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ABSTRAK 

 
Pengaruh Substitusi Tepung Labu Kuning Terhadap 

Kualitas Cupcake. Skripsi. Program Studi Pendidikan 
Kesejahteraan Keluarga. Departemen Ilmu 
Kesejahteraan Keluarga. Fakultas Pariwisata dan 

 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan tepung labu 
kuning pada Cupcake sebanyak 10%, 20% dan 30% terhadap kualitas bentuk, 
warna, aroma, tekstur dan rasa. 

Jenis penelitian ini yaitu true experiment (eksperimen murni). Data dalam 
penelitian ini menggunakan data primer. Prosedur penelitian ini terdiri dari tahap 
persiapan, tahap pelaksanaan dan tahap penilaian. Instrumen dalam penelitian ini 
adalah uji organoleptik terhadap produk yang dihasilkan dilengkapi dengan kode 
sampel. Data dianalisis dengan menggunakan analisis varian (ANAVA), jika F 
hitung > F tabel maka dilanjutkan dengan uji Duncan.  

Hasil penelitian ini adalah terdapat pengaruh yang signifikan dari substitusi 
tepung labu kuning sebanyak 10%, 20% dan 30% terhadap kualitas warna (bagian 
dalam coklat dan permukaan luar coklat tua), aroma (labu kuning) dan rasa (labu 
kuning). Berdasarkan uji statistik data diperoleh nilai F hitung  (31.22) >  F tabel 
(4.75) pada kualitas warna bagian dalam, nilai F hitung  (10.04) >  F tabel (4.75) 
pada kualitas warna permukaan luar, nilai F hitung  (106.74) >  F tabel (4.75) 
pada kualitas aroma, nilai F hitung  (57.90) >  F tabel (4.75) pada kualitas rasa 
labu kuning.  Sedangkan kualitas bentuk (seragam dan simetris), tekstur (lembut) 
dan rasa (manis) pada Cupcake tidak terdapat perbedaan yang signifikan karena F 
hitung < F tabel. Berdasarkan uji statistik data diperoleh nilai F hitung  (1.69) <  F 
tabel (4.75) pada kualitas bentuk seragam, nilai F hitung  (1.54) <  F tabel (4.75) 
pada kualitas bentuk simetris, nilai F hitung  (1.27) <  F tabel (4.75) pada kualitas 
tekstur, nilai F hitung  (0.11) <  F tabel (4.75) pada kualitas rasa manis. Hasil uji 
kualitas Cupcake labu kuning  terbaik yaitu terdapat pada perlakuan X3 denga 
substitusi tepung labu kuning sebanyak 30%. 
Kata kunci: Substitusi, Labu Kuning, Cupcake.  
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BAB I 
PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara yang memiliki beragam bahan pangan lokal yang 

melimpah, salah satunya labu kuning. Labu kuning merupakan tanaman yang 

tumbuh di daerah tropis seperti Indonesia. Penanaman dan pemeliharaan yang 

mudah mendukung labu kuning dapat tumbuh dengan baik sehingga banyak 

dibudidayakan di Indonesia (Mahrita dkk, 2020). Tanaman labu kuning dapat 

disimpan dalam suhu kamar dalam waktu kurang lebih 6 bulan tanpa mengalami 

perubahan yang cukup banyak (Purnamasari, 2022). Hal ini menjadi alasan 

mengapa keberadaan labu kuning cukup melimpah. Tingkat produksi labu kuning 

seluruh Indonesia rata-rata berkisar 20 sampai 21 ton per hektar, namun tingkat 

konsumsinya masih sedikit yaitu kurang dari 5 kg/kapital/tahun (Saputri dkk, 

2019).  

Dikutip dari Kompasiana.com, salah satu daerah penghasil labu kuning di 

Indonesia seperti Desa Getasan, Kabupaten Semarang mengeluhkan melimpahnya 

panen labu kuning  membuat masyarakat jenuh karena harga jualnya yang relatif 

rendah. Hal ini menjadi perhatian sehingga dilakukan program Pelatihan 

Diversifikasi Produk Olahan Waluh oleh PPUD UNNES. Pelatihan juga 

dilakukan di daerah lain penghasil labu kuning seperti Desa Barakati, Kabupaten 

Gorontalo yaitu mengadakan program pemberdayaan ekonomi guna 

meningkatkan nilai ekonomi komoditas labu kuning yang dilakukan oleh Payu 
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dan kawan-kawan dengan tema Pemberdayaan Ekonomi Masyarakat Petani 

Melalui Pengolahan Labu Kuning (Curcubita Mochata) Menjadi Produk Cemilan 

. 

