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RINGKASAN 

 

Labu kuning (Cucurbita moschata) atau yang dikenal sebagai labu parang adalah buah 

yang memiliki bentuk bulat, berukuran besar, berkulit tebal, dan berdaging buah kuning 

kecoklatan. Warna kuning kecoklatan dari buah labu kuning menunjukan bahwa adanya 

kandungan karotenoid yang dapat dimanfaatkan sebagai antioksidan yang memiliki 

peranan penting dalam menjaga kesehatan tubuh. Selama ini labu kuning hanya 

dimanfaatkan untuk dibuat kolak, dodol, atau hanya dikonsumsi sebagai sayuran. 

Mengingat beberapa kelebihan yang dimiliki buah labu kuning dan harganya yang 

relatif terjangkau, maka diperlukan adanya inovasi yang lebih bervariasi untuk 

mengolah buah labu kuning menjadi suatu produk pangan, salah satunya adalah produk 

jelly. Jelly merupakan bahan pangan semi solid yang kenyal dan kaya akan serat, 

mineral, serta rendah lemak sehingga cocok dikonsumsi anak-anak maupun orang tua. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan tepung labu 

kuning yang digunakan (cabinet dryer dan freeze dryer) dalam pembuatan jelly yang 

ditinjau berdasarkan karakteristik fisik dan kimia, serta mengetahui tingkat penerimaan 

konsumen terhadap produk jelly labu kuning berdasarkan uji organoleptik. Metode 

penelitian yang dilakukan dibagi menjadi 2 bagian, yaitu penelitian pendahuluan dan 

penelitian utama. Penelitian pendahuluan meliputi penentuan konsentrasi natrium 

metabisufit pada proses pembuatan tepung labu kuning dengan cabinet dryer dan 

analisa sensori pada formulasi jelly, sedangkan penelitian utama meliputi uji 

karakteristik fisik yang terdiri dari analisa tekstur, warna, dan sineresis, uji karakteristik 

kimia meliputi analisa pH, betakaroten, antioksidan, dan kadar air, serta analisa sensori 

pada sampel jelly yang menggunakan jenis tepung yang berbeda. Berdasarkan hasil uji 

pendahuluan, konsentrasi natrium metabisulfit sebanyak 0,2% menghasilkan kandungan 

betakaroten dan antioksidan tertinggi, dan hasil uji organoleptik menunjukan bahwa 

formulasi B adalah formulasi paling banyak dipilih oleh panelis. Berdasarkan hasil 

penelitian, dapat diketahui bahwa perbedaan penggunaan tepung labu kuning dalam 

pembuatan jelly berpengaruh terhadap kadar betakaroten, antioksidan, dan warna, 

namun tidak berpengaruh terhadap tekstur, sineresis, kadar air, dan pH. Kandungan 

betakaroten dan antioksidan tertinggi dihasilkan pada jelly yang dibuat menggunakan 

tepung labu kuning yang diolah menggunakan freeze dryer. Kandungan betakaroten dan 

antioksidan yang terkandung sebesar 0,864 mg/100gram bahan dan 7,93%. Namun 

berdasarkan hasil analisa organoleptik, produk jelly labu kuning yang disukai adalah 

jelly dengan menggunakan tepung labu kuning yang diolah menggunakan cabinet dryer.  
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SUMMARY 

Pumpkin (Cucurbita moschata) which is also known as “labu parang” is a large, round 

shaped fruit, thick-skinned, and has brownish yellow flash. The brownish yellow color 

of the fruit shows that it has carotenoids content thus can be utilized as antioxidant that 

plays an important role in maintaining health. However, most people only recognize the 

utilization of pumpkin as the ingredient to make “kolak”, “dodol” or only consumed 

freshly. Given some advantages contained in pumpkin and its relatively inexpensive 

price, it’s necessary to create an innovation to process pumpkin into a food product, 

such as jelly. Jelly is a semi-solid food that is transparent, rich in fiber, minerals, and 

low in fat therefore it is suitable for consumed by children and adults. The purpose of 

this research was to know the effect of the different of pumpkin flour used (cabinet dryer 

and freeze dryer) in jelly product based on physical and chemical characteristics, and 

also to know the level of consumer acceptance to jelly pumpkin product based on 

organoleptic test. This research was divided into 2 parts, namely preliminary research 

and main research. Preliminary study consisted of determination of sodium metabisufite 

concentration in the process of making pumpkin flour using cabinet dryer and sensory 

analysis on jelly formulations, while main research consisted of physical characteristic 

test (texture, color, and syneresis analysis), chemical characteristic test (pH, beta-

carotene, antioxidant and water content analysis) and sensory analysis of jelly samples 

using different types of flour. Based on the results of preliminary test, it could be seen 

that 0.2% of sodium metabisulfite concentration had the highest beta-carotene and 

antioxidant content, and organoleptic test results showed that formulation B was the 

most preferred formulation by panelists. Based on the result of research, it could be 

seen that the different pumpkin flour used in jelly production had an effect on the beta-

carotene content, antioxidant activity, and color, but had no effect on texture, syneresis, 

moisture content, and pH. The highest beta-carotene and antioxidants content was 

produced in jelly which was made using freeze-dried pumpkin flour. The content of 

betacarotene and antioxidant contained is 0,864 mg/100g and 7,93%. However, based 

on the results of organoleptic test, pumpkin jelly product favored by panelists was made 

using cabinet-dried pumpkin flour. 
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