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Abstrak 

Kecenderungan pemilihan makanan pada masyarakat saat ini, tidak hanya mengutamakan cita rasa tetapi 

juga mempertimbangkan aspek gizi dan peran dalam membangun kesehatan tubuh. Indonesia memiliki  

banyak sekali kasus masalah kesehatan tentang gizi, diantaranya adalah kekurangan vitamin A. Teknologi 

saat ini sudah sangat berkembang sehingga menimbulkan banyaknya inovasi dan kreatifitas produk pangan 

yang menggunakan pure labu kuning dan bahan lainnya. Dumbeg merupakan jajanan tradisional yang 

biasanya dikonsumsi saat diadakan sedekah bumi diberbagai daerah. Dumbeg  dapat dimodifikasi dengan 

menambahkan pure labu kuning sebagai alternative jajanan tinggi vitamin A. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui sifat organoleptic, kandungan gizi berupa beta karoten dan nilai ekonomi dari penambahan pure 

labu kuning pada kue dumbeg. Metode penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan 

penambahan 3 formula pure labu kuning yang berbeda. Variable bebas dari penelitian ini adalah 

penambahan pure labu kuning sedangkan variable terikatnya merupakan sifat organoleptik, kandungaan 

gizi beta karoten dan nilai ekonomi. Teknik pengambilan data menggunakan uji hedonic dengan 5 orang 

panelis terlatih dan 40 panelis semi terlatih. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan pure labu 

kuning pada dumbeg dapat berpengaruh pada parameter warna, rasa, tekstur dan keseluruhan pada dumbeg 

dengan p<0,005 dan tidak berpengaruh pada aroma dengan p>0,005. Didapatkan hasil dumbeg terbaik 

dengan penambahan 125 g pure labu kuning dengan nilai gizi beta karoten adalah 3,43 mg/g. Jumlah 

tersebut mampu memenuhi kebutuhan sebagai jajanan tinggi vitamin A dan memiliki nilai ekonomi yang 

dapat dibandingkan dengan harga pasar. 

Kata kunci : Dumbeg, pure labu kuning, jajanan tradisional, vitamin A   

Abstract 

The trend in food choices in today's society is not only to prioritize taste but also to consider nutritional 

aspects and their role in develop body health. Indonesia has many cases of health problems regarding 

nutrition, including vitamin A deficiency. Technology is now very developed, giving rise to many 

innovations and creativity in food products that use pumpkin puree and other ingredients. Dumbeg is a 

traditional snack that is usually consumed during earth charity events in various regions. Dumbeg can be 

modified by adding pumpkin puree as an alternative snack high in vitamin A. This research aims to 

determine the organoleptic properties, nutritional content in the form of beta carotene and the economic 

value of adding yellow pumpkin puree to dumbeg. This research method uses an experimental method with 

the addition of 3 different pumpkin puree formulas. The independent variable of this research is the addition 

of pumpkin puree while the dependent variable is organoleptic properties, nutritional content of beta 

carotene and economic value. The data collection technique used a hedonic test with 5 trained panelists and 

40 semi-trained panelists. The results of the research showed that the addition of pumpkin puree to dumbeg 

could influence the color, taste, texture and overall parameters of the dumbeg with p<0.005 and had no 

effect on the aroma with p>0.005. The best dumbeg results were obtained by adding 125 g of yellow 

pumpkin puree with the nutritional value of beta carotene being 3.43 mg/g. This amount is able to meet the 

need for snacks high in vitamin A and has an economic value that can be compared with market prices. 

Keyword : Dumbeg, pumpkin puree, traditional snack, vitamin A 
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PENDAHULUAN 

Kecenderungan pemilihan makanan pada masyarakat saat 

ini, tidak hanya mengutamakan cita rasa tetapi juga 

mempertimbangkan aspek gizi dan peran dalam 

membangun kesehatan tubuh. Makanan diharapkan dapat 

memberikan kontribusi dalam menjaga kesehatan tubuh, 

mencegah penuaan dini, serta pengurangan efek negative 

bagi tubuh (Judiono,2020). Indonesia masih memiliki  

banyak masalah gizi. diantaranya adalah kekurangan 

vitamin A. Defisiensi atau kekurangan vitamin A dapat 

berakibat pada penurunan kualitas sumber daya manusia 

(Wijayanti, 2017). 

Tanaman labu kuning merupakan tanaman sejenis 

sayuran menjalar dari family Cucurbitaceae yang banyak 

memiliki banyak manfaat. Berbagai kompenen penting 

terdapat dalam labu kuning misalnya vitamin A, vitamin C, 

E dan K serta berbagai mineral penting untuk tubuh 

(Sunarmani, 2017). Kandungan vitamin A dalam 100 g labu 

kuning adalah 180 SI (Pranbantini, 2013). 

