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OPTIMASISUBSTITUSI TERIGU DEiJGAN TEPUNG LABU KUtilNc (Cucurbita moschata)
PA.DA PRODUK BiSKUIT

Hastami Murdiningsih dan Fajriyati Mas,ud
Jurusan Teknik Kimia, potiteknik ttlegeri tJjitng pandang

Abstrak
Labu kuning sangat potensial diolah menjadi tepung labu kuning untuk selanjutnya
digunakan sebagai pettsubtitusi terigu pada berbagai prcduk olahan pangan, misalnya
pada prociuk biskuit. Penelitian ini bertuluan untuk mengoptimasi suhu dan lama
pengeringan labu kuning dalam pembuatan tepung labu kuning, produk terbaik yang
diperoleh seianiutnya digunakan sebagai pensubstitusi te;'igu pada pembuatan biskuit.
Penelitian dibagi ke dalam 2 tahap, yailu pembuatan tepung labu kuning ciengan
perlakuan suhu pengeringan labu (50, 55, 60, 65, dan 70oc) serta lama pengeringan
(4' 6, 8, 10, dan 12 iam), indikator perlakuan terbaik adalah kadar vitamin A dan C
serta kadar mineral tepung yang tertinggi. Tahap 2 membuat biskuit dengan
mensubstitusi terigu dengan tepung rabu kuning terbaik hasil tatrap 1, dengan
perlakuan 10:90,20:80,30:70,40.60,50:5u,60:40,70:30,8020,90:10, dan 100,0.
Peneniuan perlakuan terbaik adalah harsil uji organoleptik terhadap warna, rasa,
aroma, dan kerenyahan biskurt. Selanjutnya dilakukan karakteristik biskuit berdasarkan
Sl'll biskuit. Hasil penelitian menr-rnjukkan bahwa suhu dan lama pengeringan labu
kuning terbaik adaiah 65oc selama 9 iam, dan subtitusi tepung terigu dengan iepung
labu kuning yang disukai panelis serta sesuai sNl biskuit adalah2a%.

Kata kunci . iabu kuning, tepung rabu kr;ning, substitusi terigu, biskuit

iti -'

PENDAHULUAN

Konsumsi biskuit dewasa ini semakin
meningkat seiring dengan kemaluan
teknologi pangan dan tumbuhnya gaya hidr_rp

modern pada masyarakat Waktu yang
terbatas untuk menyiapkan sarapan
menyebabkan permintaan biskuit di pasaran
semakin meningkat. Hal tersebut menuntui
perkembangan industri biskuit baik skala
kecil, menengah, maupun industri skala
besar, namun kendata utama yang dihadapi
industri adalah iingginya harga tepung terigu
sebab masih merupakan produk impor.

Subtitusi terigu dengan tepung lain
yang diolah dari sumber pangan lokal
sebagai bahan baku berbagai produk pangan
olahan, kini terus diupayakaan melalui

berbagai penelitian yang terus cjiarahkan
untuk memperoleh hasil yang maksrmal
Berbagai sumber pangan lokal dapat
dimanfaatkan untuk tujuan tersebut,
sekaligus juga untuk mensukseskan program
pemerintah yaitu 'Optrmalisasi Konsumsr
Pangan Lokal", yaitu mengolah sumber
pangan lokal ,"nenjadi bentuk yang brsa
diiei-ima, lebih murah, dan praktis.

Salah satu sumber pangan lokal
yang murah dan begizi tinggi yaitu ,,lanu

kuning" yang sangat potensial diolah menjadr
"tepung labu kuning" untuk selanjutnya
digunakan sebagai pensubstitusi terigu pada
berbagar pr-oduk pangan olahan, misalnya
pada produk "biskuit". produk biskuit yang
saat ini dijual di pasaran umumnya beruyarna
coklat muda, hal tersebut rnenjadikan tepunE
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labu kuning sangat tepat dijadikan bahan
baku pembuatan biskuit.

