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Abstrak
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung labu kuning terhadap daya
terima konsumen pada pembuatan kue putu bambu. Penelitian ini dilaksankan pada Laboratorium
Pengolahan Makanan, Program Studi Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta.
Metode yang digunakan dalam penelitian ini ialah eksperimen dengan mensubstitusi tepung labu
kuning pada pembuatan kue putu bambu sebesar 15 gram, 20 gram dan 25 gram terhadap daya
terima konsumen. Penelitian ini dinilai menggunakan uji hedonik kepada 30 panelis agak terlatih
yang terdiri dari mahasiswa Program Studi Pendidikan Tata Boga yang telah lulus mata kuliah kue
tradisional. Dalam penilaiannya meliputi beberapa aspek, yaitu warna, rasa, aroma labu kuning,
aroma pandan, tekstur lembut dan tekstur berpori. Dalam pengolahan data hasil penilaian panelis
menggunakan uji friedman pada taraf signifikan oo = 0.05. Pada hasil pengujian hipotesis dengan
uji friedman menunjukan tidak terdapat pengaruh yang signifikan pada substitusi tepung labu
kuning pada pembuatan kue putu bambu terhadap daya terima konsumen. Berdasarkan hasil
penelitian yang dilakukan, substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gran direkomendasikan

dalam pembuatan kue putu bambu.

Kata Kunci: Kue Putu Bambu, Tepung Labu Kuning, Eksperimen, Daya Terima
Konsumen.

Abstract

This study aims to analyze the effect of pumpkin flour substitution on consumer acceptance in
making putu bamboo cake. This research was conducted at the Food Processing Laboratory,
Catering Study Program, Faculty of Engineering, State University of Jakarta. The method used in
this research is an experiment by substituting pumpkin flour in making putu bamboo cake by 15
grams, 20 grams and 25 grams against consumer acceptance. This study was assessed using the
hedonic test to 30 moderately trained panelists consisting of students of the Catering Education
Study Program who have passed the traditional cake course. The assessment included several
aspects, namely color, taste, pumpkin aroma, pandan aroma, soft texture and porous texture. In
processing the data from the panelists' assessment results using the Friedman test at a significant
level o = 0.05. The results of hypothesis testing with the Friedman test showed that there was no
significant effect on the substitution of pumpkin flour in making putu bamboo cake on consumer
acceptance. Based on the results of the research conducted, pumpkin flour substitution of 20 grams
is recommended in making putu bamboo cake.

Keywords: Putu Bambu Cake, Pumpkin Flour, Experiment, Acceptability
Consumer.
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PENDAHULUAN

Indonesia adalah negara yang memiliki bahan pangan dan kekayaan alam yang melimpah. Bahan
pangan yang melimpah ini mengakibatkan keanekaragaman sayuran, tanaman umbi, buah-buahan serta
pangan lokal lainnya yang tersebar di berbagai wilayah Indonesia. Contoh sayuran yang sering digunakan
untuk bahan pangan adalah labu kuning.

Labu kuning (Cucurbita moschata Duschaenes) merupakan bahan pangan lokal yang tumbuh baik di
Indonesia dan memiliki ketersediaan yang berlimpah ruah. Tanaman labu kuning banyak tumbuh didataran
tinggi dengan ketinggian sekitar 800-1.200 mdpl dengan memiliki curah hujan sekitar 700-1.000 mm/tahun.
Salah satu tempat persebarannya di Indonesia ialah di kecamatan Ndoso, kabupaten Manggarai Barat, Nusa
Tenggara Timur. Menurut data yang diperoleh dari Badan Pusat Statistik, produksi labu kuning di Indonesia
pada tahun 2011 produksinya mencapai 428.197 ton, sedangkan konsumsi labu kuning di Indonesia masih
sangat rendah yakni kurang dari 5 kg per kapita per tahun (Nilasari, n.d.).

Labu kuning memiliki banyak kandungan gizi bagi kesehatan. Labu kuning banyak mengandung
Beta-karoten atau provitamin-A yang sangat bermanfaat bagi kesehatan (Suryani et al., 2014). Kandungan
Beta-karoten yang dimiliki labu kuning sebesar 142,38 mg/100gram dikonversi menjadi vitamin A dalam
tubuh dan mempunyai peran penting dalam pencegahan penyakit kronik dikarenakan kemampuannya
sebagai antioksidan (Hastuti & Afifah, 2019).

Dengan melihat ketersedian labu kuning yang ada di Indonesia berlimpah dan kaya akan kandungan
gizi sedangkan pemanfaatan yang terbatas, labu kuning sangat berpotensi untuk dikembangkan menjadi
bahan pangan. Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk memanfaatkan labu kuning adalah sebagai bahan
pangan yang mudah diaplikasikan pada produk makanan yaitu dengan menjadikannya sebagai tepung.
Tepung labu kuning memiliki daya simpan yang lebih tahan lama dibandingkan dalam bentuk labu kuning
saja. Selain itu dalam bentuk tepung bertujuan untuk memudahkan dalam pendistribusian ke berbagai
wilayah di Indonesia.

Berikut beberapa penelitian yang membahas mengenai tepung labu kuning yang diaplikasikan pada
produk pangan adalah (Subaktilah et al., 2021) mengenai nilai gizi brownies kukus yang disubstitusikan
dengan tepung labu kuning, (Tamba et al., 2014) mengenai konsentrasi ragi donat yang disubstitusikan
dengan tepung labu kuning pada tepung terigu, (Nurlita, 2017) mengenai penilaian organoleptik dan nilai
gizi biskuit dari penambahan tepung kacang merah dan tepung labu kuning, (Anggreni et al., 2008)
mengenai sumber karoten mie basah dengan memanfaatkan tepung labu kuning. Berdasarkan beberapa
penelitian yang sudah dilakukan belum adanya pengaplikasian tepung labu kuning pada produk jajanan atau
kudapan tradisional.

