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ABSTRAK 

 

 

Berliana Putri Nopalyu, 2025.“Pengaruh Labu Kuning terhadap Kualitas Sensori Mie Tepung 

Beras, Skripsi. Program Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga. 

Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga. Universitas Negeri 

Padang”. 

 

Labu kuning (Cucurbita moschata) merupakan komoditas lokal yang melimpah, 

namun pemanfaatannya masih terbatas pada olahan tradisional. Kandungan β-karoten, 

serat, vitamin A dan C-nya menjadikan labu kuning berpotensi sebagai bahan pangan 

fungsional. Untuk meningkatkan nilai tambah dan konsumsinya, labu kuning diolah 

menjadi puree sebagai pengganti air dalam pembuatan mi tepung beras. Mi dipilih 

karena populer di Indonesia, sedangkan tepung beras bebas gluten sehingga aman bagi 

penderita celiac. Jenis studi ini adalah experiment murni menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) yang melibatkan 4 perlakuan (omL,160mL,180mL,200mL) dan 

3 kali pengulangan, melibatkan 30 panelis dari mahasiswa Program Studi Pendidikan 

Kesejahteraan Keluarga Universitas Negeri Padang.Data dianalisis menggunakan 

ANOVA pada taraf signifikansi 5% dan dilanjutkan dengan Uji Jarak berganda Duncan 

jika Fhitung>Ftabel. Hasil menunjukan bahwa penambahan puree labu kuning 

berpengaruh nyata terhdap warna (kuning cerah), dan aroma (khas labu kuning), namun 

tidak berpengaruh signifikan terhadap tekstur(kenyal) dan rasa(gurih). Hasil terbaik 

secara keseluruha berdasarkan skor penerimaan keseluruhan (uji hedonic) ditunjukan 

pada perlakuan penggunakan puree labu kuning sebanyak 200mL(X3). 

 

Kata kunci : Mi Tepung Beras, dan Labu Kuning, Sensori, Penggunaan 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Indonesia memiliki keanekaragaman kuliner, dan memiliki berbagai 

jenis makanan pokok salah satunya adalah mie. Mie pertama kali 

diperkenalkan di Asia Timur, khususnya di Tiongkok lebih dari empat ribu 

tahun yang lalu. Sejarah mencatat bahwa mie telah menjadi makanan 

penting sejak Dinasti Han. Mie kemudian menyebar ke berbagai negara 

Asia lainnya, termasuk Jepang, Korea, dan akhirnya ke Asia Tenggara 

termasuk Indonesia. Mie telah mengalami berbagai adaptasi dan variasi 

sesuai dengan cita rasa lokal, sehingga menjadi berbagai integral dari 

budaya makan sehari-hari.  

Pada masa Dinasti Qin (sekitar abad ke-3 SM), beras menjadi makanan 

pokok di Tiongkok Selatan karena cocok dengan iklim panas, sementara 

Tiongkok Utara lebih mengandalkan gandum dan millet yang tumbuh di 

daerah dingin. Untuk beradaptasi, juru masak Tiongkok Utara mulai 

membuat mie dari beras, yang akhirnya dikenal sebagai mie beras (Ahmed 

et al., 2016). 

Beras merupakan bahan pangan pokok bagi sebagian besar penduduk 

Indonesia dan komponen penting dalam sistem ketahanan pangan nasional. 

Menurut  Lorizwati, (2019) salah satu komponen yang dimiliki 1) portensi 

hasil tinggi, 2) tahan terhadap cekaman biotik dan abiotik, 3) bermutu 

tinsggi dan 4) rasa dapat diterima konsumen. Secara umum mutu beras 

dapat dikategorikan dalam 3 kelompok yaitu 1) mutu fisik dan mutu giling, 
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2) mutu cita rasa dan mutu tanak, dan 3) mutu gizi. Badan Pusat Statistik, 

(2022) mencatat bahwa luas panenen di indonesia berkisaran 10,21 juta, jika 

dikonversikan menjadi beras mencapai 31,10 juta ton. 

