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ABSTRAK

EFFA NURMADIANI. J300120025

PENGARUH PENGGUNAAN SUBSTITUSI TEPUNG LABU KUNING (Cucurbhita
Moschata) PADA PEMBUATAN ROTI TAWAR DITINJAU DARI TINGKAT
PENGEMBANGAN DAN DAYA TERIMA.

Latar Belakang: Labu kuning adalah bahan pangan yang berpotensi untuk
dikembangkan menjadi tepung,sebagai alternatif menguragi konsumsi tepung terigu
yang meningkat 3 tahun (2012-2014) belakangan ini. Substitusi tepung labu kuning
pada pembuatan roti tawar dapat dilakukan sebagai upaya diversifikasi pangan.

Tujuan Penelitian: Mengetahui pengaruh penggunaan substitusi tepung labu
kuning terhadap tingkat pengembangan dan daya terima pada roti tawar

Metode Penelitian: Penelitian experiment dengan analisa data menggunakan One
Way Anova dan Uji LSD(Lest Significal Different). Rancangan penelitian
menggunakan rancangan acak lengkap dengan tiga perlakuan perbandingan tepung
terigu dan tepung labu kuning.

Hasil: Penelitian ini menunjukan bahwa roti tawar yang disubstitusi labu kuning 0%
dan 15% menunjukan tingkat pengembangan tinggi dan roti tawar yang paling
disukai panelis adalah yang disubstitusi tepung labu kuning sebesar 15%

kesimpulan: Terdapat pengaruh substitusi tepung labu kuning terhadap tingkat
pengembangan roti tawar. Roti tawar yang disubstitusi labu kuning 0% dan 15%
menunjukan tingkat pengembangan tertinggi. Terdapat pengaruh substitusi tepung
labu kuning terhadap daya terima warna, aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan dari
roti tawar labu kuning.Roti tawar yang paling disukai panelis adalah yang disubstitusi
tepung labu kuning sebesar 15%

Kata Kunci: Pengembangan, daya terima, labu kuning, roti tawar



NUTRITION PROGRAM
FACULTY OF HEALTH
Muhammadiyah University of Surakarta
RESEARCH PAPER
ABSTRACT
EFFA NURMADIANI.J300120025

EFFECT OF THE USE OF YELLOW PUMPKIN WHEAT SUBSTITUTION
(Cucurbhita moschata) IN FRESH BREAD MAKING BASED IN THE
LEVEL OF DEVELOPMENT AND POWER RECEIVED.

Background:Pumpkin is a food that has the potential to be developed into
flour, as an alternative that reduce the consumption of wheat flour increases
in recent 3 years (2012-2014).To substitution pumpkin flour baking test white
be done as food diversification efforts.

Objective: Todetermine the effect of the use of pumpkin flour substitution on
the level of development and acceptance of bread

Methods: The studyexperiment with data analysis using one way ANOVA
and LSD (Lest Significal Different).The study design used completely
randomized design with threetreatmentscomparison flour and pumpkin.

Results:This study showed that bread substituted pumpkin 0% and 15%
showed high levels of development and the most preferred white
breadpanelistis substituted pumpkin flour by 15%

Conclusion:There is a pumpkin flour substitution effect on the level of
development of white bread.Bread substituted pumpkin 0% and 15%showed
high development of the highest. There is a substitution effect flour pumpkin
against acceptance of color, aroma, flavor, texture and overall of pumpkin
bread.The most preferred white bread panelist is substituted pumpkin flour by
15%

Keywords:Development, acceptance, pumpkin, bread
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MOTTO
"Pendidikan merupakan perlengkapan paling baik untuk hari tua."
(Aristoteles)

“Bersikaplah kukuh seperti batu karang yang tidak putus-putusnya dipukul
ombak. la tetap berdiri kukuh, bahkan ia menentramkan amarah ombak dan

gelombang itu”

(Marcus Aurelius)

Artinya

“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu
telah selesai (dari suatu urusan), kerjakanlah dengan sungguh-sungguh

(urusan yang lain), dan hanya pada Tuhanmulah kamu berharap”

(QS. Al-Insyirah 6-8)
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