Labu kr;ning atau waluh merupakan
bahan pangan yang kaya vitamin A, B, dan
C, mineral, serta karbohidr-at. Daging
buahnya mengandung aniiokisidan sebagai
penangkal berbagai jenis kanker. Sifat labu
yang lunak dai.l mudah dicerna serta
mengancjurrg karoten (pro vitamin A) cLrkup
tinggi, serta dapat nrernberi warna menarik
delarn olahan pangan lainnya. Tepung labu
kuning lebih kaya akan vitamin A, B dan C,
serta beberapa mineral esensial seperti
kalsium, fosfor, dan zat besi. Kandungan
serat kasar yang tinggi juga merupakan
<eungggulan labu kuning, sebab bermanfaat
nengurangi risikc sembelit, jantung koroner
:an kolesterol. Keunggulan lainnya adalah
<andungan karotenoidnya yang tinggi
sehingga sangat bermanfaat untuk
-encegah kanker, dan sebagai pro vitamin A
."ang sangat cibutuhkan utamanya oleh anak_
:^ak yang masih dalam tahap tumbuh
-:nrbang, sebab vitamin A diperlukan dalam
: -JSes sintesis protein jaringan tubuh.
:=':.ingg6 tepung labu kuning sangat cocok
--:uk diolah menjadi biskuit yang dapat
::unakan untuk memenuhi kebutuhan
;3-aDan anak sekolah.

Melihat keunggulan dan potensi labu
"-- ng tersebut, maka penelitian diarahkan
--:-k mengetahui proses pembuatan tepung
::- xuning yang optimum untuk selanjutnya
: :-rakan sebagai pensubstitusi terigu pada
:,:*:uatan biskuit, hasii yang diperoleh
-:=i digunakan olen industri untuk
:*:.oduksr dengan biaya yang lebrh rlurah,
,=-:, yaflg lebih singkat, dan tenaga yang

-: .:i sehingga sangat membantu
-e-3-rangi biaya produksi. Selain itu hasil
,:r3 Crperoleh berupa formulasi biskuit dan
i:--l labu kuning daoat digunakan untuk*=-::oduksi biskuit yang disukai konsumen

O pli;nasi Subsfllusi rerigu Dengan T eput tg

dan memenuhi persyaratan mutu sesuai SNI
brskuit.

METODOLOGI
Bahan dan elat

Bahan-bahan yang digunakan acjalah
labu kuning, teplrng terigu, gula pasir, garam,
teiui-, air, margarin, kalium karbonat dan
natrium karbonat. Adapun aiat_alar yang
digunakan adalah spektrofotometer UV-Vis,
Aw meter, moisture baiance, peralatan
analisis protein mikro Kjeldahi dan analisis
karbohidrat total metode Lowry, alat_alar
gelas, peralaian iitrasi, ayakan iepung,
blender kering, cetakan mie, kompor, dan
panci.

Metode

Penelitian dibagi menjadi 2 (dua)
taha. Pada tahap -l dilakukan optimasi
pembuatan tepr.rng labu kuning dengan
mengontrol suhu dan lama pengeringan labu
kuning. lnoikator penentuan perlakuan terbaik
adalah kadar vitamin dan mineral yang
tertinggi. Tahap 2 dilakukan dengan
memformulasi persentase tepung labu kuning
dengan tepung terigu untuk membuat biskuii
Indikator penentuan periakuan terbaik adalah
kadar vitamin dan mineral yang tertinggi,
selain iiu juga dilakukan uji sensori
menggunakan skala hedonik terhadap rasa,
warna, aroma dan kerenyahan produk biskuit.

Pada penelitian tahap I t:ilakukan
penentuan suhu dan lama pengeringan yang
terbaik pada pembuatan tepung iabu kuning.

Suhu pengeringan labu kuning yang
dicobakan yaitu 50oC, sSoC, 60oC, 65oC, dan
70oC. Lama pengeringan labu kuning yang
dicobakan yaituT jam, 9 jam, .1 1 jam, 15.jam,
dan 19 jam.

