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ABSTRACT

Sri Yulan Mkahilapa. P2321001. Honey Pumkin Flour Subtitution (Cucurbita
Moschata) in the making Chiffon Cake

The purpose of this research was to determine the content of honey pumpikn
flour (Cucurbita Moschata) in the chiffon cake as well as the quality of taste,
aroma, texture, and color based on the panelists level of acceptance. This study
used a completely randomized design (CRD) with 4 treatments and 3 replication
consisting of S1 = 100 gr wheat flour, S2 = 25 gr honey pumpkin flour + 75 gr
wheat flour, S3 = 50 gr gr honey pumpkin flour + 50 gr wheat flour, and S4 = 75
gr gr honey pumpkin flour + 25 gr wheat flour. The result of the honey gourd
flour subtitution study showed that the highest ash content was in treatment S4
with a value of 1.76%, the highest fiber content was in treatment S4 with a value
of 3.91%, and the highest antioxidant content was found in treatnent S4 with a
value of 34.33%. The result of observations on the best organoleptic properties
after roasting include taste with an average value of 4.32, color with an average
value of 4.12, aroma with an an average value of 3.80 and texture with an average
value 4.00.

Keywords : Honey Pumpkin Flour, chiffon cake, antioxidants, fiber



ABSTRAK

SRl YULAN MAKAHILAPA. P2321001. SUBTITUSI TEPUNG LABU
MADU ( CUCURBITA MOSCHATA) DALAM PEMBUATAN CHIFFON
CAKE

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penambahan tepung labu madu
(cucurbita moschata) terhadap daya terima chiffon cake. Setelah dilakukan
penambahan tepung labu dapat mengetahui tingkat kesukaan panelis dan uji kadar
abu, kadar serat dan antioksidan. Penelitian ini menggunakan metode rancangan
acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 kali ulangan yang terdiri atas S1 =
100 gr tepung terigu, S2 = tepung labu madu 25 gr + 75 gr tepung terigu, S3 =
tepung labu madu 50 gr + tepung terigu 50 gr, S4 = tepung labu madu 75 gr + 25
gr tepung terigu. Selama proses pemanggangan chiffon cake labu madu
menunujukkan presentase kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan S4 dengan
nilai sebesar 1,76%, sedangkan pada kadar serat nilai tertinggi pada perlakuan S4
dengan nilai sebesar 3,91%, dan pada pada kadar antioksidan nilai tertinggi pada
perlakuan S4 dengan nilai 34,33%. Dan sifat organolpetik terbaik setelah
pemanggangan dengan nilai rata-rata rasa 4,32, nilai warna 4,12, nilai aroma 3,80
ddan nilai tekstur 4,00.

Kata kunci : Tepung labu madu, tepung terigu, antioksidan, abu, serat.
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BAB I
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Tanaman labu madu (Cucurbita moschata) berasal dari Amerika Utara.
Labu madu dapat tumbuh baik dengan curah hujan yang cukup sepanjang tahun.
Labu madu mengandung berbagai nutrisi diantaranya karbohidrat, protein,
beberapa jenis vitamin seperti vitamin A, B, C, dan D serta mineral seperti fosfor,
magnesium dan kalsium. Nutrisi tersebut bermanfaat bagi tubuh yaitu
meminimalisir resiko kanker, meningkatkan kekebalan tubuh dan melawan radikal
bebas (Sudarto, 2000).

Labu madu ini masih tergolong salah satu jenis tanaman baru di
Indonesia. Untuk rasa dari buah labu ini dibandingkan labu lokal, labu madu
lebih manis dan bertekstur lembut. Buah labu madu ini lebih mengandung banyak
kalsium yang baik untuk pertumbuhan tulang. Bentuk fisik labu madu seperti
lampu bohlam, apabila dikonsumsi tekstur daging buah terasa lembut dengan rasa
yang khas. Kandungan gula buah ini meningkat dengan semakin lamanya waktu
penyimpanan (maksimal penyimpanan selama enam bulan). Buah labu madu
termasuk buah klimaterik dimana kadar etilen dan aktivitas respirasi meningkat
tinggi pada saat buah mulai memasuki fase pematangan buah. Labu madu
termasuk tanaman hortikultura dengan tekstur buah yang lembut dan rasanya
yang manis sehinggga menjadikan jenis labu madu ini banyak disukai konsumen
(Ashari dan Intania, 2022).

Hasil studi menunnjukkan ekstrak labu madu efektif sebagai obat

antioksidan (Adams dkk., 2011). Labu juga memiliki kandungan serat (Nurjanah



dkk., 2020), mineral, flavonol, berbagai jenis vitamin seperti vitamin B kompleks
, asam fenolik dan karotenoid (Kulczynski & Michalowska, 2019). Sedangkan
pada labu kuning kandungan yang terdapat didalamnya hampir sama dengan labu
madu hanya saja labu madu memiliki kelebihan daya simpan yang cukup lama
yaitu selama 6 bulan, semakin lama waktu penyimpanan maka tingkat kemanisan
semakin meningkat juga labu madu tinggi akan karotenoid yang berarti
kandungan antioksidannya tinggi.

Di daerah Gorontalo, labu madu belum terlalu familiar bila dibandingkan
dengan labu lokal lainnya yang dikenal dengan labu kuning, hal ini dibuktikan
dengan masih terbatasnya jumlah petani yang membudidayakan tanaman labu
madu. Bahkan untuk saat ini buah labu tersebut masih berstatus ekslusif. Saat ini
labu masih terbatas diolah menjadi beberapa produk antara dan produk siap jadi
diantarnya yaitu menjadi tepung, stick dan kue donat, padahal labu madu bisa
diolah menjadi pangan olahan yang lebih variatif yang bisa dijangkau oleh semua
kalangan masyarakat seperti diolah menjadi puding, susu labu madu dan chiffon
cake berbahan dasar labu madu.

Chiffon cake merupakan salah satu jenis kue dengan tekstur yang
lembut. Chiffon cake merupakan salah satu jenis foam cake yang menggunakan
kocokan putih dan kuning telur sebagai bahan pengikat untuk memberikan tekstur
yang empuk (Aliza, 2011). Terlepas dari keberadaan berbagai jenis kue dan roti,
karakteristik ini membuat kue chiffon semakin populer. Pengembangan Chiffon

Cake saat ini sudah berfariasi tepung yang digunakan selain tepung terigu.



Berikut beberapa Penelitian mengenai chiffon cake pernah dilakukan diantaranya
oleh Purnamawati (2015), mengenai pembuatan chiffon cake berbahan dasar
tepung singkong substitusi tepung kacang hijau dengan produk chiffon cake
berbahan dasar tepung terigu ternyata menunjukkan hasilnya memiliki kriteria
yang cukup berbeda dengan karakteristik chiffon cake berbahan dasar tepung
terigu. Penelitian oleh Muhandri dkk (2019), menunjukkan chiffon cake berbahan
dasar tepung pisang lewat matang memiliki tekstur yang tidak jauh berbeda
dengan chiffon standar berbahan dasar terigu.

