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ABSTRAK

Penelitian ini berjudul ”’Penggunaan Tepung Labu Kuning Subtitusi Tepung
Terigu Dalam Pembuatan Roll Cake* dilatar belakangi oleh keinginan peneliti
terhadap roll cake yang selama ini ditemukan pada umumnya terbuat dari bahan
dasar tepung terigu, dan untuk mengurangi kecenderungan penggunaan tepung
terigu dalam membuat olahan produk cake, dengan demikian peneliti memiliki ide
bagaimana jika roll cake yang umumnya terbuat dari tepung terigu sebagai bahan
dasarnya menjadi tepung labu kuning sebagai gantinya. Mengingat labu kuning
sangat melimpah di Indonesia dan banyak mengandung zat gizi namun
pemanfaatanya masih belum maksimal.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas tepung labu kuning
dalam pembuatan roll cake dengan respon konsumen sebagai pendekatan penelitian
yang dinilai dari indikator rasa,warna, dan tekstur. Penelitian ini menggunakan
kualitatif dengan pengumpulan data menggunakan uji organoleptik dan uji hedonik
berdasarkan kuesioner dengan jumlah 60 Panelis di masyarakat kampung
Senggotan RT 11 Tirtonirmolo, Kasihan, Bantul.

Eksperimen ini dilakukan sebnanyak 3 kali percobaan dengan metode
pembuatan sponge methode. Pada percobaan pertama gulungan cake tipis seperti
bantat dan dianggap gagal, percobaan kedua adonan cake menjadi lebih padat dan
mudah digulung namun masih memerlukan perbaikan. Percobaan ketiga
didapatkan hasil jadi, tektur lembut dan mudah ditelan, manis, dan mempunyai
warna kuning kecoklatan. Jadi pada percobaan ketiga ini dianggap berhasil dan
sesuai keinginan peneliti. Hasil penelitian menunjukkan kualitas roll cake tepung
labu kuning dari semua indikator disukai oleh masyarakat dengan rata-rata
penilaian pada skala 3.

Kata kunci: roll cake, tepung labu kuning, tepung terigu.
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ABSTRAK

This studyentitled "The Use of Pumpkin Flour Substitute for Wheat Flour in
Making Roll Cake™ is motivated by the researcher’s desire for roll cakes that have
been found to be generally made from wheat flour as the basic ingredient, and to
reduce the tendency to use wheat flour in making processed cake products, thus the
researcher has an idea what if the roll cake which is generally made from wheat
flour as the basic ingredient becomes pumpkin flour instead. Given that pumpkin is
very abundant in Indonesia and contains many nutrients but its utilization is still
not optimal.

This study aims to determine the quality of pumpkin flour in making roll
cake with consumer response as a research approach that is assessed from
indicators of taste, color, and texture. The method used is qualitatife with data
collection used organoleptic tests and hedonic tests based on questionnaires with a
total of 60 Panelists in the village community of Senggotan RT 11 Tirtonirmolo,
Kasihan, Bantul.

This experiment was conducted three times using the sponge method. In the
first experiment, the cake rolls were thin like a pillow and was considered a failure,
the second experiment the cake dough became denser and easier to roll but still
needed improvement. The third experiment obtained the finished result, the texture
is soft and easy to swallow, sweet, and has a brownish yellow color. So in this third
experiment is considered successful and according to the wishes of the researcher.
The results showed the quality of pumpkin flour roll cake from all indicators is liked
by the with an average rating on a scale of 3.

Keyword: roll cake, pumpkin flour, wheat flour
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Roll cake merupakan cake yang terbuat dari tepung terigu, telur, gula, dan
pengembang yang dicetak di loyang pipih sehingga menghasilkan cake tipis, yang
diberi isian kemudian digulung. Kriteria roll cake secara umum memiliki rasa yang
manis, warna kuning kecoklatan, aroma harum, dan tekstur yang lembut dan tidak
keras. Pembuatan roll cake yang baik dilihat dari gulungan yang sempurna dan
adonan tidak terlalu tebal sehingga lentur saat digulung. Roll cake ini biasanya
disajikan untuk hidangan penutup atau dessert. Roll cake salah satu hidangan yang
dikenal sejak lama oleh masyarakat karena mengandung gizi yang cukup tinggi dan
mudah dalam proses pengolahannya.