 Komponen terpenting yang terkandung dalam labu 

kuning adalah beta koroten seperti zeaxanthin, karoten dan 

lutein yang memberikan warna kuning dan bermanfaat bagi 

tubuh dengan cara menetralisir radikal bebas. Beta karoten 

juga dapat berfungsi sebagai Immune Booster yang dapat 

mengaktifkan vitamin A, selain itu beta karoten merupakan 

senyawa hidrokarbon yang memiliki rantai ganda yang 

sensitive terhadap oksidasi.  

Kadar beta karoten dalam daging buah labu kuning 

adalah 19,90 mg/100 g (Sunarmani, 2017). Beberapa 

inovasi telah dilakukan dengan menambahkan 

menambahkan pure labu kuning  pada produk pangan 

seperti mie, kukis, es krim kefir, dan donat (Yuliana, 2012; 

Purnamasari, 2022, Diandi & Judiono, 2017; Halimah & 

Rahmawati, 2021). Halimah (2018) melakukan penelitian 

dengan mensubsitusikan pure labu kuning pada pembuatan 

donat dan menghasilkan bahwa tingkat kesukaan 

masyarakat atau daya terima masyarakat terhadap produk 

donat subtitusi labu kuning dapat diterima oleh masyarakat.  

Makanan/jajanan tradisional adalah bentuk 

kebudayaan yang berciri spesifik, kedaerahan, 

keanekaragaman dan jenis yang mewujudkan potensi alam 

pada setiap daerah (Harsana, 2005). Dumbeg merupakan 

jajanan tradisional yang biasanya dikonsumsi dan disajikan 

saat diadakan sedekah bumi diberbagai daerah, misalnya di 

Blora, Rembang, Tuban, Lamongan dan Paciran (di daerah 

Paciran disebut dengan jumbreg ). Dumbeg berbentuk 

spiral atau terompet  yang terbuat dari tepung beras, santan, 

dan gula merah yang dibungkus menggunakan daun kelapa 

muda. 

Sekarang dumbeg banyak dijual dipasar-pasar 

tradisional. Dumbeg banyak diminati karena rasanya yang 

manis dan gurih sehingga banyak dijual di pasar tradisional. 

Harga per buahnya sekitar Rp 1500- Rp 2000 (Artejo, 

2023). Hasil dari penelitian Rohmah (2017) menyarankan 

pengusaha dumbeg untuk meningkatkan dan 

mengembangkan kreatifitas, mempertahankan cita rasa, 

jaringan konsumen, dan jaminan kesehatan atau nilai gizi 

dalam usaha dumbeg agar tetap eksis di dunia kuliner.  

Berdasarkan penguraian diatas, peneliti melakukan 

penelitian dengan menambahkan pure labu kuning dalam 

proses pembuatan dumbeg. Pure labu kuning dipilih karena 

setelah peneliti melakukan penelitian pendahuluan yang 

menambahkan pure labu kuning dan bubuk labu kuning 

pada dumbeg, pada dumbeg yang ditambahkan bubuk labu 

kuning, rasa dari labu kuning kurang kuat dibandingkan 

dengan menggunakan pure labu kuning. Penelitian ini 

dilakukan dengan cara menambahkan jumlah yang berbeda 

dari pure labu kuning pada proses pembuatan dumbeg.   

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

penambahan pure labu kuning melalui uji organoleptic, 

nilai gizi dan nilai ekonomi dalam kue dumbeg. Sehingga 

peneliti membuat penelitian berjudul “Pengaruh 

Penambahan Pure Labu Kuning Terhadap Sifat 

Organoleptik, Kandungan Gizi dan Nilai Ekonomi Dumbeg 

Sebagai Alternatif Jajanan Tinggi Vitamin A” 

METODE 

Penelitian yang dilakukan merupakan penelitian 

eksperimental yang dilakukan dengan cara menambahkan 

pure labu kuning dengan formula yang berbeda pada proses 

pembuatan dumbeg untuk melihat adanya pengaruh 

terhadap sifat organoleptik (warna, aroma, tekstur, rasa), 

nilai ekonomi dan kandungan gizinya berupa vitamin A. 

Penelitian yang dilakukan oleh penulis dengan 

menambahkan pure labu kuning dengan formula sebagai 

berikut : Faktor X merupakan penambahan pure labu 

kuning dalam dua jumlah yang berbeda dimana X1 : 100 

gram pure labu kuning,  X2 : 125 gram pure labu kuning, 

dan X3  :  150 gram pure labu kuning. 

