagai salah satu sumber gizi yang cukup signifikan, khususnya pada
produk pangan berbasis kelapa. Nilai gizi santan dapat bervariasi tergantung pada jenis,
tingkat kekentalan, serta proses pengolahannya. tan kelapa peras tanpa air
mengandung energi sebesar 324 kilokalori, protein4.2 g, karbohidrat 5,6 g.lemak 34.3
g, kalsium 14 miligram, fosfor 45 miligram, dan zat besi 2 miligram.

235 Ragi

Dalam proses pengolahan produk pangan berbasis adonan, terutama pada produk
roti dan kue, penggunaan bahan pengembang memiliki peranan yang sangat penting.
Salah satu bahan pengembang yang umum digunakan adalah ragi, yang berfungsi
sebagai agen fermentasi untuk menghasilkan struktur, tekstur, dan aroma khas pada
produk akhir. Pemahaman mengenai jenis dan mekanisme kerja ragi menjadi penting
karena berpengaruh terhadap kualitas hasil pemanggangan.isnya terbagi atas ragi
kering (dry/instant yeast) dan ragi basah (compressed yeast). Ragi digunakan pada

proses fermentasi untuk mengubah gula dan karbohidrat di dalam adonan menjadi gas

karbon dioksida (CO?) dan alkohol yang nantinya akan membentuk zat yang membuat
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adonan mengembang, membentuk pori-pori, dan beraroma harum ketika dipanggang
(Fadiati, 2021).
23.6 Susu

Dalam pemenuhan kebutuhan gizi, pangan hewani memiliki peranan penting
karena mengandung zat gizi esensial yang dibutuhkan oleh tubuh manusia. Salah satu
pangan hewani yang banyak dikonsumsi dan mudah diperoleh adalah susu, yang
kcnal sebagai bahan pangan dengan komposisi gizi yang relatif lengkap. Kandungan
zat gizi makro dan mikro dalam susu menjadikannya sebagai sumber nutrisi penting
yang mendukung kesehatan, pertumbuhan, dan perkembangan manusia. su adalah
sumber protein hewani yang berperan penting karena memiliki kandungan nutrisi
tinggi sehingga diperlukan untuk kesehatan dan pertumbuhan manusia. Manusia
membutuhkan semua zat yang terkandung dalam susu, antara lain protein, karbohidrat,
lemak, mineral dan vitamin. (Parida astati, et al., 2023)
2.3.7 Margarin

Dalam pengolahan pangan, lemak memiliki peranan penting karena
berkontribusi terhadap tekstur, cita rasa, serta karakteristik fisik produk. Salah satu
produk berbasis lemak yang banyak digunakan dalam industri pangan adalah margarin,
yang dibuat melalui proses pencampuran antara lemak dan air hingga menyatu.
Karakteristik margarin, termasuk komposisi dan perbandingan antara komponen
penyusunnya, sangat menentukan kualitas dan fungsinya dalam berbagai aplikasi

pangan. Margarin merupakan produk emulsi air dalam minyak umumnya dengan rasio

lemak dan air 80% : 20%. (Sitorus et al., 2023).
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238 Garam

Garam merupakan komoditas yang sangat penting bagi kehidupan
masyarakat. Selain digunakan untuk konsumsi, garam juga dimanfaatkan dalam
berbagai industri, seperti pengawetan makanan dan bahan baku kimia. Garam dapur
pada umumnya mengandung natrium klorida (NaCl) sebagai komponen utama serta
senyawa lain seperti magnesium dan kalsium dalam jumlah kecil (Sumarni et al.,
2017).

23.9 Vanili
77

Selain bahan utama dan bahan penunjang, bahan tambahan alami juga memiliki
peranan yang sangat penting dalam meningkatkan mutu serta karakteristik suatu
produk. Peran ini tidak hanya terlihat dari segi sensoris, seperti rasa, aroma, dan
tampilan, tetapi juga dari segi nilai ekonomis yang dapat meningkatkan daya saing
produk di pasaran. Dengan pemilihan bahan tambahan alami yang tepat, suatu produk
dapat memiliki kualitas yang lebih baik serta mampu memenuhi preferensi konsumen
yang semakin beragam.

Penggunaan bahan tambahan alami yang sesuai dapat memberikan kontribusi
dalam memperkaya cita rasa dan aroma, sehingga produk menjadi lebih menarik dan
memiliki keunikan tersendiri. Hal ini tentu berdampak pada meningkatnya tingkat
penerimaan konsumen, baik pada produk pangan maupun nonpangan. Selain itu, bahan
tambahan alami juga sering dipilih karena dianggap lbih aman dan ramah lingkungan
dibandingkan bahan sintetis.

Salah satu bahan tambahan alami yang banyak dimanfaatkan adalah vanili.

Vanili dikenal luas karena memiliki aroma yang khas, lembut, dan menyenangkan,
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sehingga sering digunakan dalam berbagai produk, terutama di bidang pangan seperti
kue, minuman, dan produk olahan lainnya. Tidak hanya itu, vanili juga memiliki nilai
komersial yang cukup tinggi, sehingga keberadaannya dapat meningkatkan nilai jual
suatu produk di pasar. Vanili dimanfaatkan sebagai penambah rasa dan aroma, serta
dimanfaatkan dalam pembuatan parfum dan obat. Selain itu, vanili merupakan tanaman
perkebunan dengan harga yang sangat tinggi apabila kualitasnya sesuai standar mutu
interasional (Baharudin et al., 2023).

Dari komposisi beberapa bahan bahan diatas dan dilihat dari cara pengolahanya
kue pancong merupakan kue tradisional yang tergolong kedalam kue basah. Standar
Nasional Indonesia (SNI) kue basah merupakan acuan penting dalam menjamin mutu

dan keamanan produk pangan tradisional SNI 01-4309-1996 tentang syarat mutu kue

basah disusun sebagai pedoman untuk memastikan bahwa produk kue basah yang

165
diproduksi dan dikonsumsi oleh masyarakat%memﬂli persyaratan kualitas yang telah
137
ditetapkan. Tabel SNI pada kue basahd-apat dilihat pada Tabel 3 berikut ini.
Table 3. Tabel Acuan SNI Kue Basah
No Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1 | Kenampakan - Normal, tidak berjamur
2 | Bau - Normal
3 | Rasa Normal
4 | Kadar Air % b/b Maks. 40
5 | Abu (tidak termasuk garam) % b/b Maks. 3.0
6 | NaCl % b/b Maks. 2.5
7 | Gula % b/b Min. 8.0
8 | Lemak % b/b Maks. 30
9 | @iangga/Belatung - Tidak boleh ada
10 | Angka Lempeng Total koloni/g | Maks. 10°
11 | E. coli APM/g <3
12 | Kapang koloni/g | Maks. 10*

(Sumber : Badan Standardisasi Nasional (BSN). 1996. SNI 01-4309-1996 tentang Syarat
Mutu Kue Basah. Jakarta: BSN.)
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SNI ini digunakan sebagai dasar pembanding dalam evaluasi kualitas produk kue
basah yang diteliti.
24  Sifat Kimia

Dalam kehidupan sehari-hari maupun dalam pembelajaran ilmu kimia, manusia
sering berinteraksi dengan berbagai jenis zat, baik yang terdapat di alam maupun yang
dihasilkan melalui proses tertentu. Setiap zat memiliki ciri karakteristik yang
berbeda-beda sehingga perlu dilakukan pengkajian untuk mengenalinya secara lebih
mendalam. Pemahaman terhadap ciri suatu unsur dan senyawa sangat penting sebagai
dasar dalam mempelajari sifat, reaksi, serta pemanfaatannya dalam berbagai bidang.
Oleh karena itu, untuk mengetahui dan membedakan unsur serta senyawa, diperlukan
pengamatan terhadap sifat-sifat yang dimilikinya. ntuk mengetahui ciri dari suatu
unsur dan senyawa dapat diketahui dari sifat-sifat kimia dan fisis. Sifat kimia adalah
sifat yang dapat ditunjukan dengan melalui perubahan kimia sedangkan sifat fisis
merupakan sifat yang dapat diamati tanpa mengubah susunan zatnya. (Murtiningrum
& Mulyani, 2013),
25 Karakteristik Organoleptik

Uji organoleptik merupakan metode penilaian untuk mengetahui tingkat
penerimaan konsumen terhadap produk pangan berdasarkan karakteristik
sensoriknya. Metode ini penting dalam ilmu pangan karena mampu
menggambarkan persepsi konsumen terhadap mutu produk secara langsung.
Hasilnya dapat digunakan sebagai dasar dalam pengembangan, perbaikan

formulasi, dan peningkatan kualitas produk agar sesuai dengan preferensi pasar,

sehingga berperan sebagai alat evaluasi sekaligus pedoman inovasi produk.
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Penilaian uji organoleptik dilakukan oleh panelis terlatih dan tidak terlatih
sesuai tujuan penelitian. Panelis terlatih membantu analisis sensorik secara lebih
detail dan objektif, sedangkan panelis tidak terlatih mewakili preferensi konsumen
umum, sehingga hasil yang diperoleh lebih komprehensif. Parameter yang diamati
meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa. Warna menjadi kesan awal yang dilihat,
aroma memengaruhi penerimaan melalui penciuman, tekstur dirasakan saat produk
disentuh atau dikunyah, dan rasa menjadi faktor utama penentu tingkat kesukaan.
Keempat aspek ini saling berkaitan dalam membentuk persepsi kualitas produk
secara keseluruhan.