Salah satu jajanan atau kudapan tradisional yang mudah diterima oleh masyarakat karena citarasa
dan proses pembuatan yang unik adalah kue putu bambu. Kue putu bambu merupakan salah satu makanan
khas Indonesia yang terbuat dari tepung beras yang diisi dengan gula jawa dimasukkan dalam tabung
bambu, dikukus selama beberapa menit, selanjutnya diangkat kue putu bambu dan dikeluarkan dari
bambunya, serta tambahkan taburan kelapa parut (Supriyatna et al., n.d.). Kue putu bambu umumnya
memiliki cita rasa yang manis, gurih, aroma wangi, tekstur yang pulen dengan warna putih yang menarik.

Beberapa penelitian mengenai kue putu bambu diantaranya ialah (Ririn Wahyuningsih,
2017)mengenai daya terima konsumen kue putu bumbung dengan penggunaan tepung beras merah dan
beberapa penelitian lainnya yang membuat produk dari kue putu bambu. Berdasarkan penelitian
pendahuluan yang dilakukan pada tepung labu kuning ataupun kue putu bambu tersebut memperoleh
produk makanan yang memiliki aroma khas dari tepung labu kuning, meningkatkan tekstur yang lebih pulen
dari prnggunaan tepung labu kuning dan juga warna kuning alami yang menjadikan produk makanan
menjadi unik serta menjadi daya tarik tersendiri. Begitu juga dengan produk kue kudapan, Beta-karoten
atau provitamin-A pada labu kuning memiliki manfaat sebagai antioksidan yang bagus bagi kesehatan
(Suryani et al., 2014).

Antioksidan labu kuning dapat digunakan sebagai tambahan nutrisi pada kue putu bambu. Selain
antioksidan, labu kuning mengandung serat alami untuk meningkatkan cita rasa pulen pada kue putu bambu.
Dengan ini dapat disimpulkan bahwa penggunaan tepung labu kuning dapat diaplikasikan pada produk kue
putu bambu dan meningkatkan cita rasa yang khas, warna yang menarik dan tekstur yang pulen. Penelitian
kue putu bambu yang ingin peneliti buat adalah kue putu bambu yang disubstitusi tepung labu kuning pada
bahan dasarnya.
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Berdasarkan uraian latar belakang ini belum adanya yang meneliti mengenai daya terima konsumen
pada kue putu bambu yang dihasilkan dari substitusi tepung labu kuning maka dilakukan penelitian
mengenai substitusi tepung labu kuning (Cucurbita muschata Duschaenes) pada pembuatan kue putu bambu
terhadap daya terima konsumen.

METODE PENELITIAN

Metode penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah metode eksperimen. Metode penelitian
eksperimen adalah metode penelitian dengan cara pembuktian yang diperoleh melalui perbandingan antara
kelompok kontrol dengan kelompok eksperimen. Kelompok eksperimen pada penelitian ini ialah kue putu
bambu dengan 3 perlakuan substitusi tepung labu kuning yang berbeda sedangkan dengan kelompok
kontrol adalah kue putu bambu tanpa subtitusi tepung labu kuning. Selanjutnya dilakukan pengujian daya
terima pada mahasiswa Pendidikan Tata Boga, Universitas Negeri Jakarta dan masyarakat umum dengan
jumlah panelis agak terlatih sebesar 30 orang. Dalam pengujian organoleptik penelitian ini meliputi aspek
rasa, warna, aroma dan tekstur.

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil Penelitian

Hasil penelitian ini, ialah hasil analisis pengolahan data secara deskriptif yang diperoleh dengan dua
tahap, yaitu uji validasi panelis ahli yang diujikan kepada 5 orang panelis ahli yaitu dosen ahli di Program
Studi Pendidikan Tata Boga, dan dilanjutkan dengan daya terima konsumen pada panelis gak terlatih yang
berjumlah 30 orang mahasiswa Pendidikan Tata Boga Universitas Negeri Jakarta yang telah lulus mata
kuliah kue tradisional.

Deskripsi data daya terima konsumen secara keseluruhan dinilai dari penilaian terhadap aspek warna,
rasa, aroma labu kuning, aroma pandan, tekstur lembut dan tekstur berpori. Dengan skala kategori penialian
dengan aspek sangat suka, suka, agak suka, tidak suka dan sangat tidak suka. Hasil penelitian ini dihitung
menggunakan uji friedman jika menyatakan menerima H; dan menolak Ho, maka akan dilanjutkan
menggunakan perhitungan uji fuckey’s untuk mengathui kelompok terbaik dari tiga perlakuan.

1. Deskripsi Hasil Uji Validasi
Uji validasi dilakukan pada 5 panelis ahli yaitu dosen Program Studi Pendidikan Tata Boga,
Universitas Negeri Jakarta. Uji validasi dilakukan untuk memperoleh penilaian produk kue putu bambu
dengan menggunakan substitusi tepung labu kuning. Aspek yang dinilai ialah aspek warna, rasa, aroma
labu kuning, aroma pandan, tekstur lembut dan tekstur berpori. Dapat dilihat pada tabel berikut.
Tabel 1. Hasil Validasi Panelis Ahli

Aspek Perlakuan Panelis Ahli Jumlah  Mean
Penilaian P1 P2 P3 P4 P5
Warna 15 gram 3 3 3 5 4 18 3,6
20 gram 4 3 5 5 5 22 4,4
25 gram 5 5 5 5 5 25 5
Rasa 15 gram 4 4 5 4 5 22 4.4
20 gram 4 4 5 5 5 23 4,6
25 gram 5 5 3 5 3 21 4,2
Aroma 15 gram 4 5 5 4 5 23 4,6
Labu 20 gram 4 5 5 5 5 24 4,8
Kuning 25 gram 4 5 3 5 3 20 4
Aroma 15 gram 3 3 5 3 4 18 3,6
Pandan 20 gram 3 3 5 3 3 17 3,4
25 gram 3 3 4 3 3 16 3,2
Tekstur 15 gram 5 4 5 3 4 21 4,2
Lembut 20 gram 5 4 5 3 3 20 4
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25 gram 5 4 5 3 3 20 4
Tekstur 15 gram 4 4 5 4 4 21 4,2
Berpori 20 gram 5 5 5 4 4 23 4,6