Berdasarkan latar belakang tersebut, bahan dasar chiffon cake bukan hanya
dari tepung terigu tetapi bisa disubtitusikan dengan tepung lainnnya salah satunya
dalam penelitian ini yaitu disubtitusi dengan menggunakan tepung labu madu.
Penggunaan tepung labu madu sebagai bahan dasar pembuatan chiffon cake
diharapkan dapat mempermudah dalam penyimpanan bahan serta dapat

mengurangi ketergantungan terhadap penggunaan tepung terigu.

1.2 Rumusan Masalah

1. Bagaimana karakteristik kimia chiffon cake labu madu ?
2. Bagaimana kualitas tekstur, rasa, warna dan aroma dari produk chiffon

cake berdasarkan uji organoleptik ?



1.3 Tujuan Penelitian

1. Untuk mengetahui karakteristik kimia chiffon cake labu madu meliputi
kadar abu, serat dan antioksidan.

2. Untuk mengetahui kualitas rasa, aroma tekstur dan warna dari produk
chiffon cake berdasarkan tingkat penerimaan.

1.4 Manfaat Penelitian

1. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai
kandungan kadar abu, serat, antioksidan chiffon cake dengan subtitusi
tepung labu madu.

2. Memberikan informasi terkait pengembangan potensi tanaman lokal labu

madu sebagai produk diversifikasi dari labu madu.



BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Labu Madu (Cucurbita moschata)

Tanaman labu madu termasuk famili buah labu labuan (Cucurbita
moschata). Tanaman ini dibawa dari dari Amerika Barat. Di Indonesia yang
memiliki cuaca tropis dan musim hujan yang berlangsung lama, labu madu dapat
tumbuh dengan subur. Labu madu mengandung berbagai nutrisi seperti
karbohidrat, mineral, vitamin A, C, dan E yang dapat meningkatkan imunitas
tubuh (Kurniati dkk, 2018).

Labu madu/butternut squash (Cucurbita moschata) memiliki banyak
kandungan karbohidrat juga serat, vitamin A, C dan E dan mineral, membantu
meningkatkan kekebalan tubuh dan melawan radikal bebas. Warna orange pada
Labu madu berkhasiat sebagai antioksidan yang mencegah radikal bebas dan
membantu meminimalisir kanker. Labu madu juga mengandung vitamin B-
Kompleks (Logistik BPPI, 2016).

Secara taksonomi Labu dapat diklasifikasikan (Sudarto, 2005)

Divisi : Spermatophyta

Sub dvisi : Angiospermae

Kelas : Dicotyledonae

Ordo : Cucurbitales
Familia : Cucurbitaceae
Genus : Cucurbita

Spesies : Cucurbita Moschata



Bila dibandingkan dengan labu jenis lainnya, labu madu memiliki harga
jual yang relative tinggi, ketersediaan labu madu juga tergolong langka. Labu
madu menjadi tanaman yang cukup asing bagi sebagian para petani di beberapa
wilayah Indonesia. Oleh karenanya perlu dilakukan sosilaisasi ataupun
penyuluhan guna mengenlakan tanaman labu madu kepada masyarakat sehingga
dapat meningkatkan pengetahuan petani tentang manfaat dan prospek
tanaman labu madu (Imani dan Mudji, 2019).

Warna orange pada labu mengandung betakaroten tinggi, sebuah
antioksidan yang mengubah vitamin A dan membantu mengurangi risiko kanker.
Labu madu juga mengandung B Kompleks vitamin seperti folat, niacin, vitamin B
6 (pyridoxine), hiamin, dan asam pantotenat, dan mineral seperti tembaga,
kalsium, besi dan fosfor (Logistik BPPI, 2016). Kandungan gizi pada buah labu
dapat dijadikan makanan alternatif pengganti beras.

Kandungan dan manfaat yang terdapat dalam labu madu/butternut
squash dapat memperlancar pencernaan dan baik untuk seseorang yang sedang
menjalani program diet, sehingga efeknya bisa lebih fokus dalam bekerja.
Meskipun labu madu memiliki banyak manfaat dan juga bisa diaplikasikan
dengan beberapa jenis makanan, namun menurut Pardede (2014), konsumsi labu
di Indonesia masih rendah, hanya 2 persen dari konsumsi sayur nasional (40
kg/kapita/tahun). Rendahnya konsumsi labu madu di Indonesia karena harga labu
madu lebih mahal dari pada labu pada umumnya dan juga masyarakat belum
mengetahui lebih lanjut apa itu labu madu dan juga belum mengetahui manfaat

dari labu madu tersebut.



Gambar dari labu madu dapat dilihat pada Gambar 1 berikut.

Gambar 1. Labu Madu (butternut Squash) (Wikipedia, 2012)

2.2 Tepung Labu Madu

Tepung Labu madu merupakan hasil melalui proses penimbangan, pengecilan
ukuran, bleanching, pengeringan dan pengahalusan menjadi tepung (Agsha Dinda
Pradana, dkk., 2018). Produk tepung dapat diolah menjadi menjadi berbagai
produk di masa mendatang, akan tetapi Selama proses pengolahan tepung, akan
terjadi penurunan kandungan gizi (Manirza dkk., 2011).
Adapun komposisi proksimat tepung labu madu dan tepung labu kuning dapat

dilihat pada Tabel. 1 dan 2.

Tabel 1. Komposisi Proksimat Tepung Labu Madu

Parameter (Satuan) Butternut Squash
Kadar air (%) 13,28
Kadar abu (%) 8,88

Kadar lemak (%) 1,55

Kadar protein (%) 7,32

Kadar karbohidrat (%) 68,97
Energi (kal) 319,12

Sumber : Mardiah dkk, (2020)



Tabel 2. Komposisi Proksimat Dari Tiga Jenis Tepung Labu Kuning

Parameter (satuan) Labu Parang Kabocha Butternut
Kadar air (%) 1418 £ 0.20a  11.02+ 0.34b 13.28+0.35a
Kadar abu (%) 8.05+ 0.31b  10.04%=0.20a 8.88%=0.34b
Kadar lemak (%) 451 +£0.21a 1.58%=0.09b 1.55%=0.32b
Kadar protein (%) 11.56 £ 0.41b  14.74+0.14a 7.32+0.32c
Kadar karbohidrat (%) 61.71+0.10b 62.62+0.32b 68.97+0.69a
Energi (kal) 333.64 + 0.65a 323.61+2.65b 319.12+1.14b

Sumber : Mardiah dkk, (2020)

2.3 Tepung Terigu

Tepung terigu merupakan Salah satu produk pertanian yang menjadi
kebutuhan pokok masyarakat Indonesia (Murtiningsih, 2011). Tepung terigu
menjadi bahan utama dalam pembuatan Berbagai produk makanan seperti cake
umumnya. Di Indonesia, kebutuhan terigu diperoleh dari hasil import. Tahun
2015, impor terigu sudah mencapai 33.497 ton per tahun dan diperkirakan akan
meningkat setiap tahunnya, sehingga perlu adanya upaya untuk mengurangi
ketergantungan dalam impor terigu (Sarofa dkk., 2014).

