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ABSTRAK 

TITO MULADI. 2022. “Penggunan labu kuning pada pembuatan wingko babat. 

Program Studi D3 Tata Boga, Depatemen Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan, Universitas Negeri Padang”. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk membuat wingko babat dengan 

menggunakan labu kuning, serta mendeskripsikan kualitas wingko babat labu 

kuning dari segi bentuk, warna, tekstur, aroma dan rasa. Manfaat penelitian ini 

adalah untuk penganekaragaman hasil bahan lokal, serta membuat inovasi dalam 

pembuatan wingko babat menggunakan bahan lokal labu kuning. Penelitian ini 

dilakukan sebanyak 1 kali percobaan dan 2 kali pengulangan pembuatan wingko 

babat labu kuning. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli 2022 di Workshop 

Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang. Panelisnya adalah panelis ahli yang terdiri 

dari 3 orang dosen Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga. Hasil uji 

organoleptik berdasarkan kualitas bentuk wingko babat labu kuning adalah bulat 

berdiameter 5cm dengan tinggi 3cm, kualitas warna adalah kuning kecoklatan, 

kualitas tekstur adalah padat dan kenyal, kualitas aroma adalah beraroma kelapa 

dan labu kuning, kualitas rasa adalah terasa gurih dan terasa labu kuning. Harga 

jual wingko babat labu kuning adalah seharga Rp. 6.000 / pack. 

 

Kata kunci : Wingko Babat, Labu Kuning, Kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Wingko babat merupakan makanan khas tradisional kota Semarang yang 

sangat terkenal dari jaman dahulu dan digemari oleh masyarakat luas, baik 

masyarakat kota Semarang maupun luar kota Semarang. Makanan tradisional 

ini merupakan ciri khas jajanan / oleh- oleh khas kota Semarang sehingga 

banyak dicari wisatawan lokal maupun mancanegara.Wingko babat adalah salah 

satu jajanan tradisional yang beasal dari wilayah Kabupaten Lamongan Jawa 

Timur. Wingko babat sekarang sudah menjadi salah satu oleh oleh khas 

Semarang. Menurut (Ayu,2013),”wingko adalah makanan semi basah yang 

mengandung kadar air sebesar 10-40%, kandungan lemak ±10% berasal dari 

kelapa dan margarin yang digunakan dalam resep”. 

 Wingko babat dikenal sebagai jenis kue khas Indonesia. Wingko babat 

termasuk kedalam salah satu jenis kue basah. Namun sekarang wingko babat 

kurang digemari dan hanya terdapat di daerah atau tempat tertentu, karena 

kurangnya inovasi pada wingko babat dan banyaknya kue-kue yang lebih 

menarik. Di Indonesia wingko babat biasanya dihidangkan untuk makanan 

sehari hari. Wingko babat terbuat dari Tepung ketan, Kelapa parut, air, Gula 

Pasir, Vanili, Garam. Penulis akan membuat wingko babat dengan 

menggunakan jagung, bertujuan untuk memvariasikan rasa dan harga jual pada 

wingko babat/serta nilai gizi pada wingko babat tersebut. 
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Wingko babat biasanya berbentuk bundar dengan tekstur padat dan 

kenyal serta biasa disajikan dalam keadaan hangat dan dipotong kecil-kecil. 

Wingko babat dapat dijual dalam bentuk bundar yang besar atau juga berupa 

kue-kue kecil yang dibungkus kertas. Kombinasi gula dan kelapa menjadikan 

kue ini nikmat. Menurut Ika Devi Trisnawati (2015) “Karaktistik rasa dari 

wingko babat adalah manis dan gurih, untuk menonjolkan rasa gurih pada 

wingko babat, maka kelapa yang digunakan adalah kelapa muda. Wingko babat 

merupakan makanan yang memiliki kandungan lemak yang cukup tinggi, yaitu 

sekitar 10% yang berasal dari kelapa yang digunakan dalam pembuatan 

formula, sehingga wingko babat mudah mengalami ketengikan. 

Labu kuning atau waluh termasuk komoditas pangan yang 

pemanfaatannya masih sangat terbatas. Hal ini disebabkan masyarakat masih 

belum menyadari potensi dan kandungan gizi labu kuning. Di Indonesia, 

terutama labu kuning banyak dimanfaatkan untuk membuat berbagai macam 

hidangan kue basah, bijinya juga banyak dimanfaatkan sebagai camilan dan 

makanan ringan (Almaedah,2010). 