Pada umumnya dalam pembuatan cake menggunakan tepung terigu.
Penggunaan tepung terigu sebagai bahan makanan utama dikarenakan mempunyai
fleksibilitas yang tinggi dalam berbagai olahan makanan. Tepung terigu banyak
digunakan sebagai bahan dasar pembuatan cake, cookies, roti, dan aneka makanan
kecil (Emil Salim 2011:1). Hal tersebut menunjukkan bahwa kecenderungan
penggunaan tepung terigu dalam pembuatan cake masih relatif tinggi. Sehingga
untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu dapat digantikan dengan

bahan lokal lainnya.



Berkembangnya zaman dan teknologi, banyak variasi tepung dari umbi-
umbian, sayur, dan buah untuk menggantikan bahan utamanya. Salah satu inovasi
dalam perkembangan pembuatan adalah labu kuning yang dapat dimanfaatkan
menjadi tepung. Saat ini prospek labu kuning sangat melimpah di Indonesia.
Namun pemanfaatan labu kuning masih kurang optimal. Salah satu peyebabnya
adalah kurangnya informasi mengenai labu kuning sehingga masyarakat menjadi
kurang tertarik untuk mengkonsumsi dan membudidaya labu kuning tersebut.
Kebanyakan masyarakat hanya menggunakan labu kuning sebagai bahan untuk
membuat kolak dan bahan tambahan masakan lainnya.

Labu kuning (cucurbita moschata) atau dengan nama lain waluh merupakan
komoditas yang prospektif baik bagi petani, pedagang, maupun pengusaha jika
dilakukan pengolahan dengan baik. Labu kuning mengandung karoten atau
provitamin A yang bermanfaat bagi kesehatan, disamping itu labu kuning juga
mengandung zat gizi seperti protein, karbohidrat, mineral serta vitamin B dan C.
Kandungan tersebut bermanfaat sebagai anti kanker, selain itu kandungan serat labu
kuning cukup tinggi sehingga dapat memperlancar pencernaan, menurunkan risiko
kanker dan jantung koroner.

Buah labu kuning mempunyai kulit yang keras dan tebal yang berfungsi
sebagai penghalang laju respirasi, sehingga labu lebih awet dan tahan lama dari
buah-buahan lainnya. Daya tahan labu kuning bisa mencapai 6 bulan atau lebih
tergantung cara penyimpanannya. Masa panen buah labu kuning dilakukan seteh

labu kuing berumur 4-5 bulan. Labu kuning yang siap dipanen mempunyai ciri



yaitu buahnya mengeras, daunnya menguning dan berguguran, serta tanaman
menjadi gundul tinggal batang dan sulurnya

Dengan melihat prospek usaha kuliner saat ini, maka pengolahan labu
kuning dapat diolah menjadi berbagai jenis produk makanan yang dapat menjadi
peluang bisnis baru bagi masyarakat. Salah satu pemanfaatan labu kuning adalah
dijadikan bahan makanan setengah jadi seperti tepung yang selanjutya akan
disubtitusikan dengan tepung terigu yang menghasilkan kue. Warna kuning
menandakan tepung labu kuning mengandung karatenoid yang mempunyai sifat
fungsional sebagai antioksidan (Gafar 2010:1). Penepungan ini merupakan
alternatif produk setengah jadi yang sangat direkomendasikan karena lebih mudah,
awet untuk disimpan, dicampur, kaya zat gizi, lebih cepat dimasak sesuai proses
yang sudah modern dan serba praktis. Tepung labu kuning dapat ditambahkan pada
makanan yang digemari masyarakat salah satunya cake.