Terigu mengandung gluten yang membentuk tekstur pada cake, tetapi
tidak semua orang dapat mengkonsumsi dan mencerna gluten dengan baik.
Individu yang memiliki alergi terhadap gluten seperti penyandang intoleransi
gluten dan autis spectrum disorder (ASD) harus menghindari gluten agar tidak

timbul dampak buruk pada tubuh (Yustisia, 2013).



Tabel 3. Standar komposisi 100 gram komposisi Tepung Terigu

Komponen Jumlah
Kalori (332)
Protein (g), 9,61
Lemak () 1
Karbohidrat (g 74,48
Kalsium (mg) vitamin A 1U 9
vitamin C 0
fosfor (mg) 323
Besi (mg) 3,71
Udara(g) 12,42

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (2006)

2.4 Cake

Cake adalah makanan yang dipanggang yang terbuat dari bahan-bahan
seperti tepung, gula, garam, shortening, susu, telur, dan bahan penambah aroma.
Cake merupakan salah satu makanan yang digemari masyarakat Indonesia dari
anak-anak sampai lanjut usia, subagjo (2007). Chiffon cake merupakan salah satu
jenis cake yang memiliki tekstur ringan, lembut disertai pori-pori yang relatif
lebih besar dibanding cake lainnya, serta dibuat dari terigu, telur, baking powder,
gula dan minyak (McWilliams,1997).

Kue cake merupakan salah satu jenis masakan yang sangat digemari
karena manis, tampilan menarik, dan rasa yang gurih. Beragam jenis kue sudah
dikenal di setiap acara. Cake adalah salah satu jenis makanan yang dipanggang
dengan rasa manis dan tekstur yang lembut, terbuat dari bahan-bahan seperti
tepung, gula, telur, lemak, dan pengharum, dan biasanya dipanggang dalam oven.

Menurut Suhardjito (2006), ciri kue yang baik antara lain memiliki bentuk yang



simetris, aroma yang kuat, rasa yang memikat, dan tekstur yang lembut, volume
cake tidak terlalu besar dan tidak terlalu kecil (homogeny), memiliki mutu
simpan.

Tabel 4. Komposisi Gizi Cake per 100 gram

Zat Gizi Jumlah
1 Air (g) 32,2

2 Energi (kkal) 323

3. Protein () 4,9

4 Lemak (9) 11,5

5 Krbohidrat (g) 50,1

Sumber: Nilai gizi. Com., 2018

Faktor-faktor yang memepengaruhi kualitas cake yaitu kandungan
protein, pengikat air, pengemulsi,pembentukkan busa dari bahan dan akan terjadi
pemerangkapan gas dalam adonan selama pemanggangan (volme pemanggangan)
(Subagio dkk., 2003). Semakin tinggi kandungan protein pada tepung terigu
semakin tinggi pula kemampuan kemampuan mengikat gluten dan membuatnya
lebih banyak mengudara semakin meningkat. Cake memiliki tekstur yang halus
dan berpori sehingga tidak membutuhkan gluten dalam jumlah yang banyak saat

pembuatannya (Gisslen, 2013). Syarat Mutu cake dapat dilihat pada Tabel 5.
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Tabel 5. Syarat Mutu Cake

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan

1. Keadaan:

1.1 Kenampakan - Normal tidak bejamur
1.2 Bau - Normal

1.3 Rasa - Normal

2. Air % b/b Maks. 40

3. Abu(tidak termasuk % b/b Maks. 3

Garam dihitung atas
Dasar bahan kering)

4. Abu yang tidak larut % b/b Maks. 3
dalam asam
5. Gula % b/b Maks. 8.0
6. Serangga/belatung - Tidak boleh ada

Sumber : SNI 01-3840-1995

2.5 Chiffon Cake

Chiffon Cake adalah satu-satunya jenis kue dengan dekorasi yang
lembut, ringan, kenyal (berbusa), dan menarik. Bahan chiffon cake antara lain
tepung terigu, telur, gula pasir, minyak sayur, garam, dan bahan pengembang.
Pembuatan chiffon cake tidak terlalu sulit. Untuk menghasilkan chiffon cake yang
optimal yang sesuai harus dilakukan dengan tekun (Dapur Aliza, 2011:3).
Chiffon cake adalah jenis cake yang bertekstur lembut, ringan, berpori halus
dan berpenampilan menarik (Wati, 2015). Dalam pembuatan chiffon cake tepung
terigu menjadi bahan pemegang peranan penting, karena dalam adonan cake,
tepung terigu berfungsi sebagai pembangun kerangka dan tekstur cake

(Ananto.,2014).
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2.6 Serat
Serat merupakan komponen gizi yang tidak mudah diserap oleh tubuh

namun memiliki fungsi penting yang tidak tergantikan oleh zat lain dalam tubuh
(Clara M. Kusharto., 2006). Waspadji (2003), menyatakan bahwa waktu transit di
usus dapat diperpanjang oleh serat larut sebaliknya, serat yang tidak larut akan
meperpendek waktu transit di usus. Proses fermentasi serat yang terjadi dalam
usus besar, dilakukan dengan bantuan bakteri kolon yang dapat menghasilkan
asam lemak rantai pendek sehingga dapat menekan glukoneogenesis, yang
berdampak pada pemakaian glukosa oleh sel hati. Serat makanan dapat menekan
asupan kalori yang berarti membantu dalam proses diet ketat sehingga dapat
mencegah terjadinya obesitas (Ranakusuma,1990).
2.7 Abu

Hasil dari setiap pembakaran bahan organik disebut kadar abu yang
termasuk sebagai senyawa organik. Jumlah kadr abu berkaitan dengan jumlah
mineral yang ada dalam bahan pangan (Sudarmadji dkk., 1997). Jumlah kadar abu
berkorelasi positif dengan jumlah atau kandungan mineral suatu bahan pangan
(Ningrum, 2013).
2.8 Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat meredam dan atau
menonaktifkan serangan radikal bebas dan ROS atau Reactive Oxygen Species
(Kusbandari & Susanti, 2017). Senyawa antioksidan menunjukan dapat
menurunkan risiko terjadinya penyakit kronis seperti kanker dan jantung coroner

yang diakibatkan oleh radikal bebas (Amrun, H. dkk., 2007).
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Radikal bebas akan mengakibatkan terjadinya stres oksidatif bila
jumlahnya dalam tubuh berlebih (Rais, 2018). Stres oksidatif yang terjadi akibat
radikal bebas akan menimbulkan beberapa penyakit seperti : diabetes mellitus,
penyakit kardiovaskular, penyakit saluran pernapasan, katarak, kanker