Uji organoleptik memanfaatkan fungsi pancaindra manusia, yaitu

penglihatan, penciuman, perasa, dan peraba, untuk mengevaluasi karakteristik

produk secara langsung. Selain itu Menurut Mardesci (2020) uji hedonik ini juga
dapat diaplikasikan pada saat pengembangan produk atau perbandingan produk
dengan produk pesaing. Oleh karena itu, metode ini dianggap sebagai pendekatan
yang praktis dan relevan dalam penilaian mutu pangan. Selain memberikan data
yang bersifat deskriptif, uji ini juga mampu memberikan informasi aplikatif
mengenai potensi penerimaan produk di pasar. Hasil yang diperoleh dapat
digunakan sebagai acuan dalam proses standarisasi, pengendalian mutu, serta

pengembangan produk baru yang lebih inovatif dan sesuai dengan kebutuhan

konsumen (Rahmadiana & Farapti, 2024).
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III. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu
Penelitian ini telah dilaksanakan di laboratorium Teknologi Pangan Fakultas

Pertanian Universitas Islam Indragiri pada bulan Desember 2025. Sedangkan analisis
kimia dilaksanal(an laboratorium Nutrisi Dan Teknologi Pakan Fakultas Pertanian
Dan Peternakan Universitas Islam Negri Sultan Syarif Kasim Riau (UIN) Suska Riau
pada bulan April 2026.
32  Bahan dan Alat
1. Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung terigu, labu kuning, air,
garam, gula, telur, vanili, palmia/mentega, santan, ragi, susu bubuk, bahan kimia
yang digunakan untuk pembuatan kue pancong dengan campuran labu kuning.
2. Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau, talenan, timbagan digital,

baskom, sendok, kukusan, saringan, gelas ukur, loyang, piring, panci, maxer, Untuk
alat pada analisis kadar protein adalah timbanagan analitik, labu desteruksi,
?3 Metode Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian yaitu metode eksperimen dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) di mana perlakuan yang diuji adalah penambahan
labu kuning dengan 4 perlakuan dan lakukan dalam tiga kali ulangan untuk
memastikan keakuratan data. Pendekatan ini bertujuan untuk menguji pengaruh
penambahan labu kuning terhadap kualitas fisik dan daya terima konsumen pada kue

2
pancong, sekaligus memastikan konsistensi hasil yang diperoleh sebagai berikut:
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PO : penambahan labu kuning 0%/bb
P1 : Penambahan labu kuning 50%/bb
P2 : Penambahan abu kuning 60%/bb
P3 : Penambahan labu kuning 70%/bb
Teknik pengambilan data pada penelitian ini dengan menguji kadar air, kadar

karbohidrat, kadar protein, kadar antioksidan dan uji organoleptik pada pengolahan kue
pancong masing masing perlakuan ini diulang sebanyak 3 x ulangan, sehingga

diperoleh pola perlakuan 4 x 3 dengan jumlah 12 satuan unit percobaan. Analisis yang
digunakan adalah dengan uji hedonik atau uji kesukaan, parameter yang diamati

meliputi tingkat kesukaan terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur pada produk akhir
kue pancong. Rentang skala hedonik yang di gunakan yaitu 1-5 yang digunakan untuk

menilai mutu organoleptik dari kue pancong. Rancangan percobaan studi pembuatan
1

kue pancong dapat dilihat pada Tabel 4 dibaah ini.

Tabel 4. Rancangan Studi Pembuatan Kue Pancong

Ulangan
Perlakuan 1 > 3
PO=0% P2 P1
Pl =50% Pl P2 P2
p2 =60% P1 P2 P3
P3=70% P1 P2 P3

Rancangan yang dilakukan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan

model sebagai berikut:

Yij =p + Pi + Eij

Keterangan:
65
Yij = hasil pengamatan pada penambahan labu kuning dapat perlakuan ke-i dan
ulangan-j
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= rata-rata populasi
Pi  =Pengaruh perlakuan ke-i
Eij = Pengaruh sisa pada perla= Pengaruh perlakuan ke-i kukan ke-i dan ulangan
ke-j
Hasil data dianalisis secara statistik, jika F hitung > F tabel maka dilanjutkan
dengan uji BNT pada taraf nyata 5%.
34 Proses Pembuatan Kue Pancong
Pembuatan kue pancong dilakukan melalui serangkain proses yang terstruktur
dan berkesinambungan guna memperoleh produk yang memiliki karakteristik fisik,
tekstur, dan cita rasa yang optimal. Adapun tahapan dalam proses pembuatan kue
pancong yaitu penyiapan bahan baku, pencampuran bahan baku dan pengadukan
(mixer), fermentasi, pemanggangan, dan pengemasan

1. Penyiapan Bahan Baku

Bahan baku (raw material) adalah bahan yang digunakan dalam membuat
produk dimana bahan tersebut secara menyeluruh tampak pada produk jadinya atau
merupakan bagian terbesar dari bentuk barang (Utara, 2023). Bahan-bahan dengan
kualitas baik untuk pembuatan kue pancong dengan penambahan ang telah disiapkan
kemudian ditimbang sesuai dengan formulasi. Bahan-bahan adonan yang padat dapat
ditimbang dengan menggunakan timbangan digital. Sedangkan penimbangan pada
bahan cair dilakukan dengan menggunakan gelas ukur. Penimbangan bahan harus
dilakukan secara tepat, karena penimbangan yang salah akan berpengaruh terhadap
produk kue pancong yang dihasilkan
2. Pencampuran Bahan

Dalam proses ini yang pertama kali masukan gula dan telur terlebih dahulu lalu

maxser sampai mengembang, masukan santan, tepung, vanili, ragi, garam dan
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margarin yang sudah dipanaskan terakhir masukan labu kuning yg sudah di haluskan
dan telah dikukus. Menurut (li, 2022) juan proses pencampuran itu adalah untuk
membuat serta mengembangkan sifat daya rekat dan membentuk gluten yang belum
terdapat pada tepung. Tepung terigu mengandung protein dan sebagian besar protein
tersebut nantinya akan membentuk gluten bila protein itu dibasahi, diaduk-aduk,
ditarik, dan diremas-remas.

3. Fermentasi

a , . .

Fermentasi merupakan proses pertumbuhan mikroorganisme pada suatu substrat
tertentu yang dapat merubah gula menjadi asam, gas, dan alkohol. Diamkan adonan
kue pancong yang telah di campurkan semua bahan sampai mengembang minimal }2
atau 30 menit
4. Pemanggangan

Pemanggangan makanan adalah teknik memasak dengan menggunakan panas
kering, biasanya di dalam oven atau alat panggang, tanpa atau dengan sedikit minyak.
Pada proses ini, panas mengelilingi makanan sehingga bagian luar menjadi matang,
kecokelatan, dan sering kali renyah, sementara bagian dalam tetap lembut.

5. Pengemasan

Pengemasan makanan adalah proses membungkus atau melindungi makanan
menggunakan bahan tertentu agar tetap aman, bersih, tahan lama, dan mudah
didistribusikan.

35  Prameter Pengamatan




24

35.1 Kadar Air

Pengujian kadar air kue pancong dengan penambahan labu kuning dilakukan
menggunakan metode gravimetri dengan proses pemanasan di dalam oven. Prinsip
metode oven adalah kehilangan berat yang terjadi pada pemanasan dengan suhu 130°C
selama | jam. Ditimbang cawan porselen yang telah dipanaskan di dalam oven selama
+ | jam, kemudian dimasukkan ke dalam desikator selama + 30 menit, setelah itu
ditimbang sebagai bobot cawan kosong. Sampel ditimbang 2 gram, dimasukkan ke
dalam cawan kosongn yang telah ditimbang dan diketahui bobotnya. Setelah itu,
dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 130°C % 3°C selama 1 jam. Setelah
pemanasan dalam oven, cawan dimasukkan ke dalam desikator selama 30 menit dan

ditimbang sebagai bobot akhir sampel (Fadhilah & Nurhalimah, 2024). Penentuan

Kadar Air Awal (Mi) Kadar air awal (Mi) dilakukan sebelum penyimpanan. Sampel 2

g dikeringkan pada oven suhu 105°C dalam tiga kali ulangan hingga berat konstan.
Hasil kadar air awal digunakan untuk koreksi perhitungan bobot bahan kering (Ws).

