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ABSTRAK

Robbi Romadhonal Putra, 2022. “Pengaruh Substitusi Penggunaan Labu Kuning
Terhadap Kualitas Kue Talam”. Skripsi.
Program Studi Pendidikan Kesejahteraan
Keluarga, Departemen Ilmu Kesejahteraan
Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan.
Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini dilatar belakangi oleh pemanfaatan bahan pangan lokal yaitu
labu kuning yang masih kurang di inovasikan. Labu kuning dijadikan puree untuk
di campurkan ke dalam adonan kue talam. Tujuan penelitian ini untuk menganalisis
pengaruh substitusi labu kuning sebanyak 25%, 50% dan 75% terhadap kualitas kue
talam dari segi volume bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Jenis penelitian ini
adalah eksperimen dengan metode rancangan acak lengkap (RAL) dan tiga kali
pengulangan. Sumber data dalam penelitian ini diperoleh dari 3 orang panelis ahli
yaitu dosen Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Konsentrasi Pendidikan
Tata Boga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. Alat
yang digunakan dalam mengambil data berupa angket yang berisikan pertanyaan —
pertanyaan tentang kualitas kue talam. Data dianalisa menggunakan ANAVA, jika
Fhitung > Ftabel maka dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil penelitian
menunjukkan terdapat pengaruh substitusi labu kuning yang signifikan antara 25%,
50% dan 75% terhadap kualitas kue talam yaitu pada kualitas warna kuning labu,
aroma kue talam beraroma labu kuning. Kualitas volume bentuk (seragam dan
berbentuk bulat mangkuk), tekstur kenyal, rasa bagian atas gurih dan rasa bagian
bawah manis tidak berpengaruh pada kualitas kue talam. Hasil uji kualitas kue
talam labu kuning terbaik yaitu pada perlakuan X3 dengan substitusi labu kuning
sebanyak 75%.

Kata Kunci : Labu Kuning, Kue Talam, Kualitas
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BAB1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia kaya akan kue tradisional, salah satu jenis kue tradisonal di
Indonesia adalah kue talam (Rahayu Istikomah, 2015). Kue talam adalah salah
satu kue tradisional khas indonesia yang mudah di temukan di mana-mana di
semua daerah di Indonesia. Di bulan puasa, kue talam merupakan salah satu
menu buka puasa yang cukup populer, kue ini terbuat dari berbagai macam
tepung olahan (Pramudito, P., 2019), berbahan dasar tepung beras dan tepung
kanji, dengan tambahan gula pasir, santan, air dan garam. Tepung beras
berperan untuk memberikan bentuk dari kue talam tersebut. Sedangkan tepung
tapioka berperan untuk membuat kue talam menjadi lebih kenyal. Selain tepung
beras dan tepung tapioka, salah satu bahan utama dalam pembuatan kue talam
adalah santan.

Adapun ciri-ciri kue talam yang sering kita jumpai atau sudah kita
kenal biasanya dicetak menggunakan cetakan berbentuk mangkuk, atau loyang
dengan warna putih diatasnya dan dicampur dengan warna lain di bagian
bawahnya, tapi sekarang kue talam sudah semakin berkembang variasi, rasanya
manis dan teksturnya kenyal membuat kue ini digemari masyarakat. Pembuatan
kue talam hijau biasanya mengunakan pewarna sintetis dan pewarna alami yang
didapatkan dari ekstrak daun pandan dan daun suji. Kehadiran produk kue basah
ikut serta menambah jenis makanan yang ada dimasyarakat. Namun, kreasi
pengolahan kue talam masih sedikit, sehingga dengan perkembangan zaman

yang semakin maju saat ini perlu dilakukan inovasi pada pengolahan kue talam



yang salah satunya bisa dilakukan dengan subtitusi bahan dasar pembuatan kue
talam dengan labu kuning.