Tepung beras berasal dari beras yang digiling halus hingga berbentuk 

bubuk, yang memiliki kandungan gluten yang sangat rendah, sehingga ideal 

untuk individu yang mengalami intoleransi gluten atau penderita penyakit 

celiac (Siswanto Pabidang,2021). Menurut Salsabila Kholisa (2019) Gluten 

merupakan protein lengket dan elastis yang terkandung di dalam beberapa 

jenis serealia, terutama gandum yang merupakan bahan utama dalam 

pembuatan tepung terigu, jewawut/millet, gandum hitam/rye, dan sedikit 

dalam oats, sedangkan beras dan jagung tidak mengandung gluten. Seiring 

dengan meningkatnya permintaan konsumen terhadap produk pangan yang 

lebih sehat, pengembangan mie berbahan dasar alternatif seperti tepung 

beras menjadi semakin relevan dan penting. 

Mie tepung beras dapat di inovasiakan dengan salah satu pangan lokal 

yaitu labu kuning, yang dapat digunakan sebagai pengganti cairan dalam 

proses pembuatan mie. Dalam pembuatan mie selain menggunakan tepung 

beras, mie juga menggunakan bahan lain seperti air. Air sebagai bahan dasar 

dalam pembuatan mie, memiliki kandungan yang sangat sederhana—yaitu 

H2O (hidrogen dan oksigen). Air tidak mengandung kalori, protein, lemak, 

karbohidrat, atau mikronutrien seperti vitamin dan mineral dalam jumLah 

signifikan. Dibandingkan dengan labu kuning yang memiliki kaya 

kandungan gizi. 
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 Labu kuning (Cucurbita moschata) merupakan salah satu komoditas 

pertanian yang produksinya melimpah di Indonesia, diperkirakan tanaman 

ini berasal dari Amerika dan menyebar keseluruh dunia sejak abad 16. 

Menurut (Maryanto & Wening, 2023), penghasil labu kuning terbesar di 

Indonesia adalah daerah Jawa Barat, Jawa Tengah, dan Jawa Timur. 

Didukung dengan data BPS tahun 2021, produk labu di Indoneisa di daerah 

Jawa (270.000 ton/tahun), Sumatera (94.000 ton/000), dan Bali (70.000 

ton/tahun). Di Sumatra Barat menurut BPS tahun 2020 terdapat beberapa 

daerah penghasil labu kuning seperti Agam di daerah Matur, dan Kabupaten 

Solok di daerah Alahan Panjang.  

Labu kuning memiliki  harga yang terjangkau, mudah ditemukan dan 

mudah tumbuh dimana saja. Namun, tingkat konsumsi labu kuning di 

Indonesia cendrung menurun dan terbatas (Hatta & Sandalayuk, 2020),  

biasanya labu kuning hanya diolah menjadi makanan tradisional. Oleh 

karena itu, diperlukan upaya – upaya untuk meningkatkan pemanfaatan 

Labu kuning dan meningkatkan jumLah konsumsi. Menurut data Badan 

Pusat Statistik, (2023) hasil rata-rata produksi labu kuning pada tahun 2017-

2019 berkisar 615 566.845 ton, 454.001 ton, dan 407.963 sedangkan tingkat 

konsumsi pada tahun 2019 sebesar 1.822 kg/kapita/tahun. Labu kuning 

mengandung banyak nutrisi, termasuk beta-karoten, serat, mineral, vitamin 

A, dan vitamin C (Achmad Kherlandi Pratama & The, 2022). 

Pemanfaatan labu kuning dapat dilakukan dengan cara mengolahnya 

menjadi puree. Labu yang telah dikukus, dihaluskan hingga mencapai 

tekstur lembut, sehingga cocok digunakan sebagai bahan dasar berbagai 
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hidangan seperti makanan bayi atau MPASI. Penggunaan labu kuning 

dalam pembuatan mie tepung beras bertujuan untuk meningkatkan kualitas 

nutrisi dan dapat memberikan warna pada mie karena labu kuning dapat 

menjadi pewarna alami (pigmen) (Syarif,n.d. 2023), didukung dengan 

pendapat  Kulikov & Novikov, 2017 “ Kandungan β-karoten yang terdapat 

dalam labu kuning juga dapat menggantikan penggunaan pewarna (methanil 

yellow) pada proses pembuatan mie”.  