Penentuan Kadar Air Kritis (Mc) Penentuan kadar air kritis mengacu pada SNI

2973:2022 (Nur et al., 2025). Berikut perhitungan kadar air :

. Berat sampel awal — Berat sampel akhir
LChiiie ) Berat sampel awal e

3.5.2 Kaadar Abu
Kadar abu merupakan salah satu parameter penting dalam analisis kimia
bahan pangan yang digunakan untuk mengetahui kandungan mineral total dalam

suatu bahan. Kadar abu adalah residu anorganik yang tersisa setelah bahan dibakar
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pada suhu tinggi hingga seluruh komponen organiknya habis terbakar, sehingga

hanya menyisakan unsur mineral. Dalam analisis pangan, kadar abu memiliki

peranan yang sangat penting dalam menentukan mutu suatu bahan. Nilai kadar abu

yang tinggi dapat menunjukkan tingginya kandungan mineral, namun di sisi lain

juga dapat mengindikasikan adanya kontaminasi dari bahan asing seperti pasir atau
kotoran lainnya. Oleh karena itu, kadar abu sering digunakan sebagai indikator

tingkat kemurnian dan kualitas bahan pangan. Semakin tinggi kadar abu, maka
kualitas bahan pangan cenderung semakin rendah, terutama apabila nilainya
melebihi standar yang telah ditetapkan (Pangestuti & Darmawan, 2021).
Penentuan kadar abu umumnya dilakukan menggunakan metode gravimetri,
yaitu dengan cara membakar sampel dalam furnace pada suhu tinggi hingga

diperoleh berat konstan. Pada proses ini, komponen organik akan terurai menjadi

gas, sedangkan komponen anorganik akan tertinggal sebagai abu. Metode ini

banyak digunakan karena mampu memberikan hasil yang akurat dalam menentukan

jumlah mineral total dalam bahan.
Secara keseluruhan, kadar abu merupakan parameter yang sangat penting

dalam analisis pangan karena tidak hanya menunjukkan kandungan mineral, tetapi

juga mencerminkan kualitas, kemurnian, serta tingkat kebersihan suatu bahan. Oleh

karena itu, analisis kadar abu sangat diperlukan dalam penelitian pangan guna
memastikan bahwa produk yang dihasilkan memenuhi standar mutu yang telah
ditetapkan. Berikut perhitungan kadar Abu :

Berat abu
Kadar Abu (%) = ——————x 100%
Berat sampel
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3.5.2 Kadar Protein

Metode yang biasa digunakan untuk mengetahui kandungan kadar protein pada
kue pancong dengan penambahan labu kuning adalah metode Kjeldahl. Metode ini
bekerja dengan menentukan jumlah ogen total dalam sampel, yang kemudian
dikonversi menjadi kadar protein menggunakan faktor konversi tertentu. Keunggulan
metode Kjeldahl adalah kemampuannya untuk memberikan hasil yang akurat, dapat
diaplikasikan pada berbagai jenis pangan. Metode khajeldah merupakan teknik analisi
kuantitatif yang sederhana dan banyak digunakan untuk menentukan kadar nitrogen
total pada protein termaduk protein yang telah mengalami koagolasi akibat pemnasan
atau pengolahan dengan tahapan utama destruksi, destilasi sehingga hasil analisi
nitrogen dapat knnversi menjadi kadar protein menggunakan faktor konversi 6,25.
Sehingga pada studi kasus ini lakukan kadar protein pada kue pancong dengan
penambahan bubu labu kuning menggunakan analisa metode kjeldahl (Kimia &
Pendidikan, 2025). liaerikut perhitungan kadar protein :

(V Hel x N Hel) — (V NaOH X N NaOH) K 0,014 X 6,25

1009
Sampel o %

353 Kadar Antioksidan
kadar antioksidan adalah senyawa yang memiliki struktur molekul yang dapat

memberikan elektronnya kepada molekul radikal bebas tanpa terganggu sama sekali

fungsinya dan dapat memutus reaksi berantai dari radikal bebas (Pratiwi, 2023).
Metode yang digunakan untuk mengujikan antioksidan pada kue pancung dengan
penambahan menggunakan metode maserasi, yang merupakan proses penyaringan
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dengan cara sampel direndam dalam pelarut sampai meresap dan melunakkan susunan

sel, sehingga zat-zat mudah larut. Berikut perhitungan kadar antioksidan :

A Al
Antioksidan (%) = —TJao ¥ 100 %

Diketahui :
AO : Absorbansi Sampel Kontrol Negatif
Al : Absorbansi Sampel Uji
354 Uji Organoleptik

Uji organoleptik merupakan Metode ini juga dikenal sebagai uji sensori karena
berfokus pada penilaian karakteristik produk secara langsung melalui persepsi
inderawi. Dalam praktiknya, uji ini menjadi cara yang sederhana namun cukup efektif
untuk mengevaluasi kualitas awal suatu produk (Hidayat & Suryani, 2024).

ah satu metode yang umum digunakan dalam uji organoleptik adalah uji
hedonik, yaitu penilaian berdasarkan tingkat kesukaan panelis terhadap suatu produk.

Dalam pengujian ini, panelis memberikan tanggapan terhadap atribut sensori seperti
56

warna, rasa, aroma, dan tekstur. Penilaian dilakukan menggunakan skala hedonik lima

tingkat, mulai dari sangat tidak suka (1), tidak suka (2), cukup suka (3), suka (4), hingga

sangat suka (5), sehingga hasilnya dapat menggambarkan tingkat penerimaan

konsumen secara kuantitatif (Ramadhani & Wulandari, 2022).
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. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil Prameter Pengamatan
4.1.1 Analisis Kadar Air

Kadar air memang merupakan salah satu parameter penting dalam menentukan
mutu produk, terutama pada bahan pangan, karena berhubungan dengan daya simpan
dan pertumbuhan mikroorganisme. Secara umum,dar air yang lebih rendah dapat
menghambat pertumbuhan bakteri, jamur, dan reaksi kimia yang merusak. Hasil
analisis sidik ragam pada pembuatan kue pancong labu kuning da Lampiran 4
menunjukkan bahwa perlakuan memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap
variabel yang diamati.

Hasil pengamatan terhadap analisis kadar air kue pancong labu kuning dapat

dilihat pada Tabel 5 berikut ini:

Tabel 5. Hasil Analisi Kadar Air

Perlakuan Rata -rata (% )
P3=70% labu kuning 39,12 a
P2=060% labu kuning 4001 b
P1=50% labu kuning 4236 ¢
| POg9% labu kuning 4403 d

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata
menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5%

Hasil uji BNT pada taraf nyata 5% menunjukkan bahwa perlakuan P3

menghasilkan nilai rata-rata tertinggi dan berbeda nyata dibandingkan perlakuan

lainnya. Perlakuan P2 juga berbeda nyata dengan perlakuan P1 dan PO, sedangkan
perlakuan P1 tidak berbeda nyata dengan PO. Hasil tersebut menunjukkan bahwa
semakin tinggi konsentrasi labu kuning yang ditambahkan, maka semakin besar

pengaruhnya terhadap karakteristik produk yang dihasilkan.
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Tingginya nilai pada perlakuan P3 diduga disebabkan oleh penambahan labu
kuning dalam jumlah paling besar dibandingkan perlakuan lainnya. Penambahan u
kuning berpengaruh terhadap kadar air adonan, yang selanjutnya memengaruhi
karakteristik tekstur kue pancong.makjn tinggi jumlah labu kuning yang digunakan,
maka kadar air adonan juga cenderung meningkat karena labu kuning memiliki
kandungan air yang tinggi.

Hal ini sejalan dengan pendapat Dewi (2010) yang menyatakan bahwa
peningkatan jumlah labu kuning dapat meningkatkan kadar air produk. Selain itu,
Mercu , (2025) melaporkan bahwa u kuning memiliki kandungan air sebesar
90,78%, sehingga berkontribusi besar terhadap peningkatan kadar air dalam adonan.
Saeroji et al (2023) juga menyatakan bahwa labu kuning bersifat roskopis atau
mudah menyerap air karena kandungan gulanya yang tinggi, sehingga kadar airnya
lebih tinggi dibandingkan tepung tapioka.

