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Edwin Aleksander Septian Budoyo, NRP 6103010069. Substitusi Terigu
dengan Tepung Labu Kuning terhadap Sifat Fisik dan Organoleptik
Muffin.

Di bawah bimbingan:

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP.

2. Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRAK

Muffin merupakan salah satu makanan yang disukai oleh hampir
seluruh golongan masyarakat dari segala usia. Tepung yang umumnya
dimanfaatkan dalam pembuatan muffin ialah terigu protein sedang hingga
terigu protein rendah. Muffin berpotensi untuk disubstitusi dengan tepung
berkadar protein rendah salah satunya adalah tepung labu kuning. Tepung
labu kuning memiliki karakter yang berbeda dari terigu seperi kandungan
gula, serat dan karotenoid yang lebih tinggi. Komponen-komponen tersebut
dapat mempengaruhi sifat fisik muffin seperti warna, pencoklatan, rasa,
serta organoleptik oleh karena itu perlu diteliti pengaruh dari substitusi
tersebut terhadap karakteristik fisik dan organoleptik muffin. Bahan baku
yang digunakan pada penelitian adalah tepung labu kuning dan terigu
dengan kadar protein sedang. Bahan pembantu yang digunakan adalah
margarin, gula, telur, susu skim, vanili dan baking powder. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan faktor tunggal, yaitu tingkat substitusi tepung terigu oleh tepung
labu kuning dengan tujuh level, yaitu 0%,5%, 10%, 15%, 20%, 25% dan
30% dengan empat kali ulangan. Parameter yang diuji adalah kadar air,
aktivitas air, volume pengembangan, tekstur (hardness, spriginess,
cohesiveness dan chewiness), keseragaman pori dan organoleptik yang
meliputi warna, tekstur dan rasa. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
substitusi tepung labu kuning meningkatkan kadar air, Aw, nilai a*,
hardness dan chewiness, dan menurunkan volume pengembangan,
springiness, nilai b* serta lightness dengan pengaruh nyata (0=5%)
namun tidak berpengaruh nyata pada cohesiveness. Substitusi tepung
labu kuning memberi pengaruh nyata pada uji organoleptik (rasa, warna
dan kelembutan). Tingkat substitusi optimal adalah pada taraf 15%.

Kata kunci: muffin, tepung terigu, tepung labu kuning



Edwin Aleksander Septian Budoyo, NRP 6103010069. Substitution of
Wheat Flour with Pumpkin Flour on Physical dan Organoleptical
Properties of Muffin.

Under guidance of:

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP.

2. Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

ABSTRACT

Muffin is one of the preferred foods by all groups of ages.
Basically, wheat flour which is used in the muffin manufacturing are the
medium flour and weak flour. Muffin is potential to be substituted with
low protein flour such as pumpkin flour. Pumpkin flour has a different
characteristic with wheat flour such as sugar content, fiber and
carotenoid. Those component can determine muffin’s physical properties
such as color, browning, flavor, and organoleptic so it is important to
determine the effect of substitution to the muffin’s physical and
organoleptic properties. The raw material used in this study are pumpkin
flour and medium wheat flour. Other ingredients are butter, sugar, eggs,
skim milk, vanilla and baking powder. Used research design was
Randomized Block Design (RDB) with a single factor, namely the level
of substitution of wheat flour by pumpkin flour with seven levels 0%,
5%, 10%, 15%, 20%, 25% and 30% with four replications. The tested
parameters were water content, water activity, volume expansion, texture
(hardness, springiness, cohesiveness and chewiness), and organoleptic
test (color, texture and flavor). Substitution of wheat flour with pumpkin
flour increased water content, water activity, a* value, hardness and
chewiness but decreased volume expansion, springiness, b* value, and
lightness with significance level a=5%. Substitution of pumpkin flour
also influence organoleptic test (color, texture and flavor). Substitution
of pumpkin flour doesn’t influence cohesiveness. The optimal
substitution level is 15%.

Keywords: muffin, wheat flour, pumpkin flour
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