Labu kuning juga dikenal memiliki indeks glikemik yang lebih rendah 

dibandingkan dengan tepung terigu, yang dapat membantu mengontrol 

kadar gula darah dan memberikan manfaat kesehatan lainnya (Siswanto 

Pabidang, 2021). Selain itu, inovasi ini diharapkan dapat menambah variasi 

produk mie di pasaran serta memberikan nilai tambah ekonomi pada produk 

pangan lokal seperti labu kuning. Secara keseluruhan, pembuatan mie 

tepung beras menggunakan labu kuning adalah sebuah inovasi yang 

menjanjikan dalam industri pangan. Inovasi ini tidak hanya memenuhi 

kebutuhan konsumen akan produk yang lebih sehat, tetapi juga mendukung 

diversifikasi pangan lokal dan peningkatan nilai ekonomi produk pertanian 

seperti labu kuning.  

Adapun beberapa penelitian terdahulu mengenai mie tepung beras 

adalah Karakteristik Fisik dan Sensori Mie Basah Tepung Beras Menir 

Termodifikasikan Dengan Penambahan Xanthan Gum (Arinachaque,dkk 

2023) dan Pengaruh Konsentrasi Puree Labu Kuning (Cucurbitamoschata) 

Terhadap Mutu Mie Basah Subsitusi tepung Sukun (Achmad Kherlandi 

Pratama, 2022). 



10 
 

 

 

Sesuai prapenelitian yang telah dilakukan dalam pembuatan mie tepung 

beras, penulis menggunakan labu kuning dengan proporsi 160mL, 180mL, 

dan 200mL, yang kemudian diperoleh hasil bahwa penggunaan labu kuning 

sebanyak 180 mL memiliki tekstur yang bagus, tidak mudah putus dan 

memiliki warna kuning yang kuning cerah. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengeksplorasi pengaruh variasi konsentrasi labu kuning sebagai bahan 

tambahan terhadap karakteristik sensori mie, termasuk rasa, tekstur, warna, 

dan aroma, yang merupakan parameter penting dalam penerimaan 

konsumen. Hasil penelitian ini diharapkan memberikan kontribusi pada 

pengembangan inovasi produk pangan yang tidak hanya bernilai gizi tinggi 

tetapi juga memiliki daya tarik sensori yang optimal bagi konsumen. 

Merujuk pada hasil prapenelitian dan latar belakang maka judul 

penelitian ini adalah 'Pengaruh Labu Kuning terhadap Kualitas Sensori 

Mie Tepung Beras'. 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka identifikasi masalah penelitian 

ini adalah : 

1. Pemanfaatan labu kuning yang masih relative kurang . 

2. Mie tepung beras rendah kandungan gizi. 

3. Belum adanya penelitian mengenai pembuatan mie tepung beras 

menggunakan labu kuning. 
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C. Batasan Masalah 

Berdasarkan identifikasi masalah diatas, maka penelitian membatasi 

penelitian ini pada penggunaan labu  kuning terhadap kualitas sensori mie 

tepung beras. Penggunaan labu kuning yang dimaksud yaitu penggunaan 

labu kuning sebanyak 160mL, 180mL, dan 200mL pada mie tepung beras 

terhadap kualitas sensori yang mencakup warna, aroma, tekstur, dan rasa 

pada mie tepung beras. 

D. Rumusan Masalah 

  Berdasarkan masalah diatas, maka rumusan masalah yang akan 

dibahas dalam penelitian ini sebagai berikut. 

1. Bagaimana pengaruh penggunaan labu kuning sebanyak 160mL, 

180mL, dan 200mL pada mie tepung beras terhadap warna kuning mie 

tepung beras ? 