Produk olahan labu kuning seperti biskuit, roti, kerupuk, keripik dan beberapa 

jenis kue basah telah mulai dikembangkan, namun keberadaan olahan tersebut 

dimasyarakat jumlahnya masih sedikit (Wahyono dkk, 2018). Labu kuning juga 

merupakan salah satu bahan pangan sumber ß-karoten dengan kandungan yang 

cukup tinggi yaitu sekitar 1800 IU setiap 100 gr buah segar. Adanya kandungan 

ß-karoten sebagai provitamin A membuat labu kuning dapat menjadi bahan 

pangan sumber vitamin A dan juga antioksidan (Candra, 2019). 

Upaya sederhana dalam pemanfaatan labu kuning adalah dengan cara 

mengolahnya menjadi tepung. Beberapa keuntungan labu kuning yang telah 

diolah dalam bentuk tepung adalah memberi nilai tambah, menjadikan umur 

simpannya lebih panjang, pengemasan lebih mudah, mengurangi penggunaan 

ruang penyimpanan yang luas, fleksibel untuk diolah menjadi berbagai macam 

produk serta mudah dipasarkan. Pengolahan labu kuning menjadi tepung juga 

dapat digunakan sebagai bahan makanan yang bervariasi dalam pengolahan 

pangan. Penambahan labu kuning dalam berbagai produk pangan memiliki 

beberapa tujuan, diantaranya: 1) mengurangi penggunaan terigu dan 

meningkatkan pemanfaatan labu kuning, 2) meningkatkan nilai gizi produk, dan 

3) menambah nilai fungsional suatu produk seperti beta karoten dan serat pangan 
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(Rismaya dkk, 2018). Salah satu variasi makanan dari tepung labu kuning yang 

memungkinkan untuk dibuat adalah Cupcake. 

Cupcake merupakan salah satu jenis cake memiliki ukuran yang mini, 

memiliki bentuk yang menarik dan sering dijadikan makanan selingan atau 

kudapan oleh masyarakat sehingga banyak digemari oleh berbagai kalangan usia. 

Cupcake cukup popular karena dinilai praktis dan memiliki cita rasa yang lezat. 

Cupcake pada umumnya masih menggunakan tepung terigu sebagai bahan 

utamanya. Mengutip data Badan Pusat Statistik (BPS), impor gandum Indonesia 

mencapai 4,3 juta ton disepanjang Januari-Mei 2022. Himbauan juga dilakukan 

oleh pemerintah kepada para produsen makanan agar mengurangi penggunaan 

tepung terigu sebagai bahan dasar pembuatan makanan dalam rangka mengurangi 

penggunaan bahan impor agar dapat meningkatkan penggunaan bahan pangan 

lokal yang berlimpah. Salah satu yang bisa dikembangkan untuk mengatasi 

ketergantungan terhadap tepung terigu adalah menggunakan tepung dari bahan 

pangan lokal seperti tepung labu kuning. Tepung labu kuning dapat digunakan 

sebagai bahan alternatif untuk substitusi tepung terigu dalam pembuatan berbagai 

macam produk makanan.  

Melihat produksi labu kuning yang melimpah namun tingkat konsumsi nya 

yang masih sangat rendah, maka pembuatan  Cupcake yang diinovasikan dengan 

penggunaan tepung labu kuning sebagai bahan substitusi tepung terigu dalam 

olahan Cupcake dapat menjadi alternatif  pemanfaatan labu kuning, mengurangi 

ketergantungan dalam penggunaan tepung terigu sekaligus dapat menciptakan 
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inovasi baru dalam produk makanan sebagai upaya menambah keanekaragaman 

produk olahan labu kuning dan menciptakan aneka ragam cake dari hasil 

pertanian lokal yang sesuai dengan peraturan presiden No.22 tahun 2009 pasal 1 

tentang Kebijakan Percepatan Penganekaragaman Konsumsi Pangan Berbasis 

Sumber Daya Lokal. 