Roll cake pada umumnya terbuat dari bahan dasar tepung terigu protein
rendah. Namun Kini, cake dapat divariasikan dengan bahan yang beraneka ragam,
dengan kata lain tidak hanya menggunakan tepung terigu saja untuk membuat cake.
Adapun cara untuk berkreasi dengan menggantikan tepung terigu sebagai bahan
dasar dalam pembuatan roll cake, salah satunya dengan menggunakan bahan
pangan lokal, yaitu dengan bahan tepung labu kuning. Mengingat labu kuning
sangat melimpah di Indonesia dan memiliki harga jual yang relatif murah. Tepung
labu kuning mempunyai potensi yang baik karena cara pembuatannya yang relatif
mudah serta dapat dikerasikan dengan berbagai macam bahan. Proses pembuatan

tepung labu kuning meliputi proses pengupasan dan pembuangan bagian yang tidak



terpakai, pencucian, pengecilan ukuran, pengeringan, penepungan, dan
pengayakan. Tepung labu kuning dapat dikategorikan sebagai pangan tinggi serat,
karena telah memenuhi persyaratan kategori bahan pangan tinggi serat sebesar
69/100g bahan pangan (Rismaya et al 2018:59).

Dari latar belakang diatas, kegiatan penelitian ini digunakan untuk
penanekaragaman pangan yang dapat menjadi alternatif pembuatan roll cake
menggunakan tepung labu kuning yang memiliki variasi gizi dan bermanfaat bagi
kesehatan. Sehingga peneliti berkeinginan melakukan eksperimen dengan judul
“Penggunaan Tepung Labu Kuning Subtitusi Tepung Terigu Dalam

Pembuatan Roll Cake”

. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas dinyatakan bahwa labu kuning dapat
dimanfaatkan menjadi tepung. Maka peneliti akan mengambil satu masalah yang
kemudian akan dibahas dalam penelitian ini yaitu :

1. Apakah tepung labu kuning dapat digunakan dalam pembuatan roll cake?
2. Bagaimana kualitas Roll Cake tepung Labu Kuning ditinjau dari segi warna,

rasa, dan tekstur?

. Batasan Masalah

Agar penelitian ini lebih fokus dan tidak meluas dari pembahasan yang
dimaksud, maka peneliti membataskan ruang lingkup penelitian pada roll cake

menggunakan bahan dasar 100% tepung labu kuning.



D. Tujuan Penelitian

1. Untuk mengetahui apakah tepung labu kuning dapat digunakan sebagai bahan
dasar penggganti tepung terigu dalam pembuatan roll cake.
2. Untuk mengetahui bagaimana kualitas roll cake berbahan dasar tepung labu

kuning ditinjau dari indikator rasa, warna, dan tesktur.

E. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini sebagai berikut :
1. Manfaat Secara Praktis
a. Bagi pengusaha bidang pastry bakery
Dapat menambah wawasan mengenai olahan roll cake dengan
menggunakan subtitusi yang berbeda dari bahan dasar sebelumnya. Serta
dapat menjadi bahan inofasi produk baru dari olahan tepung labu kuning.
b. Bagi Lembaga Akademik
Dapat diguanakan sebagai referensi di perpustakaan Sekolah Tinggi
Pariwisata AMPTA Yogyakarta, terutama pada bidang pengolahan
makanan.
c. Bagi Peneliti
Untuk menambah pengetahuan dan memperluas wawasan dalam
pemanfaatan tepung labu kuning sebagai pengganti tepung terigu dalam

olahan roll cake.



2. Manfaat Secara Teoris
Hasil penelitian ini dapat menambah informasi untuk dijadikan bahan
pertimbangan dan referensi untuk penelitian sejenis dalam menigkatkan jenis

produk olahan tepung labu kuning.
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