Produk tepung labu kuning hasil
optimasi selanjutnya digunakan sebagai
pensubstitusi terigu pada per-nbuatan biskurt
Ratio tepung labu kuning dengan terigu yang
digunakan adalah 0:1 00 (kontrol), 10:90,
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20:80, 30:70, 40:60, 50:50, 60:40, 70:30,

80:20, 90:10, dan 100:0.

Ratio tepung iabu kuning dengan

terigu yang terbaik akan dipilih berdasarkan

kandungan vitamin dan minei'al tertinggi sei-ta

hasil uji sensorik menggunakan skala

hedonik dengan 25 orang paneiis.

Formulasi biskuit yang ciigunakan

adalah Tepung labu kuning & terigu sesuai

perlakuan 100 gr, gula pasir haius 30 gr,

margarine 30 gr, gararn halus 2 gr, kuning

telur '15 gr, susu skim 10 gr, dair baking

powder 1 gr.

Parameter yang dihitttng dan diukur

pada produk tepung labu kuning adalah

kadar viiamii r dan nrineral te;rur:g labu

kunirrg, sedangkan parameter yang dihitung

cjan diukur pada proouk hiskuit sesuai SNI

produk biskuit yaitu kadar air metcCe Oven

(Apriantcno,l9Bg), kadar abu rnetode

pcngebuan kering (Apriantcnc. 1989), kaCar

protein metode Kjeidahl (Apriyantono, 19Bg).

kadar karbohidrat metode Luff-Schoorl

(Sudarmadji, 1989), logam berat, dan

cemaran mikroba (total kapang).

Proses pembuatan tepung labu kuning
dan biskuit

Bagan proses pembuatan tepung

labu kuning dapat dilihat pada Gambar 1,

sedangkan bagan prcses pembuatan biskttit

dapat dilihat pada Gambar 1.

,\orTq

Labu kuning

Pemotongan dan pemisahan biji

Pencucian

Pengupasan kulit

Pengecilan ukuran (2 mm)

Blanching (1O0oC, 5 menit)

Penggilingan

Pengayakan (80 mesh)



ler yang dihitung
s<uit sesuai SNI
a. netcde Oven

abu rnetode
rc 1989), kaCar
rl,antono, 1989).
le Luff-Schoorl
r berat, dan
ng j.

)g labu kuning

r:ouatan tepung

eoa Gambar 1,

ribuatan biskriit

llastami l"'lurdiningsih &FairiyatiMas'ud. apfimasisutsflfusi ferigu DenganTepung...1 i67

Gambar 2. Bagan proses pengolahan biskuit

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil analisa tepung labu kuning dan produk biskuit daoat dilihat pada Tabel j dan2

Tabel '1. Hasil analisa tepung labu kuning
Komponenlsuhu ("C) 50 55 60 'j 65 7A

Vii C mg/100 gr 34,54 37,84 48,52 54,83 51,67
VitA/F-karoten (ppm) 105,91 138,36 158,65 159,ZTS 127,49
Kalsium (%) 41,99 41,98 4'1,96 41,99 41,98
Fosfor (9'o) 61,48 61,408 6'1,48 61,49 61,30

Tepung Labu kuning + terigu

Pencampuran aconan dengan r,rixer

Pembentukan iembaran

I Pencetakan sesuai bentuk

Pemanggangan (22CoC; 20 menit)

Pendinginan

Pengemasan

Kadar Air (%) 8,45 5,22 4.39 3,98 3,76

200
Kadar komoonen

' 138:356
158.656 L59.275

L27.495
105.913

}?VitCHVitA/BetakarotenCalsiumffiFcsfor.,KadarAir

Gambar 3. Grafik hubungan antara suhu dan lama pengeringan labu kuning terhadap kadar
vitamin c, B-karoten, kalsium. fosfor. dan kadar air tepung labu kuning.
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Pada proses pembuatan tepung labr r

kunrng Cilakukan menqgunakan pengering
kabinet seingga suhu dapat dikontrol. Vitamin
C dan B-karoten merupakair komponen yang
sangat tidak stabil terhadap suhu tinggi. hal
tersebut berjalan iinier pade pengar"uh suhu
dan lama pengeringan, artinya semakin lama
oenger;ngan dan semakin tinggi suhu maka
degradasi vitamin C dan p-karoten juga
semakrn banyak.