2. Bagaimana pengaruh penggunaan labu kuning sebanyak 160mL, 

180mL, dan 200mL pada mie tepung beras terhadap aroma labu 

kuning pada mie tepung beras ? 

3. Bagaimana pengaruh penggunaan labu kuning sebanyak 160mL, 

180mL, dan 200mL pada mie tepung beras terhadap tekstur kenyal mie 

tepung beras ? 

4. Bagaimana pengaruh penggunaan labu kuning sebanyak 160mL, 

180mL, dan 200mL pada mie tepung beras terhadap rasa gurih mie 

tepung beras ? 
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E. Tujuan Penelitian  

          Berdasarkan perumusan masalah diatas, maka tujuan dari 

penelitian ini yaitu untuk  

1. Menganalisis pengaruh penggunaan labu kuning sebanyak 160mL, 

180mL, dan 200mL terhadap kualitas warna mie tepung beras. 

2. Menganalisis pengaruh penggunaan labu kuning sebanyak 160mL, 

180mL, dan 200mL terhadap kualitas aroma mie tepung beras. 

3. Menganalisis pengaruh penggunaan labu kuning sebanyak 160mL, 

180mL, dan 200mL terhadap kualitas tekstur mie tepung beras. 

4. Menganalisis pengaruh penggunaan labu kuning sebanyak 160mL, 

180mL, dan 200mL terhadap kualitas rasa mie tepung beras. 

F. Manfaat Penelitian 

  Hasil penelitian ini diharapkan memiliki manfaat bagi pembaca. 

Manfaat yang ingin dicapai dalam penelitian adalah  

1. Bagi Peneliti 

a.  Penelitian ini dapat membantu memahami bagaimana labu kuning 

mempengaruhi sensori seperti rasa, tekstur, warna, dan aroma dari 

mie tepung beras, sehingga bisa menghasilkan produk dengan 

kualitas sensori yang lebih baik. 

b. Dengan menggunakan labu kuning sebagai bahan baku, penelitian 

ini dapat membantu diversifikasi penggunaan produk pertanian, 

sehingga meningkatkan permintaan dan nilai ekonomi tanaman 

labu kuning. 
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2. Bagi Mahasiswa 

a.  Dapat menjadi masukan dalam pemanfaatan bahan baku lokal 

sebagai olahan  makanan. 

b. Sebagai referensi untuk penelitian selanjutnya yang menggunakan 

labu kuning.  

c.  Penelitian ini bisa menjadi dasar bagi penelitian selanjutnya dalam 

bidang teknologi pangan yang berkaitan dengan pengembangan 

produk mie berbahan dasar tepung beras dan bahan alami lainnya. 

3. Bagi Masyarakat 

a. Inovasi produk seperti ini bisa membuka peluang pasar baru dan 

meningkatkan pendapatan bagi produsen mie dan petani labu 

kuning.  

b. Hasil penelitian ini dapat dijadikan informasi oleh industri kuliner 

untuk menciptakan menu baru yang inovatif dan sehat, yang dapat 

menarik minat konsumen yang semakin peduli dengan kesehatan.  
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BAB V 

KESIMPULAN 

 

A. Kesimpulan 

Setelah penelitian dilaksanan dan dilakukan uji organoleptik serta 

analisis varian (ANAVA), maka penelitian ini dapat disimpulkan sebagai 

berikut : 

1. Warna 

  Penambahan pure labu kuning memberikan pengaruh yang 

signifikan terhadap kualitas rasa mie tepung beras. Rata-rata 

penilaian panelis tertinggi diperoleh pada perlakuan X3 (200 mL) 

dengan nilai 6,64 yang dikategorikan berwarna kuning, sedangkan 

nilai terendah terdapat pada Xo (tanpa pure) yaitu 1,69 dengan 

kategori tidak berwarna kuning. Uji lanjut Duncan mengindikasikan 

bahwa perlakuan X0 dan X2 tidak berbeda nyata, demikian pula X2 

dan X3, sementara perbedaan nyata terjadi antara X0 dengan X1 dan 

X3, serta X1 dengan X2 dan X3. Hal ini menegaskan bahwa variasi 

jumLah pure labu kuning yang ditambahkan mampu memodifikasi 

warna mie tepung beras, dengan perlakuan 200 mL memberikan 

hasil terbaik dari sisi kesukaan panelis.  