(Simanjuntak & Sari, 2020).
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BAB I
METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Politeknik Gorontalo
pada bulan Febuari — Maret 2023
3.2 Alat Dan Bahan
3.2.1 Alat
Pisau, loyang, talenan, kompor, spatula, ayakan tepung, cetakan cake, blender,
timbangan, sendok, mixer, oven dan alat alat analisa yaitu: oven, cawan petri,
cawan porselin, labu ukur, timbangan analitik, tabung reaksi, vacuum desikator,
erlenmyer 250 ml, tabung kjeldhal, pipet titrasi, spatula, gelas kimia,
spektorfotometri, hot plate, gelas ukur, kuvet, rak tabung, microplate.
3.2.2 Bahan
Tepung terigu, tepung labu madu, gula pasir, telur, mentega, susu bubuk,
pengembang, air dan bahan-bahan analisa yaitu: H2SOs, NaOH, etanol, Asam
sulfat, indicator PP, asam borat, HCI 0,01 N, Aquades, etanol, DPPH.

3.3 Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4
perlakuan dan 3 kali ulangan untuk memperoleh 12 satuan percobaan dengan
perlakuan :

S1 = Tepung terigu 100 g (kontrol)

S2 = Tepung labu madu 25 g tepung terigu 759
S3 = Tepung labu madu 50 g tepung terigu 50 g
S4  =Tepung labu madu 75 g tepung terigu 25 g
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Apabila terdapat pengaruh perlakuan satu dengan lainnya maka dilanjutkan
dengan uji BNT (p<0,05).

3.4 Prosedur Penelitian

3.4.1 Prosedur Pembuatan Tepung Labu Madu (Pradana, 2018)

1.

2.

3.

4.

o

o

7.

Labu madu dikupas dan dipisahkan kulitnya dari dagingnya

Daging labu madu dibersihkan dengan air bersih dan mengalir.

Labu madu diiris dengan ukuran ketebalan 5-7 cm

Dilakukan blanching pada suhu 25 °C selama 5 menit

Pengeringan dilakukan menggunakan oven pada suhu 60 °C selama 12
jam

Penggigilingan dilakukan menggunakan grinder

Penyimpanan

3.4.2 Prosedur Pembuatan Chiffon Cake (Loelianda dkk., 2017)

1.

Mencampurkan gula pasir, telur, vanili,dan pengembang Sp menggunakan
mixer, dengan kecepatan selama 10-15 menit, sehingga dicapai kondisi
warna putih dan mengembang.

Menambahkan tepung terigu dan tepung labu madu sedikit demi sedikit
dalam campuran menggunakan mixer

Selanjutnya mencampurkan mentega yang sudah cair dalam adonan
menggunakan mixer dengan kecepatan sedang

Kemudian tuangkan adonan ke dalam cetakan dan panggang dalam oven
selama 30 menit dengan suhu 160 °C hingga matang

Cake yang sudah dipanggang, selanjutnya didinginkan.
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Adapun diagram alir pembuatan tepung dan chiffon cake dapat dilihat pada
Gambar 2 dan Gambar 3 :

Labu dikupas ( 5 kg
)

!

Pencucian dan pembersihan

A 4

Pengecilan Ukuran

!

Blanching (5
menit)

!

Pengeringan
(12 jam)

!

penggilingan

!

Pengayakan
ukuran 80

!

Tepung Labu
Madu

Gambar 2. Proses Pembuatan Tepung Labu madu
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Gula pasir 75 g
Telur 3 butir
Sp10g
Vanli5 g

—_ Penimbangan bahan baku

|

Penambahan(gula
pasir,telur,sp,vanili) pada

wadah
1. Tepung labu madu 2 l
5¢g + tepung terigu
759 Pencampuran bahan
2. Tepung labu madu dengan mixer
759 + tepung terigu
259 l
3. Tepung labu madu Penambahan Formulasi tepung
289 + tepung terigu | terigu dan tepung labu madu
g

|

Pencampuran lagi dengan
mixer

|

Penambahan Mentega Cair
(509)

|

Memasukkan dalam cetakan
kue

|

Pengovenan

|

Pendinginan suhu ruang

'

Chiffon cake
labu madu

Gambar 3. Proses Pembuatan Chiffon Cake Labu madu
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3.5 Parameter pengamatan

3.5.1 Kadar abu (Sudarmadji, 2008)

Kadar abu dilakukan dengan metode pemanasan tanur :

. Cawan porselen dikeringkan dengan tanur pada suhu 500 °C selama 1

jam.

Kemudian didinginkan dalam desikator

. Cawan ditimbang dengan neraca analitik (gram)
. Sekitar 2 gram sampel ditimbang dalam cawan porselen (w gram).

. Sampel di arangkan di atas hot plate selam 30 — 60 menit sampai tidak

berasap.
Kemudian sampel di abukan dalam tanur bersuhu 600 °C selama 2 jam
dan ditimbang (x gram)
X-a
Kadar abu (%) = —— X 100%

w
Keterangan : X = bobot cawan dan abu W = bobot sampel awal

3.5.2 Serat Pangan (Apriyatono dkk., 1986)

1.

2.

3.

Sampel dihaluskan terlebih dahulu.

ditambahkan 1 gram bahan tersebut ke dalam erlenmyer 250 ml.
Ditambahkan 200 ml H.SO4 1,25 persen dan panaskan air dengan suhu
100 °C selama 30 menit sambil diaduk.

Kemudian dilakukan penyaringan menggunakan kertas saring, dicuci
dengan air panas hingga mencapai netral (menggunakan lakmus kertas)-.
Residu tadi dipindahkan secara kuantitatif ke dalam Erlenmeyer 250 ml,

kemudian sampel dicampur dengan 200 ml larutan NaOH.

18



Kadar serat kasar dapat diketahui dengan menggunakan rumus:

(kertas saring + endapan) — kertas saring kosong
Serat kasar = X 100%
Berat sampel

3.5.3 Antioksidan (Zubia dkk, 2009)

1.  Sampel sebanyak 22 pL dimasukkan kedalam microplate 96-well.

2.  Kemudian ditambah 200 pL larutan DPPH (25 mg/L)

3. Selanjutnya, larutan tersebut diinkubasi selama 2 jam dirunag gelap.

4.  Absorbansi dibaca pada panjang gelombang 515 nm menggunakan elisa
reader.

5. Blanko yang digunakan adalah etanol, sedangkan control yang
digunakan adalah asam askorbat.
Nilai aktivitas penangkapan radikal bebas DPPH dihitung dengan rumus:

Ab)-(As)

Aktivitas penangkapan radikal bebas (%) = X 100
(Ab)

Dimana Ab= absorbansi blanko dan
As= absorbansi sampel
3.5.4 Uji organoleptik (BSN, 1992)
Uji organoleptik dilakukan dengan menggunakan metode hedonik pada 15
panelis. Parameter yang di uji meliputi:
1.Rasa
2.Warna

3.Aroma

4. Tekstur
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Kepada panelis disajikan sampel satu persatu, kemudian panelis diminta
sampel tersebut berdasarkan tingkat kesukaan terhadap warna, rasa dan

aroma sampel. Dengan memberikan standar nilai yang telah tersedia.