Lokasi dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan pada Oktober 2022 di 

laboratorium pengelolaan makanan Jurusan PKK Fakultas 

Teknik Univesitas negeri Surabaya. Kemudian untuk hasil 

dari penelitian diuji oleh panelis terlatih dan penelis semi 

terlatih yang merupakan dosen gizi dan warga desa Jepon, 

Blora, Jawa Tengah. Selanjutnya uji kandungan gizi berupa 

vitamin A akan di uji di Laboratorium Biochem 

Technology di Jl. Sulawesi No.36, Ngagel, Kec 

Wonokromo, Kota Surabaya. 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah sebagai berikut : 
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Tabel 1. Alat yang digunakan 

Nama Alat Spesifikasi/jumlah 

Panci  Ukuran sedang dan dalam keadaan baik/1 

Baskom  Terbuat dari plastic berujuran diameter 30 cm/ 

4 

Dandang + 

sarangan 

Ukuran sedang/ 1 

Timbangan  Dalam kondisi baik/1 

Solet Terbuat dari plastic dalam keadaan baik/1 

Gelas ukur Terbuat dari plastic ukuran 1 L/1 

 

Sedangkan untuk bahan-bahan yang digunakan  

dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :  

 Tabel 2. Bahan yang digunakan 

Nama Bahan Jumlah 

Tepung Beras ½ kg 

Santan kental ½ liter 

Gula pasir 350 gram 

Garam  1 sdt (3 gram) 

Daun kalapa muda 30 lembar 

Tepung tapioca 125 gram 

X1 100 gram pure labu kuning 

X2 125 gram pure labu kuning 

X3 150 gram pure labu kuning 

 

Cara pembuatan dumbeg pure labu kuning dilakukan 

dengan tahapan sebagai berikut : 

 
 

 

Gambar 1. Diagram Tahapan Pembuatan dumbeg labu kuning   

Teknik Pengumpuan Data  

Pada penelitian ini, pengumpulan data bertujuan untuk 

menguji hipotesis dan menjawab pertanyaan yang diteliti 

sehingga dapat membuat kesimpulan. Pengumpulan data 

untuk uji organoleptik dilakukan dengan cara uji hedonik. 

Uji hedonik dilakukan kepada panelis ahli/terlatih dan 

penelis semi terlatih. Terdapat 5 panelis ahli yaitu Dosen 

Gizi Universitas Negeri Surabaya dan 40 panelis semi 

terlatih yaitu warga desa Jepon. Uji hedonik menggunakan 

4 parameter yaitu :  warna, aroma, tekstur, dan kesuluruhan 

produk dengan skala ukur 1 – 4 (1 =  tidak suka, 2 = kurang 

suka, 3 = agak suka, 4 = suka). Panelis diberikan lembar 

intrumen berupa surat persnyataan persetujuan dan lembar 

penilaian terhadap kesukaan warna, aroma, rasa, tekstur 

dan keseluruhan. 

Nilai ekonomi didapatkan dari perhitungan HPP 

dengan rumus : Harga Pokok Penjualan (HPP) = Total 

Biaya Produksi/ Unit yang Dihasilkan (Mulyani, 2008). 

Berikut adalah rincian biaya produksi dumbeg labu 

kuning: 

Tabel 3.  Rincian Biaya Produksi dumbeg Labu Kuning 

Nama Bahan Jumlah Harga 

Tepung Beras ½ kg Rp 6500 

Santan kental  

(dari ½ buah kelapa tua) 

½ liter Rp 8000 

Gula pasir 350 gram Rp 4000 

Garam  1 sdt  

(3 gram) 

Rp 200 

Daun kelapa muda 70 lembar Rp 25.000 

Tepung tapioca 125 gram Rp 4000 

Labu kuning 500 gram Rp 5000 

Lainnya (tenaga kerja dan 

elpiji) 

 Rp 20.000 

Total Rp 72.700 

Sedangkan untuk Data laboratorium didapatkan dari 

pengukuran kandungan gizi pada satu formula yang telah 

dipilih seberat 100 gram berdasarkan uji hedonik.  

Sedangkan pada pengujian kandungan vitamin A 

meggunakan metode Spektofotometri (Ruiyanti, 2021). 

Teknik Analisis Data  

Data uji organoleptik dianalisis menggunakan 

analisis statistika uji Kruskal-Wallis dan dilanjutkan 

dengan uji Mann-Whitney dalam aplikasi SPSS (Statistical 

Package for the Social Sciences). Data nilai ekonomi 

dianalisis berdasarkan HPP dan perbandngan harga pasar. 

Sedangkan data untuk nilai gizi vitamin A dianlisis dengan 

perbandinagn data sebelumnya, contohnya data AKG 

2019. 

 

Membuat wadah dumbeg dari janur bentuk trompet 

Setelah adonan tepung beras dan santan kalis , tambahkan 
tepung tapioca secara bertahap sambil dituangkan santan agar 

adonan kalis. 
 

Campurkan gula dan santan kemudian dimasak hingga santan 
mendidih sambil diaduk-aduk  

 

Selah adonan kalis, tuangkan semua sisa santan hingga 
adonan menjadi lebih cair. Tekstur adonan tidak boleh terlalu 

cair atau terlalu padat. 
 

Siapkan tepung beras dalam wadah, kemudian tuangkan 
santan yang sudah mendingin kedalam tepung beras secara 

bertahap dan uleni hingga kalis. 

 

Mempersiapkan bahan-bahan +alat serta membuat pure labu 
kuning  

Tuangkan adonan dumbeg yang sudah jadi kedalam wadah 
dumbeg 

 
Kukus hingga matang, kira-kira 30 menit. 