Dengan demikian, apat disimpulkan bahwa penambahan labu kuning
memberikan pengaruh nyata terhadap karakteristik produk, terutama pada kadar air dan
tekstur kue pancong. Perlakuan P3 dengan konsentrasi  labu kuning tertinggi
menghasilkan nilai rata-rata ng tinggi dibandingkan perlakuan lainnya. Hal ini
menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan labu kuning, maka semakin besar
pula peningkatan kadar air adonan yang berpengaruh terhadap sifat fisik dan mutu

produk akhir
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a .
4.1.2 Analisis Kadar Abu

Analisis kadar abu dilakukan untuk mengetahui jumlah total mineral anorganik

yang terkandung dalam suatu bahan atau produk. Kadar abu merupakan sisa
pembakaran bahan organik yang mencerminkan kandungan mineral seperti kalsium,

kalium, magnesium, dan zat anorganik lainnya. Hasil analisis sidik ragam pada
pembuatan kue pancong labu kuning dapat dilihat pada Lampiran 5.

27
Hasil pengamatan terhadap analisis kadar abu kue pancong labu kuning dapat
dilihat pada Tabel 6 berikut ini:

Tabel 6. Hasil Analisis Kadar Abu

Perlakuan Rata-rata
P3 =70% labu kuning 162 a
P1=50% labu kuning 1,30 a
P2=060% labu kuning 146 b
M% labu kuning 1,10 ¢

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata
menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5%
Berdasarkan Tabel 6, kadar abu mengalami peningkatan seiring dengan

bertambahnya konsentrasi labu kuning yang ditambahkan pada produk. Perlakuan

PO sebagai kontrol menunjukkan kadar abu terendah yaitu sebesar 1,10%,
45
sedangkan kadar abu tertinggi diperoleh pada perlakuan P3 sebesar 1.62%. Hasil

s )
analisis ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa nilai F hitung lebih besar dari pada F

tabel pada taraf nyata 5%, sehingga dapat dinyatakan bahwa perlakuan penambahan

labu kuning memberikan pengaruh sangat nyata terhadap kadar abu produk dan
1
dilakukan uji lanjut BNT dengan tarat 5%.

Peningkatan kadar abu pada perlakuan Pl dan P2 menunjukkan bahwa

penambahan  labu kuning mulai memberikan kontribusi terhadap kandungan
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mineral produk. Labu kuning diketahui mengandung berbagai mineral, seperti
kalium dan fosfor, yang dapat meningkatkan kadar abu da produk olahan. Hal ini
sejalan dengan pendapat Santoso et al., (2013) yang menyatakan bahwa kandungan
mineral pada labu kuning berperan dalam meningkatkan kadar abu produk pangan.

Perlakuan P3 menghasilkan kadar abu tertinggi dibandingkan perlakuan
lainnya. ndisi ini menunjukkan bahwa peningkatan kadar abu tidak hanya
dipengaruhi oleh kandungan mineral dari bahan tambahan, tetapi juga oleh
perubahan kadar air selama proses pengolahan. Penurunan kadar air akibat proses
pemanasan atau penggorengan menyebabkan komponen padatan, termasuk
mineral, menjadi lebih terkonsentrasi sehingga nilai kadar abu meningkat.
Pernyataan ini didukung oleh narno (2008) yang menyatakan bahwa penurunan
kadar air dalam bahan pangan akan meningkatkan konsentrasi komponen padatan,
termasuk mineral.

Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa peningkatan kadar abu pada
perlakuan P3 dipengaruhi oleh tingginya kandungan mineral dari labu kuning serta
menurunnya kadar air selama proses pengolahan, sehingga konsentrasi mineral
dalam produk menjadi lebih tinggi.

4.13 Analisis Kadar Protein Kasar

Uji kadar protein bertujuan untuk menentukan jumlah kandungan protein
dalam suatu bahan atau produk pangan. Analisis ini penting karena tein
merupakan salah satu zat gizi utama yang berperan dalam pertumbuhan, perbaikan
jaringan tubuh, serta berbagai fungsi metabolisme. Hasil analisis sidik ragam pada

71
pembuatan kue pancong labu kuning dapat dilihat pada Lampiran 6.
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Hasil pengamatan terhadap analisis kadar protein kasar kue pancong labu
kuning dapat dilihat pada Tabel 7 berikut ini:

Tabel 7. Hasil Analisi Kadar Protein Kasar

Perlakuan Rata-rata
P3 =70% u kuning 6,10 a
P2=060% labu kuning 584 b
P1=50% labu kuning 502 ¢
Ed)% labu kuning 326 d

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata
menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5%

Berdasarkan Tabel 7, kadar protein kasar menunjukkan peningkatan seiring

dengan bertambahnya konsentrasi labu kuning yang ditambahkan pada produk.

Hasil analisis ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa nilai F hitung lebih besar

daripada F tabel pada taraf nyata 5%, sehingga dapat dinyatakan bahwa perlakuan
penambahan lbu kuning memberikan pengaruh sangat nyata terhadap kadar
protein kasar produk.

Peningkatan kadar protein dari perlakuan PO hingga P3 menunjukkan bahwa
semakin tinggi konsentrasi labu kuning yang digunakan, maka semakin besar
kontribusinya terhadap kandungan protein produk akhir. Perlakuan PO sebagai
kontrol memiliki kadar protein terendah yaitu sebesar 3.26% karena tidak
mendapatkan penambahan labu kuning. Sementara itu, perlakuan P1 hingga P3
mengalami peningkatan kadar protein secara bertahap, dengan nilai tertinggi
diperoleh pada perlakuan P3 sebesar 6,10%.

Peningkatan kadar protein tersebut berkaitan erat dengan kandungan gizi

2
yang terdapat pada labu kuning (Cucurbita moschata). Labu kuning merupakan
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salah satu bahan pangan lokal yang mengandung berbagai zat gizi, termasuk
protein, meskipun dalam jumlah relatif sedang. Penambahan labu kuning dalam
formulasi produk memberikan kontribusi terhadap peningkatan kandungan protein
total, terutama melalui penambahan komponen protein dari bahan tersebut serta
interaksinya dengan bahan lain dalam formulasi produk.

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian Fitriani et al. (2021) yang
menyatakan bahwa substitusi labu kuning pada berbagai produk olahan pangan,
seperti kue dan roti, mampu meningkatkan kandungan protein dan nilai gizi produk
secara signifikan seiring dengan meningkatnya konsentrasi penambahan. Selain itu,
Herawati & Nugroho, (2024) juga melaporkan bahwa penggunaan labu kuning pada
produk cookies dapat meningkatkan kadar protein sekaligus memperbaiki
karakteristik kimia produk.

Dengan demikian, apat disimpulkan bahwa penambahan labu kuning
memberikan pengaruh sangat nyata terhadap peningkatan kadar protein kasar
produk. makin tinggi konsentrasi labu kuning yang ditambahkan, terutama pada
perlakuan P3, maka semakin tinggi pula kadar protein yang dihasilkan. Oleh karena
itu, perlakuan tersebut dinilai paling baik dalam meningkatkan nilai gizi produk.
4.14 Analisis Kadar Antioksida

Analisis kadar antioksidan erupakan salah satu parameter penting dalam
penelitian pangan maupun bahan alam karena berkaitan langsung dengan kemampuan
suatu bahan am menangkal radikal bebas. Radikal bebas merupakan molekul tidak
stabil yang dapat menyebabkan kerusakan sel dan berkontribusi terhadap berbagai

penyakit degeneratif seperti kanker, diabetes, dan penyakit kardiovaskular. Oleh karena
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itu, keberadaan senyawa antioksidan dalam suatu bahan sangat diperlukan untuk

menjaga keseimbangan sistem biologis tubuh. Hasil analisis sidik ragam pada
pembuatan kue pancong labu kuning dapat dilihat pada lampiran 6.

Hasil pengamatan terhadap analisis kadar protein kasar kue pancong labu
kuning dapat dilihat pada Tabel 8 berikut ini:

Tabel 8. Hasil Analisi Kadar Antioksida

Perlakuan Rata-rata
P3 =70% labu kuning 10,13 a
P2=060% labu kuning 8,36 b
P1=50% labu kuning 730 ¢
Euﬁ)% labu kuning 208 d

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata
menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5%

Berdasarkan Tabel 8, nilai kadar antioksidan mengalami peningkatan seiring
bertambahnya konsentrasi labu kuning yang ditambahkan pada produk. Perlakuan PO
sebagai kontrol menunjukkan kadar antioksidan terendah yaitu sebesar 2,08%,

sedangkan perlakuan P3 menghasilkan kadar antioksidan tertinggi sebesar 10,13%.

