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Reynaldi Afly Asikin, NRP 6103013058.” Pengaruh Penambahan Tepung 

Labu Kuning (Cucurbita moschata) Terhadap Sifat Organoleptik dan 

Daya Patah Cookies”. 

Di bawah bimbingan: 

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP, IPM 

 

ABSTRAK 

Cookies adalah istilah yang sering digunakan untuk kue yang 

bertekstur keras tetapi renyah yang memiliki kadar air yang sangat rendah 

karena dibuat dengan cara di oven. Cookies memiliki daya tahan yang cukup 

lama, Bahan yang umum digunakan untuk pembuatan cookies diantaranya 

tepung beras, tepung ketan, terigu ataupun sagu. Cookies biasanya dibuat dari 

bahan dasar terigu dan pada percobaan ini penulis ingin mencoba membuat 

cookies substitusi labu kuning. Disubstitusikannya labu kuning dalam 

pembuatan cookies diharapkan dapat menambah nilai ekonomis dari labu 

kuning secara optimal, dapat digunakan sebagai salah satu upaya 

pemanfaatan labu kuning, dan penganekaragaman makanan dari labu kuning. 

Pada perlakuan penulis melakukan tiga macam perlakuan yaitu 

15:85% ; 11:89% ; dan 7,5:92,5% (b/b). Penulis menggunakan 15 panelis 

untuk penelitiannya. Rancangan penelitian yang digunakan untuk penelitian 

ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor. Hasil 

penelitian menunjukan penambahan tepung labu kuning dan terigu sebesar 

11:89% (b/b) digemari dalam parameter warna dan rasa, sedangkan 

penambahan tepung labu kuning dan terigu sebesar 7,5:92,5% (b/b) digemari 

dalam parameter tekstur, rasa dan daya patah. 

Kata kunci : Cookies, Labu Kuning, Terigu, Subtitusi, dan terigu. 
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Reynaldi Afly Asikin, NRP 6103013058.“The Effect of Addition of 

Yellow Pumpkin Flour (Cucurbita moschata) to Organoleptic 

Properties and Broken Power of the Cookies”.  

Advisory Comittee: 

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP, IPM 

ABSTRACT 

Cookies are a term that is often used for hard but crunchy textured 

cakes that have very low water content because they are made in the oven. 

Cookies have long enough durability, Materials commonly used for making 

cookies include rice flour, sticky rice flour, flour or sago. Cookies are usually 

made from wheat flour and in this experiment the author wants to try to make 

cookies substituting pumpkin. Substitution of pumpkin in making cookies is 

expected to increase the economic value of pumpkin optimally, can be used 

as an effort to use pumpkin, and diversification of food from pumpkin. 

In the treatment of the author conducted 3 types of treatment, 

namely 15: 85%; 11: 89%; and 7.5: 92.5% (w/w). The author uses 15 

panelists for his research. The research design used for this study was a 

Completely Randomized Design (RAL) with one factor. The results showed 

the addition of pumpkin flour and wheat flour at 11: 89% (w /w) were favored 

in color and taste parameters, while the addition of pumpkin flour and wheat 

flour was 7.5: 92.5% (w/w) favored in the texture, taste and broken power 

parameters. 

Keywords: Cookies, Pumpkin, Wheat Flour, Substitution and flour. 
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KATA PENGANTAR 

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat dan rahmat-

Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Karya Ilmiah dengan judul 

“Pengaruh Penambahan Tepung Labu Kuning (Cucurbita moschata) 

Terhadap Sifat Organoleptik dan Daya Patah Cookies”. Penyusunan 

Karya Ilmiah  ini merupakan salah satu syarat untuk menyelesaikan 

pendidikan Sarjana Strata-1, Program Studi Ilmu dan  Teknologi Pangan, 

Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya. 

Pada kesempatan ini, penulis ingin mengucapkan terima kasih 

kepada segala pihak yang terlibat yaitu:  

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP, IPM selaku dosen pembimbing yang 

telah banyak membantu dalam memberikan pengarahan, bimbingan, dan 

motivasi kepada penulis dalam menyelesaikan penyusunan Makalah 

Komprehensif ini.  

2.Orang tua, saudara, teman-teman, dan seluruh pihak yang telah banyak 

memberikan bantuan lewat doa dan dukungan baik materil maupun moril 

kepada penulis selama penyusunan Makalah Komprehensif ini.  

3.Sahabat-sahabat penulis dan semua pihak. 

Penulis telah berusaha menyelesaikan Makalah Komprehensif ini 

dengan sebaik mungkin namun menyadari masih ada kekurangan, oleh 

karena itu kritik dan saran dari pembaca sangat diharapkan. Akhir kata, 

semoga Makalah Komprehensif ini dapat bermanfaat bagi pembaca. 
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