 

Dumbeg siap disajikan 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Hasil Uji Organoleptik  

Pada penelitian ini parameter yang diujikan pada 

dumbeg pure labu kuning adalah warna, aroma, rasa, 

tekstur dan keseluruhan dinilai oleh 45 panelis semi terlatih 

dan terlatih yang diambil secara acak. Sebanyak 40 orang 

panelis semi terlatih dipilih secara acak dari warga sekitar 

Desa Jepon yang telah mengenal jajanan dumbeg sebagi 

jajanan khas Blora, Jawa Tengah dan 5 lainnya adalah 

panelis terlatih yaitu Dosen Prodi Gizi Universitas Negeri  

Surabaya. Penambahan pure labu kuning diberikan dengan 

nama kode yaitu kode 757 adalah penambahan pure labu 

kuning 100 g, kode 593 dengan penambahan pure labu 

kuning 125 g dan kode 975 dengan penambahan 150 g. 

Warna  

Tabel 4. Distribusi Tingkat Kesukaan Panelis terhadap 

Warna Dumbeg Pure Labu Kuning 

Perlakuan Kode 757 Kode 593 Kode 975 

Rata-rata 

kesukaan  

2,91 3,42 3,77 

 

Berdasarkan tabel 4 hasil analisis dari data  yang telah 

diambil terhadap tingkat kesukaan warna dumbeg pure labu 

kuning bahwa rata-rata kesukaan panelis berkisar antara 

2,91 sampai 3,77 (semakin besar angkanya semakin tinggi 

tingkat kesukaannya artinya dari agak suka ke suka). 

Formula yang paling disukai oleh panelis terdapat di 

dumbeg dengan kode 975 yaitu skor rata-rata 3,77 

sedangkan yang lebih tidak disukai dengan kode 757 

dengan skor rata-rata 2,91. Standar devisiasi dari parameter 

warna adalah 0,699. Telah dilakukan metode uji statistik 

Kruskal Wallis terhadap warna yang menyatakan bahwa 

terdapat perbedaan yang nyata/signifikan pada setiap 

formula yang diujikan (p= 0,000). Oleh karena itu, 

dilakukan uji lanjutan dengan menggunakan metode Mann-

Whitney untuk mengetahui dimana perbedaan tingkat 

kesukaan terhadap warna pada formula yang telah diujikan. 

Tabel 5. Hasil  Analisis Uji Mann-Whitney :Warna 

Perlakuan Kode 757 Kode 593 Kode 975 

Kode 757    

Kode 593 *0,00   

Kode 975 *0,00 *0,001  

Keterangan : tanda (*) menyatakan terdapat perbedaan   

nyata/signifikan dengan (p<0,005) 

 Dari tabel 5 memperihatkan hasil analisis uji Mann-

Whitney bahwa tingkat kesukaan setiap formula yang 

diujikan  berbeda secara signifikan. Warna kuning pada 

dumbeg dihasilkan oleh penambahan pure labu kuning 

yang didalamnya terdapat beta karoten yang memberi 

warna pigmen kuning. Semakin banyak penambahan pure 

labu kuning pada dumbeg semakin pekat warna yang 

dihasilkan. Hal ini juga telah dinyatakan dalam penelitian 

yang telah dilakukan oleh Diandi dan Judiono (2017) pada 

es krim kefir labu kuning. Penelitian tersebut mensubtitusi 

susu skim, krim dan gula dengan kefir, pure labu kuning, 

tepung maizena, minyak nabati, dan pemanis buatan khusus 

Diabetes Mellitus. Dalam penelitianya disebutkan bahwa 

formula yang paling disukai adalah dengan subsitusi kefir 

70 % dan labu kuning 30 %. Warna es krim menarik dan 

cerah, warna kekuningan berasal dari senyawa karotenoid 

dan pigmen karoten yang larut  dalam lemak susu sehingga 

dapat dinyatakan bahwa semakin banyak penambahan labu 

kuning semakin pekat pula warna kekuningan yang 

dihasilkan. Pada penelitian yang dilakukan oleh Halimah 

dan Rahmawati (2021) yang mensubsitusikan pure labu 

kuning pada kue donat dengan hasil tinggkat kesukaan 4,28 

dari nilai maksimal , donat yang dihasilkan mempunyai 

warna kuning pekat karena adanya labu kuning yang pada 

saat menjadi puree dominan dengan warna kuning jingga 

sehingga mempengaruhi warna akhir makanan (See, dkk., 

2007) 

     Aroma  

Tabel 6. Distribusi Tingkat Kesukaan Panelis terhadap 

Aroma Dumbeg Pure Labu Kuning 

Perlakuan Kode 757 Kode 593 Kode 975 

Rata-rata 

Kesukaan 

3,44 3,53 3,66 

 Dapat dilihat dari tabel 6 bahwa rata-rata kesukaan 

panelis terhadap aroma pada dumbeg pure labu kuning 

berkisar antara 3,44 - 3,66 (semakin besar angkanya 

semakin tinggi tingkat kesukaannya artinya suka). Formula 

yang paling disukai oleh panelis adalah formula pure labu 

kuning dengan kode 975 dengan skor 3,66 dan yang paling 

kurang disukai formula dengan kode 757 dengan skor 3,44.  