Hasil analisis ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa nilai F hitung lebih besar

daripada F tabel pada taraf nyata 5%, sehingga dapat dinyatakan bahwa perlakuan

penambahan  labu kuning memberikan pengaruh sangat nyata terhadap kadar

antioksidan produk.
Peningkatan aktivitas antioksidan pada setiap perlakuan menunjukkan bahwa

semakin tinggi konsentrasi labu kuning yang digunakan dalam formulasi kue
pancong, maka semakin tinggi pula aktivitas antioksidan yang dihasilkan. Hal ini

disebabkan karena labu kuning mengandung berbagai senyawa bioaktif yang berperan
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sebagai antioksidan, seperti karotenoid (o-karoten, B-karoten, dan B-cryptoxanthin),
senyawa fenolik, serta flavonoid.

Penelitian Tutik (2021) menyatakan bahwa labu kuning memiliki kandungan (3-

karoten yang tinggi dengan ivitas antioksidan sangat kuat, ditunjukkan oleh nilai
ICs sebesar 30,75 pg/mL, sehingga efektif dalam menangkal radikal bebas. Pada
perlakuan PO yang tidak mendapat penambahan labu kuning, kadar antioksidan
menjadi yang terendah karena tidak adanya tambahan senyawa bioaktif dari labu
kuning. Sebaliknya, perlakuan P3 dengan konsentrasi labu kuning tertinggi
menghasilkan kadar antioksidan paling tinggi, yang menunjukkan bahwa peningkatan
jumlah  labu kuning berkontribusi langsung terhadap meningkatnya kandungan
senyawa antioksidan dalam produk.

Tingginya aktivitas antioksidan pada perlakuan P3 diduga berasal dari
meningkatnya akumulasi senyawa fenolik, flavonoid, dan karotenoid dalam produk.
Senyawa-senyawa tersebut berfungsi sebagai donor elektron atau atom hidrogen yang
mampu menetralkan radikal bebas, sehingga dapat menghambat proses oksidasi. Hal
ini sejalan dengan pendapat Anggreni (2024)yang menyatakan bahwa senyawa fenol
dan flavonoid berperan penting dalam aktivitas antioksidan karena mampu bertindak
sebagai pereduksi sekaligus penangkap radikal bebas. Oleh karena itu, gmakin tinggi
kandungan senyawa fenolik dan flavonoid dalam suatu bahan, maka semakin tinggi
pula aktivitas antioksidannya.

Berdasarkan hasil pengujian kimia yang telah dilakukan, data dari masing-masing
perlakuan selanjutnya disajikan dalam bentuk diagram untuk mempermudah

interpretasi hasil. Penyajian dalam bentuk grafik ini bertujuan untuk memberikan
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gambaran yang lebih jelas mengenai perbandingan antarperlakuan. Grafik hasil uji
kimia yang menunjukkan perbandingan kue pancong dengan penambahan labu

kuning terhadap parameter kadar air, kadar abu, kadar protein kasar, dan kadar

antioksidan dapat dilihat pada Gambar 4.

Uji Kimia Kue Pancong Dengan Penambahan Labu

Kuning
50 i
P
30
20
10 A e
. soss ammm —mEN
adar Air Kadar Abu Kadar Protein kadar

WP0 mPKamP2 ®WP3 Antioksidan
Gambar 3. Grafik Hasil Uji Kimia

42  Hasil Prameter Uji Organoletptik

42.1 Analisis groma

Hasil uji organoleptik terhadap aroma bertujuan untuk mengetahui tingkat
respons panelis terhadap tingkat kesukaan pada kue pancong dengan penambahan
labu kuning. ata hasil pengamatan secara rinci dapat dilihat pada Lampiran 8.
Sementara itu, pengaruh penambahan labu kuning terhadap aroma kue pancong

disajikan pada Tabel 9 berikut.

Tabel 9. Analisis Aroma

Perlakuan Rata-rata
P1=50% labukuning 4,30 a
P2=060% labu kuning 380 a
P3=70% labu kuning 355 b
Eu()% labu kuning 2,95 c

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata
menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5%
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Berdasarkan data pada Tabel 9, tingkat kesukaan panelis terhadap aroma kue

pancong menunjukkan rbedaan antar perlakuan. Perlakuan P1 memiliki nilai
rata-rata tertinggi yaitu 4,30 (notasi a), diikuti oleh P2 3,80 dan P3 3,55 dengan
notasi yang sama (b),angkan nilai terendah terdapat pada perlakuan PO sebesar
295 (notasi ¢). Perbedaan notasi ini nunjukkan bahwa perlakuan memberikan
pengaruh nyata terhadap karakteristik aroma produk. Hasil analisis ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa nilai F hitung lebih besar dari pada F tabel pada taraf nyata 5%,
sehingga dapat dinyatakan wa perlakuan penambahan labu kuning tmemberikan
pengaruh sangat nyata terhadap kadar aroma produk.sehingga dilakukan uji lanjut BNT
dengan taraf 5%.

Tingginya tingkat kesukaan pada perlakuan P1 menunjukkan bahwa
penambahan labu kuning pada konsentrasi tertentu mampu menghasilkan aroma
g paling disukai panelis. Hal ini diduga karena pada konsentrasi tersebut, aroma
khas labu kuning berpadu secara seimbang dengan aroma dasar kue pancong,
sehingga menghasilkan aroma yang lebih menarik tanpa menimbulkan kesan terlalu
kuat. Aroma yang seimbang ini menjadi faktor penting dalam meningkatkan
penerimaan sensoris produk.

Sebaliknya, perlakuan PO yang tidak mengandung labu kuning
menghasilkan aroma yang relatif kurang khas, sehingga tingkat kesukaan panelis
lebih rendah. Sementara itu, pada perlakuan P2 dan P3, meskipun terjadi

1
peningkatan dibandingkan PO, nilai kesukaan aroma tidak lebih tinggi dari P1. Hal

ini diduga karena penambahan labu kuning dalam jumlah yang lebih besar




38

menyebabkan aroma menjadi lebih dominan dan cenderung terlalu kuat, sehingga

menurunkan tingkat penerimaan panelis.

Hal yang terjadi ini sesuai %ngan penelitian Pritama et al. (2021) yang
menyatakan bahwa penambahan labu kuning dalam produk pangan dapat
meningkatkan aroma khas, namun pada konsentrasi tertentu aroma tersebut masih
dapat diterima dengan baik oleh panelis, sedangkan pada konsentrasi yang terlalu
tinggi justru dapat menurunkan tingkat kesukaan. Selain itu, penelitian oleh D et al.
(2022) juga menunjukkan bahwa penambahan labu kuning berpengaruh terhadap
sifat sensori produk, terutama aroma, dimana konsentrasi optimal menghasilkan
tingkat kesukaan tertinggi.

Aroma khas labu kuning sendiri berasal dari senyawa volatil dan komponen
karotenoid yang dapat memberikan karakter aroma khas pada produk pangan.

21
Menurut Men et al. (2020), labu kuning mengandung senyawa bioaktif yang tidak

hanya berperan dalam nilai gizi tetapi juga memengaruhi karakteristik sensoris

seperti aroma dan warna.

Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa penambahan labu kuning
memberikan pengaruh nyata terhadap aroma kue pancong. Perlakuan Pl
merupakan perlakuan terbaik karena menghasilkan aroma yang paling disukai oleh
panelis. Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan labu kuning dalam jumlah yang

tepat mampu menghasilkan aroma yang optimal dan meningkatkan daya terima

produk.
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422 Analisis Warna

Warna merupakan atribut sensori primer yang berperan penting dalam
membentuk persepsi awal konsumen terhadap mutu suatu produk pangan. Hasil

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan yang diberikan tidak berpengaruh nyata
terhadap warna produk, yang mengindikasikan bahwa variasi perlakuan belum
mampu memodifikasi karakteristik visual produk secara signifikan. Dari tabel

analisis organoleptik warna pada kue pancong dengan penambahan labu kuning

menunjukan f hitung lebih kecil dari f tabel maka tidak di lakukan uji lanjut BNT

taraf 5%. Data hasil pengamatan secara rinci dapat dilihat pada Lampiran 8.

Sementara itu, Hasil pengamatan terhadap analisis warna kue pancong labu kuning
dapat dilihat pada Tabel 10 berikut ini:

Tabel 10. Analisi Warna

Perlakuan Rata-rata
P1=50% au kuning 4,70 a
P2=060% labu kuning 4,60 a
P3=70% labu kuning 4 .45 ab
Ea{)% labu kuning 295 b

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata
menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5%

Berdasarkan data pada tabel, tingkat kesukaan panelis terhadap aroma kue
pancong menunjukkan perbedaan antar perlakuan. dimana P1 memperoleh nilai
tertinggi (4,70), diikuti P3 (4,60), P2 (4 45), dan PO sebagai kontrol memiliki nilai
terendah (2,95). Hasil analisis ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa nilai F hitung
lebih besar dari pada F tabel pada taraf nyata 5%, sehingga dapat dinyatakan wa
perlakuan penambahan labu kuning memberikan pengaruh nyata terhadap kadar

warna produk.
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Kecenderungan meningkatnya kesukaan terhadap warna pada perlakuan yang
diberi  labu kuning berkaitan dengan dungan pigmen karotenoid, terutama [-
karoten, yang memberikan wamna kuning hingga oranye pada produk. Semakin tinggi
nsentrasi labu kuning, wama produk cenderung menjadi lebih cerah dan menarik.
Namun, pada penelitian ini perbedaan warna antar perlakuan tidak terlalu mencolok,
sehingga secara statistik tidak menunjukkan perbedaan nyata.