Skala nilai :

v’ Sangat suka =5
v" Suka =4
v’ Biasa =3
v Tidak suka =2
v/ Sangat tidak suka =1
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1 Analisa Sifat Kimia
Analisa sifat kimia merupakan analisis zat-zat ataupun kandungan senyawa

kimia yang terdapat pada makanan. Kandungan kimia bahan makanan secara
umum adalah karbohidrat, protein, lemak, vitamin, mineral, resin, minyak atsiri,
zat warna dan sebagainya.
4.1.1 Kadar Abu

Bahan makanan terdiri dari bahan organik dan komponen air sebesar 96%,
sedangkan sisanya berupa unsur-unsur mineral yang dikenal sebagai zat anorganik
atau kadar abu, akan tetapi kadar abu tidak selalu equivalen dengan unsur-unsur
mineral karena beberapa unsur mineral dapat hilang selama proses pemanasan
(Winarno, 1997). Kadar abu menyatakan kandungan mineral yang terdapat pada
labu madu.

Hasil analisa rata-rata kadar abu chiffon cake dari empat perlakuan dengan

tiga kali ulangan dengan hasil rata-rata disajikan pada Gambar 4.

Kadar Abu (%)
§1=100g terigu
2 00 §2=25gtepung labu madu + 75g terigu
! 1,76 d 53=50g tepung labu madu + 50g terigu
1,62c S4=75g tepung labu madu + 25g terigu
b}
=]
1,50
f ’ 1,26 b
1+
" 1,00 a
% 1,00
—
1+
e
£ 0,50 I
o
0,00
51 52 S3 sS4
Perlakuan

Gambar 4. Kadar abu chiffon cake labu madu
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Hasil analisa kadar abu pada chiffon cake, seperti yang terlihat pada
Gambar 4, diperoleh kadar abu tertinggi dengan perlakuan S4 (tepung labu madu
75g : tepung terigu 25 g) sebesar 1,76%, hal ini diduga karena semakin banyaknya
tepung labu madu yang ditambahkan maka semakin tinggi pula kadar abunya.
Hasil penelitian ini dengan perlakuan S1 sampai dengan S4 masih memenuhi
standar SNI kadar abu maks 3%. Komposisi kadar abu yang terkandung dalam
labu madu per 100gr bahan yaitu 9,9% (Dari dan Yaro, 2016).

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan variasi konsentrasi tepung labu
madu dan tepung terigu berpengaruh sangat nyata terhadap kadar abu,
berdasarkan hasil uji lanjut BNT menunjukkan perlakuan S1, S2, S3 dan S4
sangat berpengaruh nyata terhadap kadar abu chiffon cake yang dihasilkan.

Semakin banyak penambahan tepung labu madu maka kadar abunya
meningkat. Kadar abu merupakan unsur mineral sebagai sisa yang tertinggal
setelah bahan dibakar sampai bebas unsur karbon. Kadar abu juga dapat diartikan
sebagai komponen yang tidak mudah menguap tetap tinggal dalam pembakaran
dan pemijaran senyawa organik (Soebito, 1988).

4.1.2 Kadar Serat

Serat makanan merupakan komponen dari jaringan tanaman yang tahan
terhadap proses hidrolisis oleh enzim dalam lambung dan usus kecil. Serat-serat
ini banyak berasal dari dinding sel sebagai tanaman (seperti buah dan sayur)

(Winarno, 2004).
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Hasil analisa rata-rata kadar serat chiffon cake dengan variasi konsentrasi
tepung labu madu dan tepung terigu dari empat perlakuan dengan tiga kali

ulangan dengan hasil rata-rata disajikan pada Gambar 5.

Kadar Serat (%)
4,50
3,91d S1=100g terigu
4; 00 S2= 25gie:u§g labu madu + 75g terigu
§3=50g tepung labu madu + 50g terigu

4&,’ 3, 50 S4=75g tepunglabu madu + 25g terigu
& 3,00 2,75¢
©
T 2,50
b4
g 2,00 1,67b
+ 1,50
= 0,96 a
o< 1,00

0’ 50 .

0,00

S1 S2 S3 sS4
Perlakuan

Gambar 5. Kadar serat chiffon cake labu madu

Berdasarkan diagram diatas menunjukkan bahwa kadar serat chiffon cake
labu madu berkisar antara 0,96% sampai dengan 3,91%. Hasil analisa kadar serat
pada chiffon cake, seperti yang terlihat pada Gambar 5, diperoleh kadar serat
tertinggi dengan perlakuan S4 (tepung labu madu 75g + tepung terigu 25 Q)
sebesar 3,91%, hal ini diduga karena semakin banyaknya tepung labu madu yang
ditambahkan maka semakin tinggi pula kadar seratnya. Labu madu mengandung
serat kasar 1,45 g/100g bahan (Yaro, 2016). Walaupun nilainya rendah, namun
tetap dapat berkontribusi dalam penurunan konsentrasi kadar kolesterol tinggi
dalam tubuh (Onwordi dkk., 2009). Menurut Badan Pengawas Obat dan Makanan

(BPOM), suatu makanan dikatakan sebagai sumber serat pangan apabila terdapat
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3gr serat pangan per 100gr dalam bentuk padat (BPOM RI, 2022). Berdasarkan
pernyataan tersebut dapat dikatakan bahwa perlakuan S4 dengan konsentrasi
tepung labu tertinggi merupakan pangan sumber serat karena kadar serat lebih dari
3 g per 100g bahan padat.

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan variasi konsentrasi tepung labu
madu dan tepung terigu berpengaruh sangat nyata terhadap kadar serat.
Berdasarkan hasil uji lanjut BNT menunjukkan perlakuan S1, S2, S3 dan S4
sangat berpengaruh nyata terhadap kadar serat chiffon cake labu madu yang
dihasilkan sehingga dilanjutkan dengan uji BNT.

Perbedaan tiap perlakuan yang disebabkan karena adanya perbedaan
konsentrasi untuk tiap perlakuan. Kadar serat pangan yang cenderung lebih tinggi
pada perlakuan S4 dengan tepung labu madu 75 gr disebabkan kadar serat labu
madu lebih tinggi dari tepung terigu sebesar 0,4-0.50% (Setyowati dan Nisa.,
2014).