2. Aroma 

  Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan pure labu 

kuning cenderung meningkatkan kualitas warna mie tepung beras, 

dimana rata-rata penilaian panelis tertinggi terdapat pada perlakuan 

X3 (200 mL) sebesar 4,59 dengan kategori beraroma labu kuning, 
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sedangkan nilai terendah pada X0 (0 mL) sebesar 1,57 dengan 

kategori tidak beraroma labu kuning. Namun, hasil uji ANAVA 

memperlihatkan nilai Ghitung sebesar 318,69 lebih besar dibanding 

Ftabel sebesar 2,71, sehingga Ho diterima dan Ha ditolak. Hal ini 

berarti bahwa aroma mie tepung beras secara statistik berpengaruh 

terhadap mie tepung beras. 

3. Rasa 

  Hasi penelitian menunjukkan bahwa penambahan pure labu 

kuning memberikan kecendrungan peningkatan rasa gurih pada mie 

tepung beras, dimana rata-rata penilaian panelis terendah terdapat 

pada perlakuan X3 (200 mL) sebesar 4,61 dengan kategori cukup 

gurih. Meskipun demikian, hasil uji ANAVA menunjukkan nilai 

Fhitung sebesar 0,66 lebih kecil daripada Ftabel sebesar 2,71, 

sehingga Ho ditolak dan Ha diterima. Hal ini berarti bahwa secara 

statistik penambahan pure labu kuning tidak memberikan pengaruh 

yang signifikan terhadap kualitas aroma mie tepung beras. 

4. Tekstur  

  Berdasarkan hasil penelitian, kualitas tekstur mie tepung 

beras yang ditambahkan puree labu kuning menunjukkan rata-rata 

penilaian panelis berkisar antara 5,02 hingga 5,47 dengan kategori 

cukup kenyal. Perlakuan tanpa pure labu kuning (X0) memperoleh 

nilai tertinggi sebesar 5,47 (cukup kenyal). Hasil uji ANAVA 

menunjukkan Fhitung sebesar 0,69 < Ftabel 2,71, sehingga Ho 

ditolak dan Ha diterima. Dengan demikian, dapat disimpulkan 
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bahwa penggunaan pure labu kuning tidak berpengaruh signifikan 

terhadap kualitas tekstur mie tepung beras, walaupun terdapat 

perbedaan nilai rata-rata tekstur yang diamati. 

B. Saran 

  Berdasarkan hasil penelitian tentang pengaruh penggunaan puree 

labu kuning terhadap kualitas mie tepung beras, ada beberapa saran yang 

diharapkan bermanfaat bagi pembaca dan penelitian selanjutnya, antara 

lain: 

1. Pilih labu kuning yang matang sempurna agar pure yang dihasilkan 

memiliki cita rasa manis alami serta warna kuning yang lebih pekat 

2. Labu kuning dengan daging buah berwarna kuning cerah hingga orange 

lebih baik digunakan karena memberikan tampilan warna mie yang 

lebih menarik 

3. Pada proses pengolahan mie, penambahan pure labu kuning sebaiknya 

disesuaikan dengan takaran yang tepat agar tekstur tidak telalu lebek 

maupun terlalu keras 

4. Perhatikan waktu pengadonan dan pncampuran adonan mie, karena 

adonan yang terlalu lama diuleni dapat memengaruhi kekenyalan mie 

5. Simpan mie yang telah diproduksi pada wadah tertutup rapat dan dalam 

kondisi higienis agar kualitas organoleptik mie tetap terjaga lebih lama.  
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