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RINGKASAN 

 

Sarapan merupakan aktivitas yang penting dilakukan remaja pada pagi hari karena 

dapat memberikan energi dan meningkatkan konsentrasi belajar. Namun demikian, 

beberapa remaja masih belum melakukan sarapan pagi karena beberapa alasan, 

seperti tidak cukup waktu untuk sarapan maupun untuk menyiapkan sarapan, bosan 

dengan menu sarapannya, dan tidak lapar, sehingga diperlukan makanan yang 

bergizi tinggi yang cocok bagi sarapan remaja, salah satunya labu kuning. Labu 

kuning merupakan bahan pangan yang tinggi kandungan gizi dan kaya akan 

manfaat. Produksi labu juga cukup tinggi di Indonesia. Namun demikian, jumlah 

produksi yang tinggi tersebut tidak sebanding dengan tingkat konsumsi labu kuning 

di masyarakat. Oleh karena itu, diperlukan pengolahan labu kuning menjadi 

berbagai varian produk untuk membantu menarik minat remaja untuk 

mengkonsumsi labu kuning. Pengulasan ini dilakukan dengan tujuan untuk 

mengetahui berbagai produk olahan labu kuning yang dapat dijadikan menu 

sarapan remaja, serta mengetahui preferensi remaja terhadap labu kuning dan 

produk olahannya. Pengulasan ini diawali dengan melakukan analisis kesenjangan, 

kemudian dilanjutkan dengan pengumpulan literatur, penyaringan literatur, dan 

diakhiri dengan analisis serta tabulasi data dari literatur yang didapatkan. Setelah 

didapatkan data-data yang diperlukan, selanjutnya dilakukan survei online dengan 

100 responden berusia 10-19 tahun yang pernah mengkonsumsi labu kuning untuk 

mengetahui preferensi remaja terhadap olahan labu kuning. Dari pengulasan ini 

diketahui bahwa labu kuning memiliki potensi untuk dijadikan beragam olahan 

untuk sarapan. Remaja cenderung memilih cookies labu kuning sebagai sarapan 

karena porsinya yang kecil, ringan, dan praktis saat dikonsumsi. Hal ini dapat 

membuka peluang bagi orang tua dan industri makanan untuk mengolah labu 

kuning menjadi produk pangan olahan karena selain dapat meningkatkan nilai 

ekonomisnya, juga dapat dijadikan sebagai alternatif sarapan remaja sehingga 

remaja tidak bosan dengan sarapan sehari-harinya.   
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SUMMARY 

 

Take a breakfast in the morning is important since it can provide energy and 

increase the mind focus of learning until lunch time. However, some teenagers 

reluctant to take breakfast due to several reasons, such as limited time to prepare 

breakfast, getting bored with the breakfast menu, or do not get hungry yet. 

Therefore it is needed to investigate what are highly nutritious foods that suitable 

for teenagers’ breakfast. Pumpkin has been known to be rich in nutrients and 

provided many benefits to human health. Pumpkin is also easily found in Indonesia. 

However, the abundance of the pumpkin is not proportional compare to the local’s 

consumption levels. Therefore, it is necessary to study about various pumpkin based 

food product suitable for tenageer’s breakfast. The aim of this review is to collect 

various pumpkin based products that suitable for teenager’s preference breakfast 

menu. This review was started with a gap analysis to find the research topic, 

continues with literature collection and screening, followed by analysis and data 

tabulation from the obtained literature. Afterward, an online survey was then 

conducted with 100 respondents aged 10-19 years who had ever consumed pumpkin 

to find out teenager’s preference towards pumpkin based product. From this review, 

we found that pumpkin has potential raw material for teenager’s breakfast menus. 

Teenagers tend to choose pumpkin cookies as breakfast because the size is small, 

light, and handy to be consumed in such a limited time. These findings have open 

up opportunities to teenager’s parents and also food industries to use pumpkin as 

raw material for various food products fit for teenager’s breakfast which also have 

such increased economic value. 
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