25 gram 5 3 3 5 3 19 3,8

2. Deskripsi Hasil Uji Validasi Aspek Warna
Berikut adalah hasil penilaian uji validasi kepada panelis ahli terhadap aspek warna kue putu bambu
substitusi tepung labu kuning dengan gramasi 15, 20 dan 25 gram :
Tabel 2. Hasil Uji Validasi Kue Putu Bambu Substitusi Tepung Labu Kuning Aspek

Warna
Warna
Jumlah
Skala Penilaian Skor (15 gram) (20 gram) (25 gram)
n % n % n %
Cokelat Tua 2 0 0 0 0 0 0
Cokelat 5 1 20 3 60 5 100
Cokelat Muda 4 1 20 1 20 0 0
Kuning 1 0 0 0 0 0 0
Kuning Muda 3 3 60 1 20 0 0
Jumlah 5 100 5 100 5 100
Mean 3,6 4,4 5
Keterangan :

n = Jumlah panelis
% = Jumlah panelis dalam persen

Hasil uji validasi aspek warna kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 15 gram
menunjukan 1 panelis ahli (20%) menyatakan berwarna cokelat, untuk 1 panelis ahli (20%) menyatakan
berwarna cokelat muda, 3 panelis ahli (60%) menyatakan berwarna kuning muda. Dengan ini aspek warna
dengan substitusi tepung labu kuning sebanyal 15 gram mendapatkan nilai rata-rata 3,6 dengan skala warna
kuning muda.

Sedangkan untuk kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram menunjukan
3 panelis ahli (60%) menyatakan berwarna cokelat, 1 panelis ahli (20%) menyatakan berwarna cokelat
muda, 1 panelis ahli (20%) menyatakan berwarna kuning muda. Dengan ini aspek warna dengan substitusi
tepung labu kuning sebanyak 20 gram mendapatkan nilai rata-rata 4,4 dengan skala warna cokelat

Selanjutnya untuk kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 25 gram
menunjukan 5 panelis (100%) menyatakan berwarna cokelat. Dengan ini aspek dengan substitusi tepung
labu kuning sebanyak 25 gram mendapatkan nilai rata-rata 5 dengan skala warna cokelat

Berdasarkan perolehan nilai rata-rata hasil uji validasi pada aspek warna diatas, dapat diketahui bahwa
kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning terbaik adalah dengan penggunaan 25 gram tepung
labu kuning dengan rata-rata 5 dan menggunakan skala warna cokelat.

3. Deskripsi Hasil Uji Validasi Aspek Rasa
Berikut adalah hasil penilaian uji validasi kepada panelis ahli terhadap aspek rasa kue putu bambu
substitusi tepung labu kuning dengan gramasi 15, 20 dan 25 gram :
Tabel 3. Hasil Uji Validasi Kue Putu Bambu Substitusi Tepung Labu Kuning Aspek Rasa

Rasa
Jumlah
Skala Penilaian Skor (15 gram) (20 gram) (25 gram)
n % n % n %
Sangat Terasa Labu Kuning 3 0 0 0 0 2 40
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Terasa Labu Kuning 5 2 40 3 60 3 60
Agak Terasa Labu Kuning 4 3 60 2 40 0 0
Tidak Terasa Labu Kuning 2 0 0 0 0 0 0
Sanagat Tidak Terasa Labu 1 0 0 0 0 0 0
Kuning
Jumlah 5 100 5 100 5 100
Mean 4.4 4,6 4,2
Keterangan :

n = Jumlah panelis
% = Jumlah panelis dalam persen

Hasil uji validasi aspek warna kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 15 gram
menunjukan 2 panelis ahli (40%) menyatakan terasa labu kuning, 3 panelis ahli (60%) menyatakan agak
terasa labu kuning. Dengan ini aspek rasa dengan substitusi tepung labu kuning sebanyal 15 gram
mendapatkan nilai rata-rata 4,4 dengan skala rasa agak terasa labu kuning.

Sedangkan untuk kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram menunjukan
3 panelis ahli (60%) menyatakan terasa labu kuning, 2 panelis ahli (40%) menyatakan agak terasa labu
kuning. Dengan ini aspek rasa dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram mendapatkan nilai
rata-rata 4,6 dengan skala rasa terasa labu kuning.

Selanjutnya untuk kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 25 gram
menunjukan 2 panelis (40%) menyatakan sangat terasa labu kuning, 3 panelis ahli (60%) menyatakan terasa
labu kuning. Dengan ini aspek dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 25 gram mendapatkan nilai
rata-rata 4,2 dengan skala rasa terasa labu kuning

Berdasarkan perolehan nilai rata-rata hasil uji validasi pada aspek rasa diatas, dapat diketahui bahwa
kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning terbaik adalah dengan penggunaan 20 gram tepung
labu kuning dengan rata-rata 4,6 dan menggunakan skala rasa terasa labu kuning.

4. Deskripsi Hasil Uji Validasi Aspek Aroma Labu Kuning
Berikut adalah hasil penilaian uji validasi kepada panelis ahli terhadap aspek aroma labu kuning
kue putu bambu substitusi tepung labu kuning dengan gramasi 15, 20 dan 25 gram :
Tabel 4. Hasil Uji Validasi Kue Putu Bambu Substitusi Tepung Labu Kuning Aspek
Aroma Labu Kuning
Aroma Labu Kuning

Jumlah
Skala Penilaian Skor (15 gram) (20 gram) (25 gram)
n % n % n %
Sangat Beraroma Labu 3 0 0 0 0 2 40
Kuning
Beraroma Labu Kuning 5 3 60 4 80 2 40
Agak Beraroma Labu Kuning 4 2 40 1 20 1 20
Tidak  Beraroma  Labu 2 0 0 0 0 0 0
Kuning
Sangat Tidak Beraroma Labu 1 0 0 0 0 0 0
Kuning
Jumlah 5 100 5 100 5 100
Mean 4.6 4.8 4
Keterangan :

n =Jumlah panelis
% = Jumlah panelis dalam persen

Hasil uji validasi aspek aroma labu kuning kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning
sebanyak 15 gram menunjukan 3 panelis ahli (60%) menyatakan beraroma labu kuning, untuk 2 panelis
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ahli (40%) menyatakan agak beraroma labu kuning. Dengan ini aspek aroma labu kuning dengan substitusi
tepung labu kuning sebanyal 15 gram mendapatkan nilai rata-rata 4,6 dengan skala beraroma labu kuning.