4.1.3 Antioksidan

Antioksidan adalah suatu inhibitor yang dapat digunakan untuk
menghambat autooksidasi. Antioksidan dalam kadar tertentu mampu menghambat
atau memperlambat kerusakan akibat proses oksidasi. Antioksidan secara alami
bisa didapatkan dari makanan ( Sayuti dan Yenrina, 2015).
Hasil analisa antioksidan chiffon cake dengan variasi konsentrasi tepung labu
madu dan tepung terigu dari empat perlakuan dengan tiga kali ulangan dengan

hasil rata-rata disajikan pada Gambar 6.
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Antioksidan (%)
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Gambar 6. Kadar antioksidan chiffon cake labu madu

Berdasarkan diagram diatas menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan
chiffon cake labu madu berkisar antara 7,5% sampai dengan 34,33%. Hasil
analisa kadar antioksidan pada chiffon cake seperti yang terlihat pada Gambar 6,
diperoleh aktivitas antioksidan tertinggi dengan perlakuan S4 (tepung labu madu
759 : tepung terigu 25 g) sebesar 34,33%, hal ini diduga karena karena semakin
banyaknya tepung labu madu yang ditambahkan maka semakin tinggi pula
antioksidannya. Kandungan antioksidan terendah pada perlakuan S1 dengan tanpa
penambahan labu madu sebesar 7,50%. Hal ini diduga aktivitas antioksidan
tersebut didapat dari bahan tambahan lainnya yang digunakan pada saat
pembuatan chiffon cake yaitu dari telur. Hal ini sesuai dengan pendapat Nahariah
dkk, yang menyatakan bahwa telur merupakan bahan pangan hewani yang
mengandung protein tinggi, mudah, murah, dan memiliki antioksidan endogenous
(Nahariah dkk, 2014). Kandungan antioksidan pada labu madu dikarenakan

adanya zat warna orange yang disebut betakaroten. Beta karoten juga merupakan
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salah satu jenis karotenoid yang berfungsi sebagai provitamin-A, beta karoten
juga berperan sebagai antioksidan yang efektif pada konsentrasi rendah oksigen
(Yulianawatia & Isworo, 2012).

Senyawa antioksidan adalah senyawa pemberi elektron. Antioksidan
adalah suatu senyawa atau komponen kimia yang dalam kadar atau jumlah
tertentu mampu menghambat atau memperlambat kerusakan akibat proses
oksidasi (Sayuti dan Renrina, 2015).

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan variasi konsentrasi tepung labu
madu dan tepung terigu berpengaruh sangat nyata terhadap aktivitas antioksidan.
Berdasarkan hasil uji lanjut BNT menunjukkan perlakuan S1, S2, S3 dan S4
sangat berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan chiffon cake labu madu
yang dihasilkan.

Perbedaan notasi pada uji BNT menunjukkan perbedaan tiap perlakuan yang
disebabkan karena adanya formulasi yang berbeda untuk tiap perlakuan. Aktivitas
antioksidan yang cenderung lebih tinggi pada perlakuan S4 dengan konsentrasi
tepung labu madu 75 gr disebabkan labu madu mengandung aktivitas antioksidan
yang cukup tinggi yaitu mencapai 46,68% (Sorescu dkk ,2019).

4.2 Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada
penginderaan. Penginderaan diartikan sebagai suatu proses fisio-psikologis, yaitu
kesadaran atau pengenalan alat indera akan sifat-sifat benda karena adanya

rangsangan yang diterima alat indera yang berasal dari benda tersebut.
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Penginderaan dapat juga berarti reaksi mental (sensation) jika alat indera
mendapat rangsangan (stimulus).

Analisis Organoleptik yang digunakan pada penetuan subtitusi tepung labu
madu pada pembuatan chiffon cake adalah uji hedonic dengan menggunakan skala
penerimaan 1 sampai dengan 5. Pengujian ini dilakukan oleh 25 orang panelis dan
parameter yang dinilai meliputi : Rasa, warna, aroma, dan tekstur. Gambar chiffon

cake labu madu dari empat perlakuan dapat dilihat pada Gambar 4.

Perlakuan 1

Perlakuan 2 Perlakuan 3
Gambar 7. Chiffon cake labu madu
4.2.1 Rasa
Rasa adalah penilaian indrawi yang menggunakan indra pengecap atau
lidah. Rasa juga merupakan salah satu faktor mutu yang dapat mempengaruhi
suatu produk pangan. Penginderaan cicipan atau rasa dapat dibagi menjadi empat
cicipan utama yaitu asin, asam, manis dan pahit Menurut Winarno (2008). Rasa

merupakan parameter yang sangat penting dalam menentukan tingkat penerimaan
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konsumen terhadap suatu produk makanan. Rasa yang enak dapat menunjang
produk sehingga diterima oleh konsumen.

Hasil pengamatan rasa chiffon cake dengan variasi konsentrasi tepung labu
madu dan tepung terigu dari empat perlakuan dengan tiga kali ulangan dengan

hasil rata-rata disajikan pada Gambar 8.

Rasa
5,00
416 4,32
3,76 $1=100g terigu

© 4'00 3,56 §2=25g tepung labu madu + 75g terigu
8 $3= 50g tepung labu madu + 50g terigu
o S4=75g tepunglabu madu + 25g terigu
= 3,00
-]
o
-
[
o 2,00
o
-
[
o

1,00

0,00

Sl 52 S3 54
Perlakuan

Gambar 8. Tingkat penerimaan rasa chiffon cake labu madu

Diagram diatas menunjukkan bahwa tingkat penerimaan terhadap rasa
chiffon cake labu madu berkisar antara 3,56 sampai dengan 4,32 atau masuk
dalam kategori biasa — suka. Rasa yang dihasilkan chiffon cake dengan
penambahan tepung labu madu memiliki karakteristik rasa khas labu madu.
Semakin tinggi konsentrasi tepung labu madu, semakin kuat rasa khas labu
madunya.

4.2.2 Warna

Warna merupakan komponen yang sangat penting untuk menentukkan

kualitas atau derajat penerimaan suatu bahan pangan. Suatu bahan pangan
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meskipun dinilai enak dan teksturnya sangat baik, tetapi memiliki warna yang
kurang sedap dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna yang
seharusnya, maka seharusnya tidak akan dikonsumsi. Penetuan mutu suatu bahan
pangan pada umumnya tergantung pada warna, karena warna tampil terlebih
dahulu (Winarno, 2004).

Hasil pengamatan warna chiffon cake dengan variasi konsentrasi tepung
labu madu dan tepung terigu dari empat perlakuan dengan tiga kali ulangan
dengan hasil rata-rata disajikan pada Gambar 9.