Standar devisiasi dari parameter aroma adalah 0,582. Telah 

dilakukan uji menunjukkaan hasil analisis dengan 

menggunkan metode Kruskal-Wallis untuk melihat 

perbedaan dalam dalam formula yang telah diujikan. 

Hasilnya menunjukan bahwa tidak terdapat perbedaan 

nyata atau signifikan dengan skor p= 0,165.  

Aroma yang terdapat pada dumbeg labu kuning 

merupakan aroma khas yang dihasilkan oleh janur yang 

membungkus adonan dumbeg dan aroma labu kuning. 

Menurut Murdijati Gardjito salah satu dari ahli gastronomi 

yang dikutip dari KompasTravel untuk membuat ketupat  

digunakan janur karena  janur yang dijadikan pembukus 

makanan dapat memberi aroma khas pada makanan 

(Wahyunihidayati, 2019). Pada penelitian yang dilakukan 

oleh Diandi dan Judiono (2017) pada es krim kefir labu 

kuning. Penelitian tersebut mensubtitusi susu skim, krim 

dan gula dengan kefir, pure labu kuning, tepung maizena, 

minyak nabati, dan pemanis buatan khusus Diabetes 

Mellitus. Dalam penelitianya disebutkan bahwa formula 

yang paling disukai adalah dengan perbandingan kefir dan 
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pure labu kuning antara 80 % : 20%. Penelitian tersebut 

mendeskripsikan terdapat aroma asam, alkoholik, dan 

karbonat yang dihasilkan dari fermentasi biji kefir dan 

aroma khas dari labu kuning. Dalam pure labu kuning 

terdapat senyawa aromatik yang termasuk golongan 

terpenoid diantaranya hidrokarbon moterpen, hidrokarbon 

seskuiterpen dan ester. Senyawa monoterpen adalah 

senyawa terpenoid paling sederhana yang terbentuk dari 

dua unit isoprene dan berupa minyak atsiri tidak berwarna, 

tidak larut air, mudah menguap, dan berbau harum. 

Senyawa seskuiterpen merupakan senyawa terpenoid 

sebagai komponen minyak atsiri dan berperan penting 

dalam memberi aroma pada buah dan bunga (Nurdjannah 

dkk., 2010).  

Rasa  

Tabel 7. Distribusi Tingkat Kesukaan Panelis terhadap 

Rasa Dumbeg Pure Labu Kuning 

Perlakuan Kode 757 Kode 593 Kode 975 

Rata-rata 

Kesukaan 

3,15 3,48 3,62 

Berdasarkan tabel 7. menunjukkan bahwa kisaran rata-

rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa adalah antara 

3,15 sampai 3,62 (semakin besar angkanya semakin tinggi 

tingkat kesukaannya artinya suka). Formula yang paling 

disukai oleh panelis adalah formula pure labu kuning 

dengan kode 975 dengan skor 3,62 dan yang paling kurang 

disukai formula dengan kode 757 dengan skor 3,15. Pada 

tabel 4.7 memperlihatkan hasil analisis dengan 

menggunkan metode Kruskal Wallis untuk melihat 

perbedaan dalam dalam formula yang telah diujikan. 

Hasilnya menunjukan bahwa terdapat perbedaan nyata atau 

signifikan dengan skor p= 0,001. Sedangkan untuk standar 

devisiasinya adalah 0,617. Sehingga dibutuhkan uji 

lanjutan untuk menentukan formula mana yang memiliki 

perbedaan yang signifikan. Uji lanjutan dilakukan dengan 

metode analisis statistik Mann-Whitney.  

Tabel 8. Hasil  Analisis Uji Mann-Whitney: Rasa 

Perlakuan Kode  757 Kode 593 Kode 975 

Kode 757    

Kode 593   0,009   

Kode 975 *0,00  0,226  

Keterangan : tanda (*) menyatakan terdapat perbedaan   

nyata/signifikan dengan (p<0,005) 

Berdasarkan tabel 8 menunjukkan bahwa tidak 

terdapat perbedaan signifikan pada dumbeg pure labu 

kuning dengan kode 757 dan kode 593 (skor p= 0,009) 

serta kode 593 dan kode 975 (skor p= 0,226) sedangkan 

pada dumbeg labu kuning dengan kode 757 dan kode 975 

terdapat perbedaan yang signifikan dengan skor p= 0,000. 