Selama pelaksanaan penelitian ini,
pada suhu pengeringan S0, 55, dan 60oC
diamati aCanya air yang keluar dari i6s6n
lahu selama proses pengeringan akibat kadar
air labu yang tinggi, air tersebut tidak

langsung menguap namun terkonsentrasi di
Casar irisan labu sehingga nrenyebabkan
oroscs pengeri,tgan berlangsung lama, hal
ter'sebut rnenyebabkan kandungan vitanrin C
dan B-karoten tepung iabu yang diirasilkan
menjadi lebih rendah dioanding hasil dari
suiru pengeringan 65oC. Selain itu, kondisi
ruang pengering yang lembab mei-nicu
adanya penumbuhan jarirur, sehingga produk
tidak layak oikonsumsi. Adapun kalsir-rrn dan
fosfor ta..npaknya tidak banyak rusak oleh
paparan suhu tinggi. Dengan demikian. suhu
pengeringan yang tepat untuk labu kuning
untuk meninrimalkan degradasi vitamin C dan

B-karoten adalah 6SoC selama 9 jam.

ir *:ii "

t,il i:i

,q{ litir di

u.tdrii

li, .,

.tiiiui' t

14;,

: ih.rlr .

Tabel2. Hasilanalisis hiskuit labu kuning
TL:TT Air Serat Abu B-karoten Karbohidr"at Vit C Proteln Lamak(ok) (yo\ (%) (ppm) (%) (r,ig/100 gr) (% ) {%)
0:1 00 4,2 0,4 1,35 78.263 76.28 13,78 11,63 1A,28
10:90 1,48 1,62 144,323 76,07 1 1 ,86 10,02 10,03
2O:80 3,9 1 ,49 1,89 145,291 75,5? p16 ?Js e,e6

'10,06

*liili '

" -iniilr 
ti

].,,.,ii

,.,,ii
;,

. .; i, ri lNl

: illltit|il

30:70 3,84 1,54 2,07 146,011 7q 1c 8,04 9,98
40:60 3az__jEg_q€!_ 146,682 __l!ll ()q

50:50 3,71 1,79 4,36 147 .011 74.32 85 5.17 9,49
60:40 3,67 1,97 4,9

-:-_ ,- ,__1

147152 73,152 73,68 la 936
70.30 3,64 2,06 5,03 147,927 73,08 6.84 4,57 9,3
B0:20 3,62 2,14 5,59 148,008 72,88 6.54 /1 n o la
90:1 0 3,59 2,3 6,72 148.276 72,53 6jql-__ 4,aq _ e,0e
'100:0 3,55 2,4 7,2 15A,243 71.28 5,98 c.ol 9,06
Keterangan : TL = tepung rabu; TT = tepung te rigu; (20:g0) = perrakuan terbaik

Tabei 3. SNI biskuit
Komponen Nilai

Air Maks 5%
Protein Min 9%
1-emak Min 9,5%

flir.lll lllllllll

,i;lilitlurifil 
L

liuritiLilrlrrli

l fl r,, liilLiiliiI

llr ll]llll|rr'" Iuit,

iullllllr l il ll,

llllLltLirltitll illll

-,flnfitil,

l|llltl|r|rllt]l|lI

:tlltItLilIllltil{lillll

'itl|IlilLill]t llt l 1l

iullllllurllillllti

L llflllflLfllll ll /{rililllil

Karbohidrat MinTO%
Abu Maks 1,69i,
Serat kasar Maks 0,5%

Normalltidak t
Normal

Sumber: [SNl]. Standar Nasional lndonesia, 2000.
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Pembuatan biskuit talru dilakukan
:+- jan menggunakan tepung labu kuning
-'s :erbaik Cari penelitian tahap I yaitu 65oC

