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MOTTO dan PERSEMBAHAN

MOTTO :

{. Aku telah mendengar sungut - sungut orang Israel. Katakanlah kepada
mereka : Pada wakfu senja kamu akan makan daging dan pada waktu
pagi kamu akan kenyang makan' reti., maka kamu akan mengetchui
bahwa Akulch TUHAN Allahmu. Loli-umat Tsreel menyebut nama roti
'tu manna: warnanya putih seperti ketumbar dan rasanya seperti kue
madu (Keluaran 16 : 11 & 13)

2. TUHAN men jadikan segala sesuatu indah dan fepat pada wakTuNYA

Kupersembahkan karya ini untuk :
1. Papa dan Mama tersayang
2. Kakak Adik dan saudaraku terkasih




RINGKASAN

[Labu kuning merupakan hasil dari tanaman semusim yang berwama kuning kemerahan
dan banyak mengandung gizi terutama vitamin A. Di Indonesia pemanfaatan labu Kuning
(Cucurbita moschata) sebagai bahan pangan masih sangat sedikit, sehingga pemanfaatan
labu kuning untuk dijadikan produk bakery dan perlu dipertimbangkan sebagai alternatif
diversifikasi pangan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui potensi tepung labu
kuning scbagai sumber beta-karoten pada sponge cake sehingga diperoleh sponge cake
yang tinggi kandungan gizinya terutama vitamin A dan dapat diterima oleh konsumen
dari segi warna, rasa, aroma dan_tekstur. Meiode yang dilakukan dalam penelitian ini
meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan meliputi
pembuatan tepung labu kuning dan penentuan konsentrasi tepung labu kuning. Penelitian
utama meliputi pembuatan sponge cake kukus dan sponge cake panggang, kemudian diuji
secara fisik (densitas, pengembangan volume, pengurangan berat dan kekerasan); kimia
(analisa proksimat yang melipufi kadar air, abu, serat, femak, protein, karbohidrat serta
analisa vitamin A yaitu Beta-karoten) serta s *nsori (rasa, aroma, warna dan tekstur). Data
yang didapatkan dari hasil uji fisik dan kimia dianalisa dengan One Way Anova dan
Independent Sample T-Test. Hasil penclitian menunjukkan bahwa sponge ccke yang
dikukus lebih diterima secara sensori daripada yang dipanggang. Tingkat substitusi
tepung labu kuning yang paling diterima olch konsumen adalah 25%. Secara kimia,
dengan meningkatnya substitus. tepung labu kuning dapat meningkatkan kadar air, abu,
serat, protein dan kandungan Bera-karoten. Secara fisik, peningkatan substitusi tepung
labu kuning juga meningkatkan densilas sponge cake tetapi menurunkan pengembangan
volume, pengurangan berat dan kekerasan sponge cake.
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SUMMARY

Pumpkin (Cucurbita moschata) is an annual fruit which has a reddish yellow colour and
s rich in nutrition especiaily vitamin A. This highly nutritionus fuit, however, is still
underutilized. Although it has a great potensial in food industry. One of prospective
products which can be made from pumpkin is bakery product. The purpose¢ of this
rescarch is to evaluate whether sponge cakes made from pumpkin flour has a high
autrition of value, in terms of Beta-carotene content. Furthermore the acceptance of
sponge cakes by the consumer is also analyzed. ‘The prelimanary slage of the experiment
was focused on the determination of pumpkin flour levels to be used in main research.
The main research includes the making of sponge cakes-with three different levels of
pumpkin flour substitution (0%, 25%, 50%). The sponge cakes were analyzed for
physicochemical (density; volume, weight, hardness, proximate comtents and Beta-
carotene). The result were analyzed using One Way '‘Anova and" T<Test for Two
Indeopendent Samples. The steamed cake in substitution of 25% is the most acceptable
sponge cakes. With regard to chemical properties, the increased substitution of pumpkin
flour resulted higher level of water, ash, fiber, protein and beta-carotenc. The substitution
of pumpkin flour has also significant influence on the physical propertics of the sponge
cakes density, volume, weight and hardness.
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mampu menyelesaikan skripsi ini dengan judul ;" APLIKASI TEPUNG LABU K UNING
(Cucnrprie AMoschata) dalam FORMULASI SPONGE  CAKE  dengan METODE
PEMANGGANGAN dan PENGUKUSAN : EVALUASI FISIK, KIMIA dan SENSORL
Studi ini bertujuan untuk mengetahui tepupg Ttabu Kuning dapat diaplikasikan dalam
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masyarakat, Penulis berharap bahwa studi ini dapat bermanfaati bagi banyak orang.
Penubis juea menvadlap™ bahwa masih penclitian ini masih perlu disempurnakan lags

harena penelitian o akan tgrus berkembang dan wakiu ke.yvaktu,
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