Perbedaan pada rasa pada dumbeg labu kuning dapat 

disebabkan oleh jumlah/konsentrasi penambahan pure labu 

kuning pada dumbeg. Semakin banyak pure labu kuning 

yang ditambahkan semakin pekat rasa labu kuning yang 

dihasilkan. Hal ini sejalan dengan penelitian yang telah 

dilakukan Purnamasari, dkk (2022) yang melakukan 

penelitian penambahan pure labu kuning kedalam cookies 

berbahan dasar tepung mokaf dan tepung terigu. Dalam 

penelitian ini menyatakan bahwa perbedaan konsentrasi 

pure labu kuning dalam pembuatan cookies mempengaruhi 

rasa yang dihasilkan. Pure labu kuning mempunyai ciri rasa 

yang khas memberi rasa manis sehingga akan 

menghasilkan rasa yang khas pada produk olahannya 

(Putra, 2021). Pada penelitian oleh Diandi dan Judiono 

(2017) pada es krim kefir labu kuning menyatakan bahwa 

manis dari pure labu kuning yang berasal dari fruktosa serta 

pemanis alami yang berasal dari gula jagung.  Dalam 

pemanis alami  ini, terdapat kandungan kromium pikolinat. 

Kromium pikolinat adalah mineral yang dapat membantu 

kerja insulin dan mengatur kadar gula darah. Penggunaan 

fruktosa juga mempunyai  keuntungan yaitu nilai 

kemanisan yang tinggi dengan skor 114 jika dibandingkan 

sukrosa hanya 100 serta kelarutannya sangat tinggi dalam 

air. 

Tekstur 

Tabel 9. Distribusi Tingkat Kesukaan Panelis terhadap 

Tekstur Dumbeg Pure Labu Kuning 

Perlakuan Kode 757 Kode 593 Kode 975 

Rata-rata 

kesukaan  

3,35 3,62 2,68 

Pada tabel 9 menunjukkan bahwa kisaran rata-rata 

kesukaan panelis terhadap tekstur pada dumbeg labu 

kuning adalah 2,68- 3,62 (semakin besar angkanya semakin 

tinggi tingkat kesukaannya artinya dari agak suka ke suka). 

Formula  dengan tingkat kesukaan paling tinggi adalah 

dumbeg dengan kode 593 (skor 3,62) sedangkan yang 

mempunyai tingkat kesukaan terendah adalah dumbeg 

dengan kode 975  (skor 2,68). Sedangkan untuk standar 

devisiasinya adalah 0,878. Analisis awal untuk menentukan 

adanya perbedaan antar dumbeg dengan formula yang 

berbeda menggunakan metode Kruskal-Wallis. Dari 

analisis tersebut didapatkan bahwa terdapat perbedan yang 

signifikan (skor p= 0,000) sehingga dianalisis lebih lanjut 

diperlukan untuk membandingkan perbedaan antara setiap 

kode dumbeg labu kuning. Analisis lanjutan yang 

digunakan adalah metode Mann Whitney. 

Tabel 10. Hasil  Analisis Rasa Uji Mann-Whitney: Tekstur 

Perlakuan Kode 757 Kode 593 Kode 975 

Kode 757    

Kode 593   0,134   

Kode 975 *0,00  *0,00  

Keterangan : tanda (*) menyatakan terdapat perbedaan   

nyata/signifikan dengan (p<0,005) 
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 Berdasarkan tabel 10 menunjukkan bahwa terdapat 

perbedaan signifikan antara dumbeg pure labu kuning 

dengan kode 757 dan dumbeg labu kuning kode 975 (skor 

p= 0,000) serta dumbeg pure labu kuning dengan kode 593 

dan dumbeg pure labu kuning 975 (skor p= 0,000) 

sedangkan pada dumbeg pure labu kuning dengan kode 757 

dan dumbeg labu kuning 593 tidak terdapat perbedaan yang 

signifikan (skor p= 0,134). Perbedaan pada tekstur dumbeg 

labu kuning dikarenakan adanya perbedaan penambahan 

jumlah/ konsentrasi pure labu kuning pada adonan dumbeg. 

Hal juga sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh 

yang Putri (2018) bahwa nilai hardness akan semakin 

menurun semakin banyak ditambahkannya pure labu 

kuning. Hal ini ditimbulkan karena adanya pembengkakkan 

granula pati diantara ikatan amilosa yang menyebabkan 

hubungan antar ikatan amilosa menurun sehingga 

ketegasan gel pati rendah. (Kim & Wiesenborn, 1996). 

Keseluruhan 

Tabel 11. Distribusi Tingkat Kesukaan Panelis terhadap 

Tekstur Dumbeg Pure Labu Kuning 

Perlakuan Kode 757 Kode 593 Kode 975 

Rata-rata 

kesukaan 

2,88 3,46 3,26 

 Tabel 11 menunjukkan bahwa secara keseluruhan 

panelis paling menyukai dumbeg labu kuning dengan kode 

593 dengan skor 3,46 sedang yang paling tidak disukai 

adalah dumbeg labu kuning dengan kode 757 dengan skor 

2,88 (semakin besar angkanya semakin tinggi tingkat 

kesukaannya artinya dari agak suka ke suka). Analisis awal 

untuk menentukan adanya perbedaan antar dumbeg dengan 

formula yang berbeda menggunakan metode Kruskal-

Wallis. Dari analisis tersebut didapatkan bahwa terdapat 

perbedan yang signifikan (skor p= 0,000) sehingga 

dianalisis lebih lanjut diperlukan untuk membandingkan 

perbedaan antara setiap kode dumbeg labu kuning. Analisis 

lanjutan yang digunakan adalah metode Mann Whitney. 