Labu kuning merupakan salah satu bahan pangan lokal yang
penyebarannya telah merata di seluruh kepulauan Indonesia. Berdasarkan data
Badan Pusat Statistik (2020), menunjukkan bahwa produksi rata-rata labu
kuning di Indonesia relatif tinggi, tahun 2020 produksi di Jawa (150.000 ton /
tahun), Sumatera (6.100 ton / tahun), Bali (1.200 ton / tahun), tetapi untuk
konsumsi labu kuning dalam masyarakat masih rendah yaitu kurang dari 5 kg
per kapita per tahun. Provinsi Jawa Barat merupakan Provinsi sentral pertama
penghasil labu di Indonesia. Namun untuk wilayah Sumatera khususnya
Sumatera Barat sendiri belum banyak industri rumahan yang mengelola labu
kuning dengan skala yang besar dan masih dikonsumsi pada waktu-waktu
tertentu oleh masyarakat. Tanaman labu kuning belum terlalu dijadikan
budidaya utama oleh petani. Salah satu faktor kurangnya minat petani
membudidayakan tanaman labu adalah karena buah labu yang belum memenuhi
keinginan konsumen dipasaran, sehingga diperlukan inovasi terbaru untuk
menaikkan nilai jual dari labu kuning tersebut. Faktor penulis menggunakan
labu kuning pada penelitian ini yaitu karena banyaknya labu kuning yang
terbuang atau tidak di olah di tempat tinggal penulis sehingga membuat penulis
tertarik untuk mengenalkan produk dari labu kuning tersebut, yaitu dengan
menggunakan labu kuning pada pembuatan kue talam.

Labu kuning merupakan sumber bahan pangan yang sangat potensial

karena kandungan gizinya yang cukup lengkap dan harganya yang terjangkau



oleh masyarakat. Komposisi utama dari labu kuning adalah karbohidrat dan air.
Karbohidrat dari labu kuning dapat mencapai 70% dari pembuatan puree labu
kuning (Gardjito, M, 2006). Labu kuning juga mengandung vitamin A, vitamin
A yang terkandung dalam labu kuning berbentuk [B-karoten. Kandungan B-
karoten yang tinggi yaitu 180 SI sehingga dapat dimanfaatkan sebagai sumber
vitamin A alami (Gardjito, dkk, 1989). Labu kuning memiliki keunggulan lain
yang tidak dimiliki oleh bahan makanan lain yaitu labu kuning yang dipetik
dalam kondisi sudah tua dan tidak ada kerusakan dapat disimpan dalam suhu
kamar dengan waktu yang cukup lama yaitu kurang lebih selama enam bulan
tanpa mengalami perubahan yang cukup banyak (Hantoro, dkk, 2012). Labu
kuning hanya mengandung 29 kalori dalam 100 gram, sehingga cukup aman
dikonsumsi walaupun sudah diberi beberapa bahan penunjang seperti tepung
terigu atau tepung beras. Daging buahnya pun mengandung antioksidan sebagai
penangkal berbagai jenis kanker. Sifat labu kuning yang lunak dan mudah di
cerna serta mengandung karoten (pro vitamin A) cukup tinggi, serta dapat
menambah warna menarik dalam olahan pangan lainnya. tetapi saat ini
pemanfaatannya belum optimal. Penyebabnya adalah terbatasnya pengetahuan
masyarakat akan manfaat komoditas pangan tersebut.

Penelitian relevan mengenai kue talam telah diteliti oleh Alfun Nora
(2021) dengan judul “Pembuatan Kue Talam Menggunakan Pewarna Alami
Dari Ketumpang Air” yang dimana penelitian ini bertujuan untuk membuat kue

talam dengan menggunakan ketumpang air dan mendeskripsikan kualitas



penggunaan ketumpang air pada kue talam dari segi bentuk, warna, aroma,
warna, tekstur, dan rasa.

Selanjutnya juga ada penelitian yang relevan dari [Ivo Amanda (2020)
dengan judul “Penggunaan Ketupang Air Pada Pembuatan Kue Talam Bulan”
Penelitian ini bertujuan untuk membuat kue talam bulan dengan menggunakan
ketumpang air , serta mendeskripsikan kualitas penggunaan ketupang air pada
pembuatan kue talam bulan dari segi warna, aroma, tekstur,rasa dan bentuk.

Selain itu juga terdapat penelitian tentang penggunaan labu kuning
dalam pembuatan cookies, terdapat pada proyek akhir Berliana Putri Nopalyu
(2022) “Penggunaan labu kuning dalam pembuatan castangel cookies”.
Dengan adanya beberapa penelitian tentang kue talam dan labu kuning maka
penulis ingin menginovasikan labu kuning terhadap kue talam.