- a-ra 9 jam. Perlakuan rasic teoung labu
. -^ rg dengan tei'igu yaitu 0:100, 10:90,

:- ai 30:70, 40:6C, 50:50, 60:40, 70.30,
:: 2ri. 90:10, dan 100:0 (subtitusi total). Hasil

sebeias perlakuan tersebut

-:-perlihatken bahwa srrbtitusi terigu
:+^Jan iepung iabu kuning pada pembuaten

::--ii yang paling disukai panelis adalah
'==: 20 : 80 atau 20% teoung labu kuning
:z^ 8Oo/., terigu. Uji organoleptik tersebut
-*-ggunakan 5 skala hedonik rerhadap
-=sa. warna, aroma, dan tekstur biskuit
: :<ukan tcrhadap 25 panelis. Daia uji

\.:s=n

OptimasiSubsllfusi Terigu Dengan 7 epurtg .. . i 169

organoleptik lainnya yaitu pertakuan terbaik
disukai rasanya oieh 60% oanelis, warna
64% panelis, aroma dan tehstur masing-
inasing 32% panelis.

Sianrjar SNI biskr-rii y'ang mengil<uti

standar biskuit tlari terigu menrperlihatkan
hasil bahwa kaCa,- abu dan serat biskuii labu

kuning tidak mernenuhi syarat SNl, hal

tersebui disebabkan oleh kadar serat dalam
labu kuning yang tinggi sehingga kadar
abupun juga tingg:. Namun ditinjau oari
kesehatan, justru disitulah keunggulan k,iskuit

tersebut, sebab serat kasar sangat
dibutuhkan sebab sangat bern ranfaat
mengurangi risiko sembelit, jantung koroner
dan koiesierol.

Tabel 4. Hasil uji organoleptik

0:'100 10:90 
.2t180 

30:70 40:60 50:5C 60:40 70:30 80:20 90:10 i00:0

:2 10,03 --at sangat

!_J3

9,98 l=-:at suka

- .: tt 12

: : 
=.t suka ,trIJ

t 9,62
- 949 _

o2av,9v

-

- 02
J.V

-:=r suka 2A1716tt
.)q2525t3l3)q2525zal5

Tabel 5. Hasil ujiorgqnoleptik (Lanjutan)
9,09 mpel 0:100 10:90 20:8tJ 30:70 40;60 50:50 60:40 70:;0 100:0 TOTAL

z5

9,06

::sa yang

-e:

25IO

- -:-a yang

:a -j
: s-.rai

25

:. SiJr yang

J

_ l r:i

25
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Sampel 0:100'10:90
Kesan

Rasa yang

paling

disukai

Iabel 6. Presentase hasil uii noleotik
:70 40:69 5C:50 60;40 70:30 80:20 ):1C 100:0 TOTAL

100

Warna yang

paling

disukai

416 64

Arorna yang

paling

disukai

2432 _t

'10c

Tekstur yang

paling

clisukai

.io32
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[10 Maret 2011].

" KESIMPULAN

Pengeringan labu kuning ierlcaik
dilakukan pada suhu 65C selama 9 jam.
Berdasarkan hasil uji organoleptik teihadap
rasa, warna, aroma, dan tekstur biskuit yang
dihasilkan, maka tepung labu kuning dapat

menggantikan terigu dalam pembuatan
biskuit sebanyak 20%. Biskuit labu kuning
tidak memenuhi syarat SNI biskuit dilihat dari
kandungan serat kasar dan kadar abu,
sedarrgkan syarat lainnya yaitu kadar air,
karbohidrat, protein dan lemak dapat
memenuhi SNI biskuit.

Tepung Labu Kuning, pembuatan dan pemanfataannya, Kanisius,
Hendrasty, HK. 2003.

Yogyakarta.
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