Rata-Rata Uji Warna

Warna
5,00
3,88 3,96 412

4; 00 $1=100g terigu

3,28 §2=25gtepung labu madu + 75g terigu

$3=50g tepung labu madu + 50g terigu
3.00 S4=75g tepung labu madu + 25g terigu
’

2,00
1,00
0,00

S1 S2 S3 S4

Perlakuan

Gambar 9. Tingkat penerimaan warna chiffon cake labu madu

Diagram diatas menunjukkan bahwa tingkat penerimaan terhadap warna
chiffon cake labu madu berkisar antara 3,28 sampai dengan 4,12 atau masuk
dalam kategori biasa — suka.

Warna dari chiffon cake labu madu setelah dioven adalah kuning yang
timbul karena adanya proses setelah dipanngang, Warna chiffon cake yang

dihasilkan dengan tanpa penambahan labu madu berwarna kuning pucat, selain itu
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penyebab warna kuning pada chiffon cake labu madu karena adanya senyawa
yang berwarna kuning orange. Semakin tinggi komposisi tepung labu madu
semakin berwarna kuning bagian dalam dari chiffon cake. Warna orange yang
dihasilkan berasal dari warna labu madu yang disebut betakaroten (Yulianawatia
& Isworo, 2012).

Menurut Aprilianti  (2010), suatu bahan pangan atau produk yang
mempunyai warna yang menarik dapat menimbulkan selera seseorang untuk
mencoba produk tersebut karena warna merupakan salah satu profil visual yang
menjadi kesan pertama konsumen dalam menilai suatu produk.

4.2.3 Aroma

Aroma makanan umumnya menentukan kelezatan bahan makanan dan
banyak berhubungan dengan indra penciuman. Senyawa beraroma sampai ke
jaringan pembau dalam lubang hidung, bersama-sama dengan udara. Pada
umumnya bau yang diterima oleh hidung dan otak lebih banyak merupakan
berbagai ramuan atau campuran empat bau utama yaitu harum, asam, tengik dan
hangus (Winarno, 2008).

Hasil pengamatan aroma chiffon cake dengan variasi konsentrasi tepung
labu madu dan tepung terigu dari empat perlakuan dengan tiga kali ulangan

dengan hasil rata-rata disajikan pada Gambar 10.
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Aroma

5' 00 1=100g terigu
2= 25g tepung labu madu + 75g terigu
3=50g tepung labu madu + 50g terigu
T 400 368 3,88 3.80 4= 75g tepung labu madu + 25g terigu
g™ ' 3,52
k]
P-4
=
~ 3,00
pi]
©
e
©
pi]
S 2,00
1,00
S1 S2 S3 S4
Perlakuan

Gambar 10. Tingkat penerimaan aroma chiffon cake labu madu.

Diagram diatas menunjukkan bahwa tingkat penerimaan terhadap aroma
chiffon cake labu madu berkisar antara 3,52 sampai dengan 3,88 atau masuk
dalam kategori biasa — suka.

Karakteristik aroma chiffon cake labu madu adalah beraroma wangi khas
chiffon cake. Aroma Chiffon cake yang dihasilkan memiliki ciri khas aroma vanili
karena menggunakan bahan tambahan esence vanilla hal ini dikarenakan vanili
memiliki aroma khas yang cukup kuat. Selain itu penambahan mentega dalam
pembuatan chiffon cake menyebabkan pembentukan aroma khas chiffon cake.
Penggunaan mentega akan menghasilkan chiffon cake beraroma khas mentega,
hal ini disebabkan karena adanya aroma khas mentega (aroma susu) sehingga
aroma khas vanila tertutupi oleh aroma khas mentega (Suhardjito, 2006).

4.2.4 Tekstur

Tekstur merupakan bagian penting dari mutu makanan, kadang-kadang
lebih penting dari pada aroma, rasa dan warna. Tekstur sangat ditentukan oleh
peranan bahan pengikat, yaitu tepung. Tekstur merupakan sifat penting pada

produk chiffon cake.
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Hasil pengamatan tekstur chiffon cake dengan variasi konsentrasi tepung
labu madu dan tepung terigu dari empat perlakuan dengan tiga kali ulangan

dengan hasil rata-rata disajikan pada Gambar 11.

Tekstur
5,00
S1=100g terigu

400 4,00 368 3,96 3,76 52= 25g tepung labu madu + 75g terigu
15 ] ! S3= 50g tepung labu madu + 50g terigu
b7 S4=75g tepung labu madu + 25g terigu
E 4
2 3,00
o
I
& 2,00
[
-
&

1,00

0,00

S1 S2 S3 54
Perlakuan

Gambar 11. Tingkat penerimaan tekstur chiffon cake labu madu

Diagram diatas menunjukkan bahwa tingkat penerimaan terhadap tekstur
chiffon cake labu madu berkisar antara 3,68 sampai dengan 4 atau masuk dalam
kategori biasa — suka.

Penambahan tepung labu madu dalam pembuatan chiffon cake
mempengaruhi nilai rata-rata kekerasan chiffon cake dengan penambahan tepung
labu madu. Hal tersebut dapat disebabkan oleh kandungan air yang terkandung
pada chiffon. Selain itu, penambahan tepung labu madu menyebabkan nilai rata-
rata kekerasan chiffon cenderung lebih rendah karena tepung labu madu
mengandung kandungan gula yang tinggi sehingga chiffon memiliki sifat
higroskopis yang tinggi. Kandungan gula yang tinggi pada butternut lebih tinggi,
ditandai dengan tepung yang dihasilkan agak lengket dan mudah menggumpal.

Kandungan gula labu tepung labu madu yaitu 68,97% (Mardiah dkk, 2020).
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BAB V
PENUTUP
4.1 Kesimpulan

1. Karakteristik kimia chiffon cake labu madu terdiri dari kandungan kadar
abu 1,76%, kandungan serat 3,91% dan kandungan antioksidan 34,33%.

2. Tingkat penerimaan terhadap chiffon cake labu madau yang meliputi rasa,
aroma, tekstur dan warna berada pada skala 3,28- 4,32 yaitu kategori
biasa- suka dan diterima dengan baik oleh panelis.