Tabel 12. Hasil  Analisis Uji Mann-Whitney: Keseluruhan  

Perlakuan Kode 757 Kode 593 Kode 975 

Kode 757    

Kode 593   *0,00   

Kode 975    0,05  0,098  

Keterangan : tanda (*) menyatakan terdapat perbedaan   

nyata/signifikan dengan (p<0,005) 

 Bedasarkan tabel 4.14 dapat dilihat bahwa terdapat 

perbedaan signifikan pada dumbeg pure labu kuning kode 

757 dan dumbeg labu kuning dengan kode 593 (skor 

p=0,000) sedangkan pada dumbeg pure labu kuning dengan 

kode 757 dan 975 tidak terdapat perbedaan yang signifikan 

(skor p=0,05) begitupun dengan dumbeg pure labu kuning 

dengan kode 593 dan 975 tidak terdapat perbedaan yang 

signifikan (skor p=0,098).   

Penentuan Produk Terbaik 

Penentuan produk terbaik dilakukan dengan menggunakan 

tiga cara yang berbeda. 

1. Metode De Garmo (metode indeks efektifitas) 

Perhitungan bobot didapat dari tingkat kepentingan 

setiap parameter oleh panelis. Nilai NE didapat dari 

rumus : 

Skor rata-rata perlakuan – skor rata-rata 

terburuk kemudian dibagi selisih (skor 

perlakuan terbaik- skor perlakuan terburuk ) 

Sedangkan untuk skor NP didapat dari rumus : Skor 

NE/bobot.  

Tabel 13. Perhitungan Bobot Metode De Garmo 

Parameter 

Panelis     

1 2 3 4 5 Total Bobot 

Warna 2 2 3 4 2 13 0,173333 

Aroma 1 1 1 2 3 8 0,106667 

Rasa 3 5 2 3 5 18 0,24 

Tekstur 4 3 4 1 1 13 0,173333 

Keseluruhan 5 4 5 5 4 23 0,306667 

Jumlah 15 15 15 15 15 75 1 

 

Tabel 14. Perhitungan De Garmo 

Parameter 

Perlakuan   

Perla 

kuan 

Ter 

baik 

  

Perla 

Kuan 

Ter 

buruk 

Seli 

sih 

Kode 

757 

Kode 

593 

Kode 

975 

Warna 2,19 3,42 3,77 3,77 2,19 1,58 

Aroma 3,44 3,53 3,66 3,66 3,44 0,22 

Rasa 3,15 3,48 3,62 3,62 3,15 0,47 

Tekstur 3,35 3,62 2,68 3,62 2,68 0,94 

Keseluruhan 2,88 3,46 3,26 3,46 2,88 0,58 

  

Tabel 15. Analisis Uji Efektifitas De Garmo 

Parameter 

Perlkuan Kode 757 Kode 593 Kode 975 

Bobot NE NP NE NP NE NP 

Warna 0,17 0 0 0,78 0,13 1 0,17 

Aroma 0,11 0 0 0,41 0,045 1 0,11 

Rasa 0,24 0 0 0,70 0,17 1 0,24 

Tekstur 0,17 0,71 0,12 1 0,17 0 0 

Keseluruhan 0,31 0 0 1 0,31 0,66 0,2 

Total 1 0,71 0,12 3,89 0,83 3,66 0,72 

Keputusan produk terbaik di dapatkan dengan nilai 

tertinggi dari hasil analisis NE (Nilai Efektivitas) dan NP 

(Nilai Produksivitas). Berdasarkan dari tabel diatas 

didapatkan bahwa produk terbaik adalah dumbeg pure 

labu kuning dengan kode 593 (semakin tinggi skornya 

semakin disukai). 
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2. Metode Diagram Radar 

 
Gambar 2. Diagram Radar Rata-rata Kesukaan 

Panelis 

Berdasarkan gambar diatas dapat diambil keputusan 

bahwa dumbeg labu kuning yang paling disukai adalah 

dumneg pure labu kuning dengan kode 593 (panjang jari-

jari paling panjang). 

3. Metode Perbandingan Eksponensial 

MPE juga salah satu metode pengambilan keputusan 

yang mengklafisikasikan pendapat seseorang dalam 

skala tertentu (Yulianti dan Juwita, 2016). MPE akan 

menghasilkan nilai alternative yang perbedaanya 

lebih kontras. Untuk menggunakan metode MPE 

terdapat beberapa langkah (Borman dan Helmi, 

2018). 