Selain itu, proses pemanasan selama pengolahan juga berperan dalam
pembentukan warna melalui aksi pencokelatan non-enzimatis (reaksi Maillard), yaitu
interaksi antara gula reduksi dan protein yang menghasilkan warna kuning
kecokelatan. Reaksi ini dapat menyebabkan warna produk antar perlakuan menjadi
relatif seragam, sehingga tingkat kesukaan panelis tidak berbeda signifikan.

sil ini sejalan dengan penelitian Millati, et al. (2020) yang menyatakan bahwa
penambahan labu kuning dapat meningkatkan intensitas warna kuning alami pada
produk karena kandungan B-karoten. Selain itu, Penelitian lain oleh penelitian lain oleh
Nurjanah (2020) menunjukkan bahwa fortifikasi labu kuning pada produk pangan
meningkatkan nilai wama kuning. ngan demikian, dapat disimpulkan bahwa
penambahan labu kuning berkontribusi dalam meningkatkan warna produk menjadi
lebih menarik, meskipun secara statistik dak memberikan pengaruh nyata terhadap
tingkat kesukaan panelis.

423 Analisis Tekstur
Uji panelis tekstur adalah suatu metode penilaian yang dilakukan oleh

sekelompok orang (panelis) untuk mengamati dan mendeskripsikan sifat tekstur

suatu produk, terutama makanan, dengan menggunakan indera peraba dan perasa
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di mulut. Dalam pengujian ini, panelis mencicipi atau menyentuh sampel, kemudian
memberikan penilaian berdasarkan apa yang mereka rasakan, seperti keras atau
lunaknya produk, tingkat kekenyalan, hingga kelengketannya. ta hasil
pengamatan secara rinci dapat dilihat pada Lampiran 9. Sementara itu, sil
pengamatan terhadap analisis tekstur kue pancong labu kuning dapat dilihat pada
Tabel 11 berikut ini:

Tabel 11. Analisis Tekstur

Perlakuan Rata-rata
P1=50% labukuning 460 a
P2=060% labu kuning 350 b
P3=70% labu kuning 335 ¢
Ed)% labu kuning 2.80 d

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata
menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5%

Berdasarkan nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur, perlakuan

P1 memperoleh nilai tertinggi yaitu sebesar 4,60, diikuti oleh P2 sebesar 3,50, P3

sebesar 3,35, dan PO sebesar 2,80. Namun, hasil uji lanjut BNT pada taraf nyata 5%

menunjukkan bahwa seluruh perlakuan memilikisi huruf yang sama (a), sehingga
perbedaan antarperlakuan tidak signifikan secara statistik. Hasil ini menunjukkan
bahwa secara umum panelis memberikan penilaian yang relatif sama terhadap tekstur
produk pada semua perlakuan.

Tidak adanya perbedaan nyata antarperlakuan diduga karena perbedaan
komposisi bahan yang digunakan belum cukup besar untuk menghasilkan perubahan
tekstur yang signifikan. Tekstur produk pangan dipengaruhi oleh berbagai faktor,

seperti kandungan air, komposisi bahan penyusun, serta proses pengolahan. Apabila
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perubahan perlakuan tidak memberikan pengaruh yang berarti terhadap faktor-faktor
tersebut, maka tekstur produk yang dihasilkan cenderung tetap serupa.

Perlakuan Pl yang memiliki nilai tertinggi diduga menghasilkan tekstur yang
lebih lembut dan sedikit lembab sehingga lebih disukai oleh panelis. Kondisi ini
berkaitan dengan kandungan air, serat, dan pektin pada labu kuning yang mampu
meningkatkan daya ikat air dalam adonan sehingga tekstur produk menjadi lebih
empuk. Sebaliknya, pada perlakuan P2 dan P3, peningkatan jumlah labu kuning tidak
diikuti dengan peningkatan tingkat kesukaan panelis. Hal ini diduga karena ar air
yang terlalu tinggi menyebabkan tekstur produk menjadi lebih lembek.

tersebut sejalan dengan penelitian Muliananda & Sofyaningsih, (2024)
yang menyatakan bahwa penambahan labu kuning dapat memengaruhi kualitas
tekstur produk, namun dalam beberapa kondisi perbedaan antarperlakuan tidak
menunjukkan perbedaan sensoris yang nyata karena masih berada dalam rentang
penerimaan panelis. Selain itu, peningkatan konsentrasi labu kuning juga dapat
memengaruhi struktur produk dan menurunkan tingkat kekenyalan apabila tidak
diimbangi dengan bahan pembentuk struktur seperti tepung.

Hasil penelitian ini juga menunjukkan bahwa bahan utama seperti tepung,
santan, dan telur memiliki peranan yang lebih dominan dalam pembentukan struktur
tekstur dibandingkan labu kuning. Dalam formulasi produk, labu kuning lebih
berfungsi sebagai bahan pendukung yang memengaruhi kelembutan dan kelembaban
tekstur, bukan sebagai komponen utama pembentuk struktur.

Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa penambahan labu kuning tidak

memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan tekstur produk. Meskipun
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terdapat perbedaan nilai rata-rata antarperlakuan, secara statistik tekstur produk masih
dianggap sama oleh panelis. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan labu kuning

hingga konsentrasi tertentu masih dapat diterima tanpa menyebabkan perubahan
tekstur yang signifikan.

424 Analisis Rasa
Uji rasa atau uji organoleptik merupakan salah satu metode evaluasi mutu

pangan yang digunakan untuk menilai kualitas suatu produk berdasarkan pancaindra

manusia, terutama indera perasa, penciuman, dan penglihatan. Pengujian ini berfungsi
untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap suatu produk, meliputi

aspek rasa, aroma, tekstur, dan warna. Dalam industri pangan, uji rasa menjadi

parameter penting karena menentukan apakah suatu produk dapat diterima atau ditolak

oleh konsumen. Hasil pengamatan terhadap analisis rasa kue pancong labu kuning

dapat dilihat pada Tabel 12 berikut ini:

Tabel 12. Analisis Rasa

Perlakuan Rata-rata
Pl=50% @u kuning 4770 a
P2=060% labu kuning 430 a
P3=70% labu kuning 395 ab
Euﬁ% labu kuning 325 bc

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang B:lak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata
menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5%

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan penambahan labu

kuning tidak memberikan pengaruh nyata terhadap parameter rasa. Hal ini ditunjukkan

14
oleh nilai F hitung (0,02) yang lebih kecil dibandingkan F tabel pada taraf 5%, sehingga

dapat disimpulkan bahwa variasi perlakuan belum mampu memberikan perubahan

yang signifikan terhadap respon panelis.




Secara deskriptif, terdapat perbedaan nilai rata-rata antar perlakuan, dimana
perlakuan P1 (4,70) menunjukkan tingkat kesukaan tertinggi, diikuti oleh P2 (4,30),P3
(3,95), dan PO (3.25). Nilai tertinggi pada Pl mengindikasikan bahwa penambahan
labu kuning dalam jumlah tertentu mampu memberikan cita rasa yang lebih disukai,
terutama karena adanya rasa manis alami serta senyawa volatil yang berkontribusi
terhadap flavour produk.

Namun demikian, peningkatan konsentrasi pada perlakuan P2 dan P3 tidak
diikuti dengan peningkatan kesukaan panelis. al ini diduga karena rasa khas labu
kuning menjadi terlalu dominan sehingga menurunkan keseimbangan rasa produk.
Ketidakseimbangan ini dapat menyebabkan penurunan penerimaan panelis, terutama
jika rasa tambahan menutupi cita rasa utama produk.

Fenomena ini sejalan dengan penelitian Nuraini ( 2024) yang menyatakan
bahwa penambahan labu kuning memberikan kontribusi terhadap flavour, namun
tidak selalu menghasilkan perbedaan nyata terhadap tingkat kesukaan panelis karena
karakteristik rasa yang masih serupa antar perlakuan.