Sedangkan untuk kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram menunjukan
4 panelis ahli (80%) menyatakan beraroma labu kuning, 1 panelis ahli (20%) menyatakan agak beraroma
labu kuning. Dengan ini aspek aroma labu kuning dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram
mendapatkan nilai rata-rata 4,8 dengan skala beraroma labu kuning.

Selanjutnya untuk kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 25 gram
menunjukan 2 panelis ahli (40%) menyatakan sangat beraroma labu kuning, 2 panelis ahli (40%)
menyatakan beraroma labu kuning, 1 panelis ahli (20%) menyatakan agak beraroma labu kuning. Dengan
ini aspek dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 25 gram mendapatkan nilai rata-rata 4 dengan
skala sangat beraroma labu kuning dan beraroma labu kuning.

Berdasarkan perolehan nilai rata-rata hasil uji validasi pada aspek aroma labu kuning diatas, dapat
diketahui bahwa kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning terbaik adalah dengan penggunaan
20 gram tepung labu kuning dengan rata-rata 4,8 dan menggunakan skala beraroma labu kuning.

5. Deskripsi Hasil Uji Validasi Aspek Aroma Pandan
Berikut adalah hasil penilaian uji validasi kepada panelis ahli terhadap aspek aroma pandan kue
putu bambu substitusi tepung labu kuning dengan gramasi 15, 20 dan 25 gram :
Tabel 5. Hasil Uji Validasi Kue Putu Bambu Substitusi Tepung Labu Kuning Aspek
Aroma Pandan
Aroma Pandan

Jumlah
Skala Penilaian Skor (15 gram) (20 gram) (25 gram)
n % n % n %
Sangat Beraroma 2 0 0 0 0 0 0
Pandan
Beraroma Pandan 5 1 20 1 20 0 0
Agak Beraroma 4 1 20 0 0 1 20
Pandan
Tidak Beraroma 3 3 60 4 80 4 80
Pandan
Sangat Tidak 1 0 0 0 0 0 0
Beraroma Pandan
Jumlah 5 100 5 100 5 100
Mean 3,6 3,4 3,2
Keterangan :

n = Jumlah panelis
% = Jumlah panelis dalam persen

Hasil uji validasi aspek aroma pandan kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak
15 gram menunjukan 1 panelis ahli (20%) menyatakan beraroma pandan, untuk 1 panelis ahli (20%)
menyatakan agak beraroma pandan, 3 panelis ahli (60%) menyatakan tidak beraroma pandan. Dengan ini
aspek aroma pandan dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 15 gram mendapatkan nilai rata-rata
3,6 dengan skala tidak beraroma pandan.

Sedangkan untuk kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram menunjukan
1 panelis ahli (20%) menyatakan beraroma pandan, 4 panelis ahli (80%) menyatakan tidak beraroma
pandan. Dengan ini aspek aroma pandan dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram
mendapatkan nilai rata-rata 3,4 dengan skala tidak beraroma pandan.

Selanjutnya untuk kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 25 gram
menunjukan 1 panelis ahli (20%) menyatakan beraroma pandan, 4 panelis ahli (80%) menyatakan tidak
beraroma pandan. Dengan ini aspek dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 25 gram mendapatkan
nilai rata-rata 3,2 dengan skala tidak beraroma pandan
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Berdasarkan perolehan nilai rata-rata hasil uji validasi pada aspek waroma pandan diatas, dapat
diketahui bahwa kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning terbaik adalah dengan penggunaan
15 gram tepung labu kuning dengan rata-rata 3,6 dan menggunakan skala tidak beraroma pandan

6. Deskripsi Hasil Uji Validasi Aspek Tekstur Lembut
Berikut adalah hasil penilaian uji validasi kepada panelis ahli terhadap aspek tekstur lembut kue
putu bambu substitusi tepung labu kuning dengan gramasi 15, 20 dan 25 gram :
Tabel 6. Hasil Uji Validasi Kue Putu Bambu Substitusi Tepung Labu Kuning Aspek
Tekstur Lembur
Tekstur Lembut

Jumlah
Skala Penilaian Skor (15 gram) (20 gram) (25 gram)

n % n % n %
Sangat Lembut 2 0 0 0 0 0 0
Lembut 5 2 40 2 40 2 40
Agak Lembut 4 2 40 1 20 1 20
Agak Tidak Lembut 3 1 20 2 40 2 40
Sangat Tidak Lembut 1 00 0 0 0 0 0
Jumlah 5 100 5 100 5 100
Mean 4.2 4 4

Keterangan :

n = Jumlah panelis
% = Jumlah panelis dalam persen

Hasil uji validasi aspek warna kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 15 gram
menunjukan2l panelis ahli (40%) menyatakan tekstur lembut, untuk 2 panelis ahli (40%) menyatakan
tekstur agak lembut, 1 panelis ahli (20%) menyatakan tekstur agak tidak lembut. Dengan ini aspek tekstur
lembut dengan substitusi tepung labu kuning sebanyal 15 gram mendapatkan nilai rata-rata 4,2 dengan skala
tekstur lembut dan tekstur agak lembut.

Sedangkan untuk kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram menunjukan
2 panelis ahli (40%) menyatakan tekstur lembut, 1 panelis ahli (20%) menyatakan tekstur agak lembut, 2
panelis ahli (40%) menyatakan tekstur agak tidak lembut. Dengan ini aspek tekstur lembut dengan substitusi
tepung labu kuning sebanyak 20 gram mendapatkan nilai rata-rata 4 dengan skala tekstur lembut dan tekstur
agak tidak lembut.

Selanjutnya untuk kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram
menunjukan 2 panelis ahli (40%) menyatakan tekstur lembut, 1 panelis ahli (20%) menyatakan tekstur
agak lembut, 2 panelis ahli (40%) menyatakan tekstur agak tidak lembut. Dengan ini aspek tekstur lembut
dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram mendapatkan nilai rata-rata 4 dengan skala tekstur
lembut dan tekstur agak tidak lembut.