Sumatera Barat memiliki potensi sumber daya alam yang cukup besar, 

salah satunya dari bidang pertanian dan perkebunan. Sumber mata pencaharian 

masyarakat daerah Embun  Pagi  Nagari Matua Mudiak jorong Padang 

Gelanggang terletak dikecamatan Matur kabupaten Agam adalah pertanian dan 

perkebunan. Masyarakat didaerah tersebut umumnya menanam tanaman labu 

kuning. Hasil panen labu didaerah tersebut cukup melimpah, sehigga harganya 

cukup murah. Belum ada variasi pengolahan masyarakat didaerah tersebut 
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memanfaatkan labu kuning hanya dijadikan kolak, kerupuk, stick labu kuning 

dan tingkat konsumsi dari buah labu kuning tersebut masih sedikit. 

Hasil panen buah labu yang terdapat didaerah Embun Pagi Nagari Matua 

Mudiak Jorong Padang Gelanggang Kecamatan Matur Kabupaten Agam cukup 

melimpah, banyak masyarakat yang menjual di kios mereka. Daerah Embun 

Pagi Nagari Matua Mudiak jorong Padang Gelanggang kec Matur kab. Agam 

terletak dekat objek wisata dan hotel. Buah labu di kenal sebagai buah tangan 

dari daerah tersebut. Pengolahan buah labu di daerah ini, biasanya dijadikan 

kolak, kerupuk dan es krim. Belum banyak produk olahan dari labu di daerah 

tersebut. 

Labu kuning (Cucurbita moschata) dapat tumbuh baik di Indonesia   

sehingga ketersediaannya  berlimpah  ruah. Menurut  data  yang  diperoleh  

dari  Badan  Pusat  Statistik, produksi labu kuningdi  Indonesia pada tahun  

2011produksinya mencapai 428.197ton (Kusumawati, 2013).Sedangkan  

konsumsi  labu  kuning  di  Indonesia  masih  sangat  rendah, yakni  kurang  

dari  5  kg  per  kapita  per  tahun. Selain  itu,  harga  dari labu  kuning yang 

relatif murah yaitu Rp 10.000/kg.Melihat ketersediaan labu kuning di 

Indonesia berlimpahdan kaya akan kandungan gizi dengan harga terjangkau 

sedangkan pemanfaatan yang terbatas, labu kuning sangat potensial untuk 

dikembangkan menjadi produk pangan olahanberbasis pangan lokal.Salah  satu 

makanan olahan berbahan baku labu kuning  yang  belum  dikembangkan 

adalah wingko babat  labu  kuning.  
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Berdasarkan penjelasan diatas penulis ingin memanfaatkan labu kuning 

untuk pembuatan wingko babat, masih kurangnya pemanfaatan labu kuning 

pada pembuatan kue tradisional maka penulis menggunakan labu kuning dalam 

pembuatan wingko babat dengan harapan sebagai alternatif lain untuk 

pengunaan tepung ketan sebagai bahan utama, sehingga penulis tertarik 

menggunakan bahan pangan lokal untuk membuat wingko babat, dengan 

harapan dapat memberikan berbagai inovasi dan meningkatkan nilai jual bagi 

konsumen. Dengan judul “Penggunaan labu kuning pada Pembuatan 

Wingko Babat”.  

B. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah : 

1. Membuat wingko babat dengan penggunaan labu kuning. 

2. Mendeskripsikan kualitas wingko babat dengan pengguanaan labu kuning 

dilihat dari segi: bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. 

C. Manfaat Penelitian 

1. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis dan 

masyarakat tentang penggunaan labu kuning dalam pembuatan wingko 

babat sehingga dapat menambah daya guna dari labu kuning. 

2. Membuat variasi wingko babat dengan menggunakan labu kuning yang 

berpotensi besar sebagai cemilan yang enak, lembut dan baik untuk 

kesehatan. 

3. Meningkatkan hasil ekonomis dari labu kuning. 

4. Meningkatkan nilai jual wingko babat dengan variasi dan inovasi baru. 
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5. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi 
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