Selain itu, penelitian Ulfah Zahra Pramono (2025), menunjukkan bahwa
peningkatan konsentrasi labu kuning dapat mempengaruhi profil rasa produk, tetapi
tidak selalu diikuti dengan perbedaan signifikan karena panelis cenderung memberikan
respon yang relatif homogen pada produk dengan karakteristik yang tidak jauh
berbeda. Tidak adanya perbedaan nyata pada penelitian ini juga menunjukkan bahwa
bahan dasar seperti gula, santan, dan tepung memiliki peran yang lebih dominan dalam

membentuk rasa dibandingkan bahan tambahan. Selain itu, keterbatasan sensitivitas
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indera pengecap dalam mendeteksi perubahan kecil juga menjadi faktor penyebab
tidak signifikannya hasil uji statistik.

Dengan demikian, meskipun terdapat perbedaan nilai rata-rata antar perlakuan,
secara statistik perlakuan tidak memberikan pengaruh nyata terhadap parameter rasa.
ini menunjukkan bahwa penambahan labu kuning masih berada dalam batas
toleransi penerimaan panelis sehingga menghasilkan tingkat kesukaan yang relatif
seragam.

Berikut untuk memperjelas hasil uji organoleptik yang telah dilakukan, data
disajikan dalam bentuk grafik. Berdasarkan hasil penelitian, grafik yang menunjukkan

studi perbandingan kue pancong dengan penambahan terhadap penilaian sensori

meliputi aroma, warna, tekstur, dan rasa dapat dilihat pada Gambar 5 berikut:

Uji Organoleptik

PO P1

Aromse

=]

Tekstur

11
Gambar 4. Grafik Hasil Uji Organoleptik
Berdasarkan Gambar 5, hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa terdapat

perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap parameter aroma, warna, tekstur, dan rasa

pada masing-masing perlakuan. Secara umum, perlakuan P1 50%  labu kuning
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menunjukkan nilai tertinggi pada hampir seluruh parameter organoleptik, terutama
pada aroma, tekstur, dan rasa.

Pada parameter aroma, perlakuan Pl memiliki nilai tertinggi dibandingkan
perlakuan lainnya, yang menunjukkan wa penambahan labu kuning dalam jumlah
sedang mampu menghasilkan aroma yang paling disukai panelis. Pada parameter

warna, meskipun tidak berbeda nyata, perlakuan P1 tetap menunjukkan nilai rata-rata

tertinggi. Hal yang sama juga terjadi pada tekstur dan rasa, dimana lakuan Pl
memiliki tingkat kesukaan paling tinggi dibandingkan perlakuan lainnya.

Sementara itu, perlakuan P3 (70%) cenderung mengalami penurunan tingkat
kesukaan pada beberapa parameter, yang diduga disebabkan oleh aroma dan rasa labu
kuning yang terlalu dominan serta tekstur yang lebih lembek akibat kadar air yang
tinggi.

Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa perlakuan terbaik berdasarkan uji
organoleptik adalah P1 (50% lbu kuning), karena memberikan keseimbangan yang

paling baik antara aroma, wama, tekstur, dan rasa serta memiliki tingkat penerimaan

panelis tertinggi.
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V. PENUTUP

51 Kesimpulan

Penambahan labu kuning pada kue pancong berpengaruh nyata terhadap
sifat kimia dan karakteristik organoleptik. Peningkatan konsentrasi labu kuning
cenderung meningkatkan ar air, kadar protein kasar dan aktivitas antioksidan,
serta memengaruhi warna, aroma, tekstur, dan rasa produk. Penambahan labu
kuning sebesar 50 %/bb cenderung paling disukai karena menghasilkan aroma,
warna tekstur da rasa yang lebih baik dari 4 perlakuan perbandingan. Perlakuan
optimum menunjukkan keseimbangan antara mutu kimia dan penerimaan sensoris
tertinggi. Dengan demikian, labu kuning berpotensi meningkatkan nilai gizi dan
daya terima kue pancong sebagai pangan lokal.
52 Saran

Disarankan untuk penelitian selanjutnya mengkaji variasi konsentrasi labu
kuning yang lebih luas serta menambahkan analisis kandungan gizi lain dan daya
simpan produk guna memperoleh kualitas yang lebih optimal. Selain itu, penerapan

pada skala industri dan analisis kelayakan usaha juga perlu dilakukan agar inovasi

kue pancong berbasis labu kuning dapat dikembangkan secara komersial.
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DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Kue Pancong

Pengupasan

Pencucian

Pengirisan

Pencampuran bahan

fermentasi

52

Pemanggangan |3




Lampiran 2. Dokumentasi Bahan Pengolahan Kue Pancong
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Bahan-bahan pengolahan
kue pancong labu kuning

Telor

Labu kuning
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Lampiran 3. Dokumentasi Gambar Pengolahan Kue Pancong

Penimbangan Penimb 1 Pencairan Labu kuning yang
tepung chimbangan gula margarin telah dikukus

Kue pancong Kue pancong
labu kuning P3 labu kuning PO

labu kuning pemanggangan
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Lampiran 4. Analisis Statistik Kadar Air

Ulangan Total
Perlakua 1 2 3 Rata-Rata
PO 3941 3896 | 3899 | 117,36 | 39,12
P1 3992 40,01 40,11 | 120,04 | 40,01
P2 42,17 | 4229 4263 | 127,09 | 42,36
P3 44,01 | 4397 | 44,12 ] 132,10 | 44,03
Total 165,51 | 165,23 | 16585 | 496,59 | 41,38

_496,59?
12

= 20.550,14

JK Total = 20.595,36 — 20.550,14 = 45,22

JK Perlakuan = 20.595,09 — 20.550,14 = 44,95

JK Sisa = 45,22 — 44,95 = 0,27

Sumber DB K KT FHitng | @ 0

Keragaman (5%)
Perlakuan 3 44 95 14.98 14.95 407
Galat (Sisa) 8 0.27 0.03
Total 11 4522

BNT = 231 |- X§,03 = 2,31 ,/0,02 =2,31X 0,141 = 0,33
Perlakuan Rata -rata (% )

P3=70% labu kuning 39,12 a
P2=060% labu kuning 4001 b

P1=50% labu kuning 4236 ¢

P0=0% labu kuning 44 03 d

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata
menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5%
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Lampiran 5. Analisi Statistik Kadar Abu

Ulangan Total
Perlakua 1 2 3 Rata-Rata

PO 0,99 1,12 121 3,32 | 1,10
Pl 1,31 1,29 132 392|130
P2 1,45 1.45 149 439|146
P3 1,53 1,66 1,67 486 | 1,62

Total 5,28 5,52 5,69 16,49 | 549

fk 16.49° 22.6600
12 T

JKT = 23.1317 — 22.6600 = 0.4717
JKP =23.0934 - 22.6600 = 0.4334
JK Sisa=0,4717 — 04334 = 0.0383

Sumber DB K KT FHitung | | 20!
Keragaman (5%)
Perlakuan 3 0.4334 0.144 28.8 407
Galat (Sisa) | 8 0.0383 0.005
Total 11 04717

'ZXD,UUS
BNT = 2,31 —3 = 2,31 4/0,00333 =2,31X0,0577 = 0,133

Perlakuan Rata-rata
P3 =70% labu kuning 1,62a
P1=50% labu kuning 1,30 a
P2=60% labu kuning 146 b
P0=0% labu kuning 1,10 ¢

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata
menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5%




Lampiran 6. Analisis Kadar Protein Kasar
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Perlakua Ulangan Total
1 2 3 Rata-Rata
PO 3,27 3,11 342 0,80 13,26
P1 5,06 4,99 502 1507 | 502
P2 5,79 5,92 581 17,52 | 584
P3 6,27 6.01 6,03 18,31 | 6,10
Total 20,39 20,03 2028 60,70 | 5,05
tk = il = 307.0408
12 '
JKT = 321.886 — 307.040 = 14.846
JKP =321.783-307.040 = 14.743
JK Sisa=14.846-14.743 =0.103
Sumber F tabel
DB K KT F Hit
Keragaman J tung (5%)
Perlakuan 3 14,743 49143 4.90 4,07
Galat (Sisa) 8 0.103 00128
Total 11 14 846

2X0,0128
BNT = 2,31 —3 = 2,31,/0,00853 = 0,09237 = 0,2133 = 0,213

Perlakuan Rata-rata
P3 =70% labu kuning 6,10 a
P2=060% labu kuning 584 b
P1=50% labu kuning 502 ¢
PO=0% labu kuning 326 d

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata
menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5%
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Lampiran 7. Analisis Kadar Antioksidasi

Ulangan Total
Perlakua | 2 3 Rata-Rata
PO 1,99 2,11 2,14 6,24 | 208
P1 1,27 7.34 729 2190|730
P2 8,09 8.08 891 25,08 | 8.36
P3 10,04 10,15 10,21 30,40 | 10,13
Total 2739 | 27,68 | 2855 83,62 | 691