Berdasarkan perolehan nilai rata-rata hasil uji validasi pada aspek tekstur lembut diatas, dapat diketahui
bahwa kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning terbaik adalah dengan penggunaan 15 gram
tepung labu kuning dengan rata-rata 4,2 dan menggunakan skala tekstur lembut dan tekstur agak lembut.

7. Deskripsi Hasil Uji Validasi Aspek Tekstur Berpori
Berikut adalah hasil penilaian uji validasi kepada panelis ahli terhadap aspek tekstur berpori kue
putu bambu substitusi tepung labu kuning dengan gramasi 15, 20 dan 25 gram :
Tabel 7. Hasil Uji Validasi Kue Putu Bambu Substitusi Tepung Labu Kuning Aspek
Tekstur Berpori
Berpori
Skala Penilaian Skor Jumlah
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(15 gram) (20 gram) (25 gram)

n % n % n %
Sangat Berpori 3 0 0 0 0 3 60
Berpori 5 1 20 3 60 2 40
Agak Berpori 4 4 80 2 40 0 0
Agak Tidak Berpori 2 0 0 0 0 0 0
Sangat Tidak Berpori 1 0 0 0 0 0 0
Jumlah 5 100 5 100 5 100
Mean 4,2 4,6 3,8

Keterangan :

n =Jumlah panelis
% = Jumlah panelis dalam persen

Hasil uji validasi aspek tekstur berpori kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak
15 gram menunjukan 1 panelis ahli (20%) menyatakan berpori, untuk 4 panelis ahli (80%) menyatakan
agak berpori. Dengan ini aspek tekstur berpori dengan substitusi tepung labu kuning sebanyal 15 gram
mendapatkan nilai rata-rata 4,2 dengan skala agak berpori.

Sedangkan untuk kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram menunjukan
3 panelis ahli (60%) menyatakan berpori, 2 panelis ahli (40%) menyatakan berwarna agak berpori. Dengan
ini aspek tekstur berpori dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram mendapatkan nilai rata-
rata 4,6 dengan skala berpori.

Selanjutnya untuk kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 25 gram
menunjukan 3 panelis (60%) menyatakan sangat berpori, 2 panelis ahli (20%) menyatakan berpori. Dengan
ini aspek tekstur berpori dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 25 gram mendapatkan nilai rata-
rata 3,8 dengan skala sangat berpori

Berdasarkan perolehan nilai rata-rata hasil uji validasi pada aspek tekstur berpori diatas, dapat diketahui
bahwa kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning terbaik adalah dengan penggunaan 20 gram
tepung labu kuning dengan rata-rata 4,6 dan menggunakan skala berpori.

8. Deskripsi Hasil Daya Terima Konsumen dan Pengujian Hipotesis

Deskripsi data ini didapatkan dari hasil uji daya terima konsumen yang dilakukan pada 30 panelis
agak terlatih, yang berasal dari mahasiswa Pendidikan Tata Boga, Universitas Negeri Jakarta yang telah
mengikuti mata kuliah kue kontinental. Meliputi beberapa aspek yaitu warna, rasa, aroma labu kuning,
aroma pandan, tekstur lembut dan tekstur berpori. Data yang diperoleh dinilai dengan skala kategori pada
kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning. Serta menggunakan penilaian melalui skala sangat
suka, suka, agak suka, tidak suka, sangat tidak suka

B. Hasil Uji Daya Terima Konsumen Aspek Warna
1. Hasil Deskriptif
Berdasarkan data dari penilaian aspek warna kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning
sebanyak 15, 20 dan 25 gram yang didapat dari 30 orang panelis agak terlatih dapat dilihat dalam bentuk
tabel berikut :
Tabel 8. Hasil Uji Daya Terima Konsumen Aspek Warna

Jumlah
Skala Penilaian Skor (15 gram) (20 gram) (25 gram)

N % n % n %
Sangat Suka 5 9 30 9 30 7 23
Suka 4 17 57 15 50 18 60
Agak Suka 3 4 13 6 20 5 17
Tidak Suka 2 0 0 0 0 0 0
Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0 0 0
Jumlah 30 100 30 100 30 100
Mean 4.16 4.1 4.06
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Keterangan :
n = Jumlah panelis
% = Jumlah panelis dalam persen

Berdasarkan data diatas menunjukan bahwa, substitusi tepung labu kuning sebanyak 15 gram dari total
30 panelis terdapat 9 panelis (30%) memilih sangat suka, 17 panelis (57%) memilih suka dan 4 panelis
(13%) memilih agak suka. Data diatas memperoleh rata-rata sebesar 4.16 dengan skala yang terbaik adalah
suka sebesar 57%.

Pada kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram menunjukan bahwa
terdapat 9 panelis (30%) memilih sangat suka, 15 panelis (50%) memilih suka dan 6 panelis (20%) memilih
agak suka. Nilai rata-rata yang diperoleh pada substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram adalah 4.1
dengan skala terbaik adalah suka sebesar 50%

Selanjutnya pada substitusi tepung labu kuning 25 gram terdapat 7 panelis (23%) memilih sangat suka,
18 panelis (60%) memilih suka dan 5 panelis (17%) meemilih agak tidak suka. Nilai rata-rata yang diperoleh
adalah 4.06 dengan skala terbaik suka sebesar 60%

2. Hasil Hipotesis Aspek Warna
Hasil perhitungan dari 30 panelis agak terlatih dengan menggunakan uji Friedman diperoleh x? hitung
= 2.21 pada taraf signifikan o = 0.05, sedangkan x? tabel = pada derajat kepercayaan df = 3 — 1 = 2 yaitu
5.99.
Tabel 9. Hasil Uji Hipotesis Aspek Warna

Kriteria x? hitung x? tabel Kesimpulan
Pengujian
Warna 2.21 5.99 Nilai x? hitung < x*tabel, artinya

Ho diterima dan H; ditolak

Kesimpulan dari hipotesis diatas, menunjukan bahwa Ho diterima dan H; ditolak yang berarti tidak
terdapat pengaruh substitusi tepung labu kuning dalam pembuatan kue putu bambu, sehingga tidak perlu
dilanjutkan dengan uji Tuckey’s
629
C. Hasil Uji Daya Terima Konsumen Aspek Rasa
1. Hasil Deskriptif