Berdasarkan uraian di atas dan pra penelitian dengan persentase labu
kuning 25%, 50% dan 75% penulis tertarik untuk meneliti mengenai kualitas
bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa pada kue talam dengan menggunakan
labu kuning sebagai bahan substitusi pada pembuatan kue talam. Oleh karena

itu penulis tertarik mengambil judul “Pengaruh Substitusi Penggunaan Labu

Kuning Terhadap Kualitas Kue Talam”



B. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas, maka identifikasi masalah
penelitian ini adalah :

1. Hasil panen labu kuning yang banyak, namun belum di manfaatkan dengan
baik. Sehingga setelah melakukan proses pemanenan, petani langsung
menjual labu kuning di pasar dengan harga yang murah, sehingga nilai
ekonomis labu kuning menjadi menurun.

2. Selama ini pengembangan produk labu kuning masih di sajikan dalam
bentuk olahan seperti di rebus dan di buat menjadi kolak. Sehingga perlunya
inovasi baru dalam olahan labu kuning salah satunya yaitu dengan
menambahkan labu kuning ke dalam kue talam.

3. Belum adanya penelitian tentang pengaruh substitusi penggunaan labu

kuning terhadap kualitas kue talam.

C. Batasan Masalah
Berdasarkan identifikasi masalah diatas, maka batasan masalah dari
penelitian ini yaitu pengaruh substitusi labu kuning dengan persentase 25%,
50% dan 75% dari jumlah tepung beras yang digunakan terhadap kualitas kue

talam, meliputi kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa

D. Rumusan Masalah
Suatu penelitian tentunya mempunyai permasalahan yang perlu
diteliti, dianalisis,dan dipecahkan. Masalah dalam penelitian ini adalah :
1. Apakah terdapat pengaruh substitusi penggunaan labu kuning sebanyak

25%, 50% dan 75% terhadap bentuk kue talam?



. Apakah terdapat pengaruh substitusi penggunaan labu kuning sebanyak

25%, 50% dan 75% terhadap warna kue talam?

. Apakah terdapat pengaruh substitusi penggunaan labu kuning sebanyak

25%, 50% dan 75% terhadap aroma kue talam?

. Apakah terdapat pengaruh substitusi penggunaan labu kuning sebanyak

25%, 50% dan 75% terhadap tekstur kue talam?

. Apakah terdapat pengaruh substitusi penggunaan labu kuning sebanyak

25%, 50% dan 75% terhadap rasa kue talam?

. Tujuan Penelitian

Sesuai dengan permasalahan di atas, maka penelitian ini mempunyai

tujuan sebagai berikut :

L

Untuk mengetahui pengaruh substitusi labu kuning sebanyak 25%, 50% dan
75% terhadap bentuk kue talam.

Untuk mengetahui pengaruh substitusi labu kuning sebanyak 25%, 50% dan
75% terhadap warna kue talam.

Untuk mengetahui pengaruh substitusi labu kuning sebanyak 25%, 50% dan
75% terhadap aroma kue talam.

Untuk mengetahui pengaruh substitusi labu kuning sebanyak 25%, 50% dan
75% terhadap tekstur kue talam.

Untuk mengetahui pengaruh substitusi labu kuning sebanyak 25%, 50% dan

75% terhadap rasa kue talam.



F. Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini di harapkan memiliki manfaat bagi pembaca.
Manfaat yang ingin di capai adalah :
1. Manfaat Teoritis
Sebagai bahan bacaan dan literatur tentang pengaruh substitusi labu
kuning terhadap kualitas kue talam.
2. Manfaat Praktis
a. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan labu
kuning sebagai bahan penambahan dalam pembuatan kue talam.
b.Meningkatkan nilai jual labu kuning dipasaran, sehingga mensejahterakan
para petani terhadap perekonomian.
c.Dapat menjadi literatur bagi mahasiswa yang meneliti tentang substitusi
labu kuning terhadap kualitas kue talam.
3. Manfaat Akademis
a.Sebagai salah satu persyaratan untuk memperoleh gelar Sarjana
Pendidikan.

b.Sebagai bahan informasi dan pengembangan bagi penelitian selanjutnya.