= 83,622
12

= 582,69

JKT = 691,13 — 582,69 = 108,44
JKP = 690,57-582,69 = 107 88

JK Sisa =108,44-107,88 = 0,56

Sumber . F tabel
Keragaman DB JK KT F Hitung (5%)
Perlakuan 3 107 .88 3596 35.89 4.07
Galat (Sisa) 8 0.56 0.07
Total 11 108 44
’2 X007
BNT = 2,31 3 = 2,31,/0,0467 = 2,31 x 0,216 = 0,50
Perlakuan Rata-rata
P3 =70% labu kuning 10,13 a
P2=60% labu kuning 8,36 b
P1=50% labu kuning 730 ¢
PO=0% labu kuning 208 d

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata
menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5%

Lampiran 8. Analisis Organoleptik Aroma

. P | NO | Perlakuan | Total Perlakuan




A PO | PI | P2 | P3 | Yi | Eiy2ij | Yij
N TRE 4 3 3 13 3 169
E RE 5 4 4 16 66 256
L E 4 4 4 5 57 225
I 4 |3 4 4 5 16 66 256
S 5 |3 5 4 5 17 75 289
6 |3 4 4 3 14 50 196
7 |4 5 4 3 16 66 256
8 |3 4 4 3 14 50 196
o |4 1 1 1 16 61 256
10 |3 4 4 4 15 57 205
THE 4 4 5 16 66 256
2 |2 4 5 2 13 49 169
13 |3 1 4 3 14 50 196
14 |2 5 4 3 14 54 196
5 |3 5 3 4 5 59 205
16 |2 4 4 3 13 45 169
17 |3 1 3 3 13 3 169
18 |3 4 3 3 13 83 169
19 |3 4 3 3 13 83 169
20 |3 5 4 4 16 66 256
Y (59 |8 |76 |71 |29
o LEi2i 179 374 204 (265 | 1112
Sampel | Yi2 | 3481|7396 [ 5776 | 5041 | 73.674
Rata- | 5 o5 | 43 | 38 | 355
rata
2922
fic = = 1.065,8

80
JKT = 1.112 — 1.065 = 0.047

JKP=1.074-1.065 = 0.009

JK Sisa=0.047 —0.009 =0.038
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Sumber . F tabel
Keragaman DB JK KT F Hitung (5%)
Perlakuan 3 0.009 0.003 6 2,73
Galat (Sisa) | 76 0.038 0.0005
Total 79 0.047

2 X 0,0005
BNT = 2,31 >0 - 2,31,/0,00005 = 2,31 x 0,00707 = 0,163
Perlakuan Rata-rata

P1=50% labu kuning 430 a
P2=060% labu kuning 3,80 a
P3=70% labu kuning 355 b
PO=0% labu kuning 295 c

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata
menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5%




Lampiran 9. Analisis Organoleptik Warna

NO Perlakuan Total Perlakuan
PO P1 P2 P3 Yi Eiy2ij Yij2
1 3 4 4 3 14 66 196
2 2 5 5 5 17 54 289
3 4 4 4 5 17 66 289
4 4 4 4 5 17 47 289
P 5 3 5 4 4 16 84 256
A 6 2 4 3 5 14 84 196
N 7 3 5 4 4 16 84 256
E 8 3 5 3 2 13 75 169
L 9 3 5 5 5 18 84 324
I 10 |3 5 5 5 18 79 324
S 11 |3 5 5 5 18 79 324
12 |3 4 5 5 17 84 289
13 |3 5 5 5 18 59 324
14 |2 5 5 5 17 84 289
15 |2 5 5 5 17 91 289
16 |3 5 5 5 18 75 324
17 |3 5 3 4 15 66 225
18 |3 5 5 5 18 54 324
19 |4 5 5 5 19 66 361
20 |3 4 5 5 17 47 289
Yj |59 94 89 92 280
Total Eij_2ii 181 181 407 436 1205
Yij2 | 3481 | 8836 | 7921 | 8464
Sampel Rata.
2,95 4.7 445 46
rata
28072
tk = =980

80
JKT = 1.205 — 980 = 225

JKP=1.106 -980 =126

JK Sisa=215-126 =89
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Sumber . F tabel
Keragamsn DB JK KT F Hitung (5%)
Perlakuan 3 126 42 359 2,73
Galat (Sisa) |76 89 1.17
Total 79 215

2X1171
BNT = 2,31 %0 = 2,31,0,1171 = 2,31 x 0,3422 = 0,79
Perlakuan Rata-rata
P1=50% labukuning 4,70 a
P2=060% labu kuning 4,60 a
P3=70% labu kuning 445 ab
PO=0% labu kuning 295 b

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata
menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5%




Lampiran 10. Analisis Organoleptik Tekstur
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NO Perlakuan Total Perlakuan
PO P1 P2 P3 Yi Eiy2ij Yij2
1 3 4 2 2 11 33 121
2 2 5 4 3 14 54 196
3 3 4 1 4 12 42 144
4 3 4 4 4 15 57 225
P 5 2 4 4 4 14 52 196
A 6 2 5 4 3 14 54 196
N 7 5 5 5 4 19 91 361
E 8 3 5 4 3 15 59 225
L 9 3 4 3 3 13 43 169
I 10 |2 4 3 3 12 38 144
S 11 2 4 3 2 11 33 121
12 |2 5 3 3 13 47 169
13 |3 5 4 3 15 59 225
14 |3 5 4 3 15 59 225
15 |3 4 4 4 15 57 225
16 |3 5 5 3 16 68 256
17 1 5 4 4 14 58 196
18 |4 5 4 4 17 73 289
19 |4 5 1 4 14 58 196
20 |3 5 4 4 16 66 256
Yj |56 92 70 67 285
Total Eij2ij [ 172 428 268 233 1101
Yij2 | 3.136 | 8464 | 4900 | 4489
Sampel Rata-
rata 2.8 46 35 335
2852
tk = = 1.015

80

JKT = 1.101 — 1.015 = 86

JKP=1033-1015=18

JK Sisa=86— 18 =68
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Sumber . F tabel
Keragaman DB JK KT F Hitung (5%)
Perlakuan 3 18 6 6.74 2,73
Galat (Sisa) 76 68 0.89
Total 79 86

BNT = 2,31 % = 2,31 v/0.089 = 2,31 x 0,298 = 0,688

Perlakuan Rata-rata
P1=50% labukuning 460a
P2=060% labu kuning 350 b
P3=70% labu kuning 335 ¢
PO=0% labu kuning 2.80 d

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata

menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5%




Lampiran 11. Analisis Organoleptik rasa
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NO Perlakuan Total Perlakuan
PO P1 P2 P3 Yi Eiy2ij Yij2
1 3 4 2 2 11 33 121
2 3 5 5 4 17 75 289
3 4 5 4 5 18 82 324
4 3 5 4 4 16 66 256
P 5 3 5 5 4 17 75 289
A 6 3 5 5 5 18 84 324
N 7 3 4 4 3 14 50 196
E 8 4 5 4 4 17 73 289
L 9 3 4 4 4 15 57 225
| 10 |3 4 4 4 15 57 225
S 11 |3 4 4 5 16 66 256
12 |3 4 5 3 15 59 225
13 |4 5 5 4 18 82 324
14 |3 5 5 4 17 75 289
15 |4 5 5 3 17 75 289
16 |3 5 4 4 16 66 256
17 |3 5 4 4 16 66 256
18 |3 5 4 4 16 66 256
19 |3 5 4 4 16 66 256
20 |4 5 5 5 19 01 361
Yj |65 04 86 79 324
Total Eij_2ii 215 446 380 323 1.364
Yij2 | 4.225 | 8836 | 7396 | 6.241 | 26.698
Sampel Rata.
3,25 4,7 473 305
rata
3242
tk = =1.312

80

JKT = 1.364 — 1.312 = 51,8

JKP =1.334-1.312=22.70

JK Sisa=51.8-22.70 =29.1
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Sumber . F tabel
Keragaman DB JK KT F Hitung (5%)
Perlakuan 3 22.70 757 19.92 2,73
Galat (Sisa) | 76 29.1 038
Total 79 51.71
2X0,38
BNT = 2,31 T 2,31 v0.038 = 2,31 x 0,19494 = 0,4503
Perlakuan Rata-rata

P1=50% labukuning 470 a
P2=60% labu kuning 430 a
P3=70% labu kuning 395 ab
PO=0% labu kuning 3.25 be

Ket: Angka-angka dengan huruf kecil yang terletak pada lajur yang sama berbeda sangat tidak nyata

menurut uji lanjut BNT pada pada taraf 5%
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