Berdasarkan data dari penilaian aspek rasa kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning
sebanyak 15, 20 dan 25 gram yang didapat dari 30 orang panelis agak terlatih dapat dilihat dalam bentuk
tabel berikut :

Tabel 10. Hasil Uji Daya Terima Konsumen Aspek Rasa
Jumlah
Skala Penilaian Skor (15 gram) (20 gram) (25 gram)
N % n % n %

Sangat Suka 5 10 33 11 37 10 33
Suka 4 14 47 12 40 13 54
Agak Suka 3 6 20 7 23 7 23
Tidak Suka 2 0 0 0 0 0 0
Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0 0 0
Jumlah 30 100 30 100 30 100
Mean 4.13 4.13 4.1

Keterangan :
n =Jumlah panelis
% = Jumlah panelis dalam persen

Berdasarkan data diatas menunjukan bahwa, substitusi tepung labu kuning sebanyak 15 gram dari total
30 panelis terdapat 10 panelis (33%) memilih sangat suka, 14 panelis (47%) memilih suka dan 6 panelis
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(20%) memilih agak suka. Data diatas memperoleh rata-rata sebesar 4.13 dengan skala terbaik suka sebesar
47%

Pada kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram menunjukan bahwa
terdapat 11 panelis (37%) memilih sangat suka, 12 panelis (40%) memilih suka dan 7 panelis (23%)
memilih agak suka. Nilai rata-rata yang diperoleh pada substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram
adalah 4.13 dengan skala terbaik ialah suka sebesar 40%

Selanjutnya pada substitusi tepung labu kuning 25 gram terdapat 10 panelis (33%) memilih sangat
suka, 13 panelis (54%) memilih suka dan 7 panelis (23%) meemilih agak tidak suka. Nilai rata-rata yang
diperoleh adalah 4.1 dengan skala terbaik suka sebesar 54%

2. Hasil Hipotesis Aspek Rasa

Hasil perhitungan dari 30 panelis agak terlatih dengan menggunakan uji Friedman diperoleh x? hitung
= 0.05 pada taraf signifikan o = 0.05, sedangkan x? tabel = pada derajat kepercayaan df = 3 — 1 = 2 yaitu
5.99.

Tabel 11. Hasil Uji Hipotesis Aspek Rasa

Kriteria x? hitung x? tabel Kesimpulan
Pengujian
Warna 0.05 5.99 Nilai x? hitung < x” tabel, artinya

Ho diterima dan H; ditolak
Kesimpulan dari hipotesis diatas, menunjukan bahwa Ho diterima dan H; ditolak yang berarti tidak
terdapat pengaruh substitusi tepung labu kuning dalam kue putu bambu, sehingga tidak perlu dilanjutkan
dengan uji Tuckey’s

D. Hasil Uji Daya Terima Konsumen Aspek Aroma Labu Kuning
1. Hasil Deskriptif
Berdasarkan data dari penilaian aspek aroma labu kuning kue putu bambu dengan substitusi tepung
labu kuning sebanyak 15, 20 dan 25 gram yang didapat dari 30 orang panelis agak terlatih dapat dilihat
dalam bentuk tabel berikut :
Tabel 12. Hasil Uji Daya Terima Konsumen Aspek Aroma Labu Kuning

Jumlah
Skala Penilaian Skor (15 gram) (20 gram) (25 gram)

n % n % n %
Sangat Suka 5 9 30 12 40 9 30
Suka 4 12 40 4 13 9 30
Agak Suka 3 9 30 14 47 12 60
Tidak Suka 2 0 0 0 0 0 0
Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0 0 0
Jumlah 30 100 30 100 30 100
Mean 4 3.93 3.9

Keterangan :
n = Jumlah panelis
% = Jumlah panelis dalam persen

Berdasarkan data diatas menunjukan bahwa, substitusi tepung labu kuning sebanyak 15 gram dari total
30 panelis terdapat 9 panelis (30%) memilih sangat suka, 12 panelis (40%) memilih suka dan 9 panelis
(30%) memilih agak suka. Data diatas memperoleh rata-rata sebesar 4.16 dengan skala terbaik suka sebesar
40%

Pada kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram menunjukan bahwa
terdapat 12 panelis (40%) memilih sangat suka, 4 panelis (13%) memilih suka dan 14 panelis (47%)
memilih agak suka. Nilai rata-rata yang diperoleh pada substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram
adalah 4.1 dengan skala terbaik agak suka sebesar 47%
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Selanjutnya pada substitusi tepung labu kuning 25 gram terdapat 9 panelis (30%) memilih sangat suka,
9 panelis (30%) memilih suka dan 12 panelis (60%) memilih agak tidak suka. Nilai rata-rata yang diperoleh
adalah 4.06 dengan skala terbaik ialah agak tidak suka dengan persentase 60%.

2. Hasil Hipotesis Aspek Warna

Hasil perhitungan dari 30 panelis agak terlatih dengan menggunakan uji Friedman diperoleh x? hitung
= 0.11 pada taraf signifikan o = 0.05, sedangkan x tabel = pada derajat kepercayaan df = 3 — 1 = 2 yaitu
5.99.

Tabel 13. Hasil Uji Hipotesis Aspek Aroma Labu Kuning

Kriteria x? hitung x? tabel Kesimpulan
Pengujian
Warna 0.11 5.99 Nilai x? hitung < x? tabel, artinya

Ho diterima dan H; ditolak
Kesimpulan dari hipotesis diatas, menunjukan bahwa Ho diterima dan H; ditolak yang berarti tidak
terdapat pengaruh substitusi tepung labu kuning dalam kue putu bambu, sehingga tidak perlu dilanjutkan
dengan uji Tuckey’s

E. Hasil Uji Daya Terima Konsumen Aspek Aroma Pandan
1. Hasil Deskriptif
Berdasarkan data dari penilaian aspek aroma pandan kue putu bambu dengan substitusi tepung labu
kuning sebanyak 15, 20 dan 25 gram yang didapat dari 30 orang panelis agak terlatih dapat dilihat dalam
bentuk tabel berikut :
Tabel 14. Hasil Uji Daya Terima Konsumen Aspek Aroma Pandan