4.2 Saran
Perlu dilakukan uji Analisa lainnya yang belum dilakukan dalam

penelitian ini seperti kandungan air,lemak dan lain-lain.
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1. Kadar Abu

LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil rata-rata kadar abu pada chiffon cake labu madu

Anova: Single Factor

SUMMARY
Groups Count Sum Average Variance
S1 3 3.0144 1.0048 0.00431716
S2 3 3.7819 1.26063333 0.00235822
S3 3 4.8547 1.61823333 0.00064282
S4 3 5.2834 1.76113333 0.01542984
ANOVA
Ftabel Ftabel
SK JK Db KT Fhitung 5% 1%
Perlakuan 1.059 3 0.353 62.097 4.066 7.591
Galat 0.045 8 0.006
Total 1.105 11
KK 5.34
Tabel. Uji BNT Kadar Abu Chiffon Cake Labu Madu
Perlakuan Rata- BNT Notasi Table t0,05 SY=0,3431
rata 0,05

S1 1,00 0,142 a 2,306

S2 1,26 b

S3 1,62 c

S4 1,76 d

Ket : perbedaan notasi menunjukkan perbedaan nyata
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2. Kadar Serat
Lampiran 2. Hasil rata-rata kadar serat pada chiffon cake labu madu

Anova: Single Factor

SUMMARY

Groups Count Sum Average Variance

S1 3 2.8731 0.9577 0.00512148

S2 3 5.0165 1.67216667 0.01298402

S3 3 8.2368 2.7456 0.00366727

S4 3 11.7251  3.90836667 0.00989816

ANOVA
F Tabel F Tabel

SK JK Db KT F Hitung 1% 5%
7.8076E-

Perlakuan 1494 3 4.98 628.92 10 4.07

Galat 0.06 8 0.008

Total 15.00 11

KK 3.83

Tabel. Uji BNT Kadar Serat Chiffon Cake Labu Madu

Perlakuan Ratarata BNT gos Notasi Table t0,05 SY=1,2854

S1 0,96 0,17 a 2,306

S2 1,67 b

S3 2,75 c

S4 3,91 d

Ket : perbedaan notasi menunjukkan perbedaan nyata
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3. Kadar Antioksidan
Lampiran 3. Hasil rata-rata kadar antioksidan pada chiffon cake labu madu

Anova: Single Factor

SUMMARY
Groups Count Sum Average Variance
S1 3 22.4853  7.4951 0.19550293
S2 3 61.4059  20.46863333 0.15059385
S3 3 78.0152  26.00506667 0.25185666
S4 3 102.9938 34.33126667 0.15113536
ANOVA
F
Ftabel Tabel
SK JK db KT - Hitung 1% 5%
7.2361E-
Perlakuan 1142.45 3 380.82 2033.49 12 4.07
Galat 1.50 8 0.19
Total 1143.94 11
KK 1.95991659
Tabel. Uji BNT Aktivitas Antioksidan Chiffon Cake Labu Madu
Perlakuan Rata rata BNT o005 Notasi Table t0,05 SY=11,2667
S1 7,50 0,81 a 2,306
S2 20,47 b
S3 26,01 c
S4 34,33 d

Ket : perbedaan notasi menunjukkan perbedaan nyata
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4. Rasa
Lampiran 4. Hasil perhitungan uji organoleptik pada rasa chiffon cake labu

madu
. Rasa
No. Panelis PO P 52 53
1 3 4 3 4
2 4 4 2 5
3 4 3 3 5
4 4 4 5 4
5 5 3 4 2
6 2 4 4 5
7 4 3 5 5
8 4 2 2 2
9 4 4 5 5
10 3 4 4 4
11 4 4 5 5
12 4 4 4 5
13 4 5 5 5
14 3 3 3 3
15 4 4 4 4
16 3 4 5 4
17 4 4 4 4
18 2 5 4 3
19 3 4 5 5
20 3 4 5 4
21 4 4 5 5
22 3 3 4 5
23 4 4 5 5
24 4 4 4 5
25 3 3 5 5
Jumlah 89 94 104 108
Rata-rata 3.56 3.76 4.16 4.32
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5. Warna
Lampiran 5. Hasil perhitungan uji organoleptik pada warna chiffon cake
labu madu
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6. Aroma

Lampiran 6. Hasil perhitungan uji organoleptik pada aroma chiffon cake

labu madu
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7. Tektur
Lampiran 7. Hasil perhitungan uji organoleptik pada tekstur chiffon cake
labu madu
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DOKUMENTASI

Lampiran 8. Proses Pembuatan Tepung Labu Madu
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Lampiran 9. Proses Chiffon Cake Labu Madu
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Lampiran 10. Uji Organoleptik Chiffon Cake Labu Madu
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LAMPIRAN

Quisioner Uji Organoleptik

Nama
Jabatan
Hari/tanggal
Petunjuk : Berilah nilai point pada kolom yang tersedia, seberapa besar
kesukaan/ketidaksukaan pada produk yang tersaji.
Parameter Aroma Warna Rasa Tekstur
PO
P1
P2
P3
Keterangan :

5 = Sangat suka
4 = Suka

3 = Agak suka
2 = Tidak suka

1 = Sangat tidak suka
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ABSTRACT

Sri Yulan Makahilapa, P2321001. Honey Pumpkin Flour Substitution
(Cucurbita muscata) in the making Chiffon Cake

The purpose of this research was to determine the content of honey pumpkin
flour (Cucurbita muscata) n the chiffon cake as well as the quality of taste,
aroma, texture, and color based on the panelists' level of acceptance. This
study used a completely randomized design (CRD) with 4 treatments and 3
replications consisting of S1=100 gr wheat flour, S2 =25 gr honey pumpkin
flour + 75 gr wheat flour, S3 = 50 gr honey pumpkin flour + wheat flour 50
gr, and $4 =75 gr pumpkin honey flour + 25 gr wheat flour. The results of
the honey gourd flour substitution study showed that the highest ash content
was found in treatment S4 with a value of 1.76%, the highest fiber content
was In treatment S4 witha *ualue ﬂf3 91%, and the hlghﬂst antioxidant content

value of 4.32, color with an average value of 4.12, aroma with;
value of 3.80 and texture wath an average value of 4.00.



ABSTRAK

Sri Yulan Makahilapa. P2321001. Subtitusi Tepung Labu Madu
(Cucurbita moschata) dalam Pembuatan Chiffon Cake

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan tepung labu madu
(Cucurbitamoschata) terhadap produk chiffon cake serta mengetahui kualitas
rasa, aroma, tekstur dan warna berdasarkan tingkat penerimaan panelis.
Penelitian 1ni menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) dengan
4 perlakuan dan 3 kali ulangan yang terdir1 atas $1 =100 gr tepung terigu, 52
= tepung labu madu 25 gr + 75 gr tepung terigu, $3 = tepung labu madu 50
gr + tepung terigu 50 gr, $4 = tepung labu madu 75 gr + 25 gr tepung terigu.
Hasil penelitian substitusi tepung labu madu menunjukkan bahwa kandungan
kadar abu tertingg1 terdapat pada perlakuan S4 dengan nila1 sebesar 1,76%.
kadar serat nilai tertinggi pada perlakuan S4 dengan nilai sebesar 3,91%, dan
kadar antioksidan nilai tertinggi terdapat pada perlakuan S4 dengan. nilai

34,33%. Sedangkan hasil pengamatan tehadap sifat organoleptik 'féfb,alk
setelah pemanggangan antara lain rasa dengan nilai rata-rata 4,32, wara
dengan nilai rata-rata 4,12, aroma dengan nilai rata-rata 380 da,u';t&‘&tm{
dengan nilai rata-rata 4,00, - S/
o/

Kata kunci : Tepung labu madu, chiffon cake, antioksidan, serat
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