Berdasarkan latar belakang di atas peneliti tertarik untuk meneliti mengenai  

g Labu Kuning Terhadap Kualitas Cupcake  

terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa dengan persentase 

tepung labu kuning sebanyak 10%, 20% dan 30% yang bertujuan untuk 

meningkatkan pemanfaatan labu kuning dalam bentuk tepung sebagai bahan 

substitusi tepung terigu dalam produk Cupcake. 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, identifikasi masalah pada penelitian ini 

adalah: 

1. Produksi labu kuning yang melimpah namun ketersediaan produk olahan labu 

kuning sejauh ini masih sedikit. 

2. Labu kuning dapat menjadi sumber Beta Karoten yang cukup tinggi namun 

ketersediaan olahannya masih sedikit. 

3. Cupcake merupakan makanan yang cukup digemari masyarakat Indonesia 

namun masih menggunakan tepung terigu sebagai bahan dasarnya dimana 

gandum sebagai bahan dasar terigu merupakan bahan impor dengan jumlah 

besar di Indonesia. 
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4. Belum adanya penelitian mengenai pengaruh substitusi tepung labu kuning 

terhadap kualitas  Cupcake. 

C. Batasan Masalah 

Berdasarkan identifikasi masalah di atas, maka peneliti membatasi masalah 

pada penelitian ini yaitu pengaruh substitusi tepung labu kuning dengan 

komposisi yang bervariasi yaitu 10%, 20% dan 30% dari jumlah keseluruhan 

tepung terigu yang digunakan terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur dan 

rasa pada produk  Cupcake. 

D. Rumusan Masalah 

Berdasarkan batasan masalah di atas, maka penulis memberikan rumusan 

masalah pada penelitian ini sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh substitusi penggunaan tepung labu kuning sebanyak 

10%, 20% dan 30% terhadap bentuk Cupcake? 

2. Bagaimana pengaruh substitusi penggunaan tepung labu kuning sebanyak 

10%, 20% dan 30% terhadap warna Cupcake? 

3. Bagaimana pengaruh substitusi penggunaan tepung labu kuning sebanyak 

10%, 20% dan 30% terhadap aroma Cupcake? 

4. Bagaimana pengaruh substitusi penggunaan tepung labu kuning sebanyak 

10%, 20% dan 30% terhadap tekstur Cupcake? 

5. Bagaimana pengaruh substitusi penggunaan tepung labu kuning sebanyak 

10%, 20% dan 30% terhadap rasa Cupcake? 
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E. Tujuan Penelitian 

Sesuai dengan permasalahan di atas, maka tujuan yang ingin dicapai dalam 

penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui pengaruh substitusi penggunaan tepung labu kuning sebanyak 

10%, 20% dan 30% terhadap bentuk Cupcake 

2. Mengetahui pengaruh substitusi penggunaan tepung labu kuning sebanyak 

10%, 20% dan 30% terhadap warna Cupcake 

3. Mengetahui pengaruh substitusi penggunaan tepung labu kuning sebanyak 

10%, 20% dan 30% terhadap aroma Cupcake 

4. Mengetahui pengaruh substitusi penggunaan tepung labu kuning sebanyak 

10%, 20% dan 30% terhadap tekstur Cupcake 

5. Mengetahui pengaruh substitusi penggunaan tepung labu kuning sebanyak 

10%, 20% dan 30% terhadap rasa Cupcake 

F. Manfaat Penelitian 

Berdasarkan tujuan penelitian yang telah diuraikan, manfaat penelitian yang 

dapat diambil dari penelitian ini antara lain: 

1. Manfaat Teoritis 

a. Hasil penelitian ini bermanfaat sebagai sumber bacaan dan literatur 

tentang pengaruh substitusi tepung labu kuning terhadap kualitas  

Cupcake. 

b. Memberi kontribusi bagi ilmu pengetahuan dan pendidikan yang berkaitan 

dengan labu kuning dan  Cupcake. 
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2. Manfaat Praktis 

a. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai pemanfaatan labu 

kuning  sebagai bahan substitusi tepung terigu pada Cupcake.  

b. Meningkatkan nilai jual labu kuning sehingga meningkatkan 

perekonomian para petani. 

c. Menambah literatur bagi mahasiswa yang melakukan penelitian mengenai 

labu kuning dan Cupcake. 

3. Manfaat Akademis 

a. Sebagai syarat untuk menyelesaikan program studi S1 Tata Boga 

Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

b. Sebagai bahan informasi dan pengembangan bagi penelitian selanjutnya. 

 