Jumlah
Skala Penilaian Skor (15 gram) (20 gram) (25 gram)

n % n % n %
Sangat Suka 5 8 27 8 27 12 40
Suka 4 17 57 15 50 10 33
Agak Suka 3 5 16 7 23 8 27
Tidak Suka 2 0 0 0 0 0 0
Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0 0 0
Jumlah 30 100 30 100 30 100
Mean 4.1 4.03 4.13

Keterangan :

n = Jumlah panelis
% = Jumlah panelis dalam persen

Berdasarkan data diatas menunjukan bahwa, substitusi tepung labu kuning sebanyak 15 gram dari total
30 panelis terdapat 8 panelis (27%) memilih sangat suka, 17 panelis (57%) memilih suka dan 5 panelis
(16%) memilih agak suka. Data diatas memperoleh rata-rata sebesar 4.1 dengan skala terbaiknya ialah suka
sebesar 57%

Pada kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram menunjukan bahwa
terdapat 8 panelis (27%) memilih sangat suka, 15 panelis (50%) memilih suka dan 7 panelis (23%) memilih
agak suka. Nilai rata-rata yang diperoleh pada substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram adalah 4.03
dengan skala terbaiknya suka sebesar 50%

Selanjutnya pada substitusi tepung labu kuning 25 gram terdapat 12 panelis (40%) memilih sangat
suka, 10 panelis (33%) memilih suka dan 8 panelis (27%) meemilih agak tidak suka. Nilai rata-rata yang
diperoleh adalah 4.13 dengan skala terbaiknya adalah sangat suka sebesar 40%

2. Hasil Hipotesis Aspek Aroma Pandan

Hasil perhitungan dari 30 panelis agak terlatih dengan menggunakan uji Friedman diperoleh x? hitung
= 0.21 pada taraf signifikan o = 0.05, sedangkan x? tabel = pada derajat kepercayaan df = 3 — 1 = 2 yaitu
5.99.
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Tabel 15. Hasil Uji Hipotesis Aspek Aroma Pandan

Kriteria x? hitung x? tabel Kesimpulan
Pengujian
Warna 0.21 5.99 Nilai x? hitung < x? tabel, artinya

Ho diterima dan H; ditolak
Kesimpulan dari hipotesis diatas, menunjukan bahwa Ho diterima dan H; ditolak yang berarti tidak
terdapat pengaruh substitusi tepung labu kuning pada kue putu bambu, sehingga tidak perlu dilanjutkan
dengan uji Tuckey’s

F. Hasil Uji Daya Terima Konsumen Aspek Tekstur Lembut
1. Hasil Deskriptif
Berdasarkan data dari penilaian aspek tekstur lambut kue putu bambu dengan substitusi tepung labu
kuning sebanyak 15, 20 dan 25 gram yang didapat dari 30 orang panelis agak terlatih dapat dilihat dalam
bentuk tabel berikut :
Tabel 16. Hasil Uji Daya Terima Konsumen Aspek Tekstur Lembut

Jumlah
Skala Penilaian Skor (15 gram) (20 gram) (25 gram)

n % n % N %
Sangat Suka 5 8 27 12 40 11 37
Suka 4 16 53 14 47 13 43
Agak Suka 3 6 20 4 13 6 20
Tidak Suka 2 0 0 0 0 0 0
Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0 0 0
Jumlah 30 100 30 100 30 100
Mean 4.06 4.26 4.16

Keterangan :

n = Jumlah panelis
% = Jumlah panelis dalam persen

Berdasarkan data diatas menunjukan bahwa, substitusi tepung labu kuning sebanyak 15 gram dari total
30 panelis terdapat 8 panelis (27%) memilih sangat suka, 16 panelis (53%) memilih suka dan 6 panelis
(20%) memilih agak suka. Data diatas memperoleh rata-rata sebesar 4.06 dengan skala terbaik ialah suka
sebesar 53%

Pada kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram menunjukan bahwa
terdapat 12 panelis (40%) memilih sangat suka, 14 panelis (47%) memilih suka dan 4 panelis (13%)
memilih agak suka. Nilai rata-rata yang diperoleh pada substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram
adalah 4.26 dengan skala terbaik adalah suka sebesar 47%

Selanjutnya pada substitusi tepung labu kuning 25 gram terdapat 11 panelis (37%) memilih sangat
suka, 13 panelis (43%) memilih suka dan 6 panelis (20%) meemilih agak tidak suka. Nilai rata-rata yang
diperoleh adalah 4.16 dengan skala terbaik adalah suka sebesar 43%

2. Hasil Hipotesis Aspek Tekstur Lembut
Hasil perhitungan dari 30 panelis agak terlatih dengan menggunakan uji Friedman diperoleh x? hitung
= 1.01 pada taraf signifikan o = 0.05, sedangkan x? tabel = pada derajat kepercayaan df = 3 — 1 = 2 yaitu
5.99.
Tabel 17. Hasil Uji Hipotesis Aspek Tekstur Lembut

Kriteria x? hitung x? tabel Kesimpulan
Pengujian
Warna 1.01 5.99 Nilai x? hitung < x*tabel, artinya

Ho diterima dan H; ditolak
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Kesimpulan dari hipotesis diatas, menunjukan bahwa Hy diterima dan H; ditolak yang berarti tidak
terdapat pengaruh substitusi tepung labu kuning dalam kue putu bambu, sehingga tidak perlu dilanjutkan
dengan uji Tuckey’s

G. Hasil Uji Daya Terima Konsumen Aspek Tekstur Berpori
1. Hasil Deskriptif
Berdasarkan data dari penilaian aspek tekstur berpori kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning
sebanyak 15, 20 dan 25 gram yang didapat dari 30 orang panelis agak terlatih dapat dilihat dalam bentuk
tabel berikut :

Tabel 18. Hasil Uji Daya Terima Konsumen Aspek Tekstur Berpori

Jumlah
Skala Penilaian Skor (15 gram) (20 gram) (25 gram)

n % n % n %
Sangat Suka 5 10 33 12 40 15 50
Suka 4 12 40 14 47 10 33
Agak Suka 3 8 27 4 13 5 17
Tidak Suka 2 0 0 0 0 0 0
Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0 0 0
Jumlah 30 100 30 100 30 100
Mean 4.06 4.26 4.3

Keterangan :

n = Jumlah panelis

% = Jumlah panelis dalam persen

Berdasarkan data diatas menunjukan bahwa, substitusi tepung labu kuning sebanyak 15 gram dari total
30 panelis terdapat 10 panelis (33%) memilih sangat suka, 12 panelis (40%) memilih suka dan 8 panelis
(27%) memilih agak suka. Data diatas memperoleh rata-rata sebesar 4.06 dengan skala terbaik ialah suka
sebesar 40%

Pada kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram menunjukan bahwa
terdapat 12 panelis (40%) memilih sangat suka, 14 panelis (47%) memilih suka dan 4 panelis (13%)
memilih agak suka. Nilai rata-rata yang diperoleh pada substitusi tepung labu kuning sebanyak 20 gram
adalah 4.26 dengan skala terbaik adalah suka sebesar 47%

Selanjutnya pada substitusi tepung labu kuning 25 gram terdapat 15 panelis (50%) memilih sangat
suka, 10 panelis (33%) memilih suka dan 5 panelis (17%) meemilih agak tidak suka. Nilai rata-rata yang
diperoleh adalah 4.3 dengan skala terbaik ialah sangat suka dengan persentase 50%

2. Hasil Hipotesis Aspek Tekstur Berpori

Hasil perhitungan dari 30 panelis agak terlatih dengan menggunakan uji Friedman diperoleh x? hitung
= 0.81 pada taraf signifikan o. = 0.05, sedangkan x? tabel = pada derajat kepercayaan df = 3 — 1 = 2 yaitu
5.99.

Tabel 19. Hasil Uji Hipotesis Aspek Tekstur Berpori

Kriteria x? hitung x? tabel Kesimpulan
Pengujian
Warna 0.81 5.99 Nilai x? hitung < x?tabel, artinya

Ho diterima dan H; ditolak
Kesimpulan dari hipotesis diatas, menunjukan bahwa Ho diterima dan H; ditolak yang berarti tidak
terdapat pengaruh substirusi tepung labu kuning pada kue putu bambu, sehingga tidak perlu dilanjutkan
dengan uji Tuckey’s.

H. Pembahasan Hasil Penelitian
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1. Daya Terima Konsumen

Berdasarkan hasil uji daya terima konsumen yang telah dilakukan pada 30 orang panelis dalam
pengaruh substitusi tepung labu kuning dalam pembuatan kue putu bambu terhadap daya terima konsumen,
memperoleh hasil nilai rata-rata yang berbeda dari setiap aspek yang diuji dan tidak terdapat pengaruh
terhadap ketiga perlakuan tersebut, berdasarkan data yang telah dihitung menggunakan uji Friedman.

Pada aspek warna yang telah dilakukan menggunakan uji Friedman menyatakan tidak terdapat
pengaruh yang signifikan dalam substitusi tepung labu kuning terhadap kue putu bambu. Hal ini
dikarenakan pada kue putu bambu terdapat gula merah yang menjadi isian dan warna dominan coklat.

Untuk penilaian dari aspek rasa tidak memiliki perbedaan yang signifikan. Rasa yang dihasilkan
pada kue putu bambu dengan substitusi tepung labu kuning dengan gramasi 15 gram, 20 gram dan 25 gram
adalah rasa manis dan memiliki rasa labu kuningnya. Rasa manis ini terdapat dari isian yang berupa gula
merah yang dibuat menjadi butiran halus

Hasil uji daya terima konsumen dari aspek aroma labu kuning pada substitusi tepung labu kuning
dalam kue putu bambu yang telah di uji Friedman menunjukan bahwa tidak terdapat pengaruh yang
signifikan pada kue putu bambu yang disubstitusi tepung labu kuning. Hal ini disebabkan karena labu
kuning memiliki aroma yang khas sehingga ketiga perlakuan memiliki rata-rata yang sama

Pada aspek aroma pandan pada substitusi tepung labu kuning dalam kue putu bambu yang telah
diuji menunjukan bahwa tidak terdapat pengaruh yang signifikan pada kue putu bambu. Hal ini dikarenakan
pemberian pandan yang sama kepada tiga perlakuan dengan jumlah yang sama sehingga aroma yang
dihasilkan cenderung sama

Hasil uji daya terima dari aspek tekstur lembut pada substitusi tepung labu kuning dalam kue putu
bambu ialah tidak terdapat pengaruh yang signifikan pada kue putu bambu yang disubstitusi tepung labu
kuning. Hal ini terjadi karna pada ketiga perlakuan melalui proses pengolahan yang sama dan bahan lain
dengan takaran yang sama juga

Pada aspek tekstur berpori pada kue putu bambu yang disubstitusi tepung labu kuning yang
berdasarkan uji Friedman menunjukan bahwa ketiga perlakuan substitusi tepung labu kuning dalam kue
putu bambu tidak terdapat pengaruh yang signifikan. Karena alat yang digunakan dalam proses pengolahan
ialah sama yaitu bambu dan juga tekanan yang stabil dari uap air.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil dari penelitian, substitusi tepung labu kuning pada pembuatan kue putu bambu
dengan gramasi 15 gram, 20 gram dan 25 gram dapat dijadikan salah satu varian kue tradisional yang dapat
dikonsumsi oleh masyarakat dan diterima dengan baik.

Pada hasil uji Friedman substitusi tepung labu kuning pada pembuatan kue putu bambu
menunjukan pada aspek warna, rasa, aroma labu kuning, aroma pandan, tekstur lembut dan tekstur berpori
tidak terdapat pengaruh yang signifikan pada substitusi tepung labu kuning dalam pembuatan kue putu
bambu

Kesimpulan akhir menunjukan pada substitusi tepung labu kuning pada kue putu bambu adalah
20 gram. Peneliti merekomendaikan formula kue putu bambu dengan substitusi tepung abu kuning
sebanyak 20 gram sesuai dengan tujuan penelitian untuk mengoptimalkan tepung labu kuning.
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