Tabel 16. Penentuan Produk Terbaik menggunakan 

metode Perbandingan Eksponensial 

Para

meter  
Bobot  

Skor Alternatif Komponen 

757 593 975  

Ran

k 

Sko

r 

Ran

k 

Sko

r 

Ra

nk 

Sko

r 

Warna 15% 1 0,15 2 0,3 3 0,45 

Aroma 10% 1 0,1 2 0,2 3 0,3 

Rasa 25% 1 0,25 2 0,5 3 0,75 

Tekstur 15% 2 0,3 3 0,45 1 0,15 

Keselu

ruhan 35% 1 0,35 3 1,05 2 0,7 

Total 100%  1,15  2,5  2,35 

Rank   3  1  2 

Berdasarkan tabel diatas didapatkan mbahwa 

dumbeg pure labu dengan rank tertinggi adalah dengan 

dumbeg dengan kode 593. 

Analisis Kandungan Gizi Produk Terbaik 

Berdasarkan uji organoleptik yang telah diilakukan 

dengan parameter warna, aroma, rasa, dan keseluruhan 

telah didapatkan dumbeg pure labu kuning yang terbaik 

yaitu dumbeg pure labu kuning dengan kode 593 

(dumbeg dengan penambahan 125 gram pure labu 

kuning). Produk yang telah dipilih kemudian akan 

diujikan kandungan gizi vitamin a berupa beta karoten 

dalam 200 gram. Pengujian dumbeg pure labu kuning 

dilakukan di Biochem Technology Surabaya dengan 

hasil sebagai berikut : 

Tabel 17. Hasil Uji Laboratorium Vitamin A dalam 200 g 

Dumbeg Pure Labu Kuning 

Kandungan 

Gizi 

Satuan  Hasil 

Uji 

Metode Uji 

Beta 

Karoten 

Mg/kg 3,43 IK A2 – Pe13 

(Spectrophotometric) 

 

Tabel 18. Perbandingan Kandungan Beta Karoten Pada 

Produk Dengan Labu Kuning Dengan Dumbeg Pure Labu 

Kuning. 

Produk Kandungan 

Beta Karoten 

(mcg/100 g) 

Metode 

Dumbeg Pure 

Labu Kuning 

343 Dengan penambahan 

125 g pure labu kuning  

Mie labu kuning 

(Ranonto,dkk. 

2015) 

2,4 

Dengan penambahan 

25g tepung labu kuning  

Kerupuk labu 

kuning 

(Ranonto,dkk. 

2015) 

302,4 

Dengan penambahan 

75g tepung labu kuning 

Biscuit labu 

kuning 

(Ranonto,dkk. 

2015) 

127,2 

Dengan penambahan 

45g tepung labu kuning 

Yogurt labu 

kuning 

(Yulianawati 

dan Joko. 2012)  

71 

Dengan mem-blanching 

labu kuning diambil 

sarinya (perbandingan 

1:1) dan ditambahkan 

susu 10 % dan gula 10% 

 

Berdasarkan tabel diatas kandungan gizi beta karoten 

yang terdapat dalam dumbeg pure labu kuning dengan kode 

593   (200 g ) adalah  3,43 mg/kg. Artinya jika satuan 

diubah menjadi mcg/g  menjadi 3,43. Berarti setelah itu, 

nilai beta koroten dalam 100 g adalah 343 mcg. Pada 

penelitian yang dilakukan oleh Ranonto,dkk untuk mencari 

retensi karoten labu kuning pada produk olahan mie, 

kerupuk dan biscuit. Produk yang akan diteliti ditambahkan 

dengan tepung labu kuning. Hasil dari penelitian tersebut 

menyebutkan bahwa kandungan karoten pada masing- 

masing produk adalah mie 2,4 mcg/100 g, kerupuk 302,4 

mcg/100 g dan biscuit 127,2 mcg/ 100 g. Hasil tersebut 

dikarenakan perbedaan proses pada masing-masing produk 

sehingga menyebabkan oksidasi dan menunjukkan bahwa 

kadar karoten produk olahan labu kuning lebih rendah 

dibandingkan kadar karoten adonan sehingga 

menyebabkan terjadinya degradasi. Sedangkan pada 

penelitian yang dilakukan oleh Yulianawati dan Joko pada 

pembauat yogurt labu kuning diperoleh kandungan beta 

karoten tertinggi 71 mcg/100 g.   Beta – karoten merupakan 

0

1

2

3

4
Warna

Aroma

Rasa
Tekstu

r

Keselu
ruhan

757

593

975
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senyawa pigmen yang juga turunan dari kelompok 

karotenoid atau dapat disebut tetraterpenoid disusun atas 40 

atom C dan 56 atom H yang tekonjungasi dengan cincin β 

- ion yang mengapit rangkaian inti ikatan rangkap. Molekul 

beta – karoten adalah  turunan dari senyawa likopen yang 

didalamnya terjadi proses cyclase atau pembentukan cincin 

pada kedua ujung-nya (Ribeiro et al., 2020).  Salah satu ciri 

beta – karoten mempunyai warna oranye dan merah 

sehingga bahan makanan baik itu berupa sayuran dan buah 

yang berwarna oranye – merah memiliki kandungan β – 

karoten yang cukup tinggi. Peran β – karoten sangat penting 

dalam tubuh yaitu berperan sebagi prekursor sintesis 

vitamin A atau disebut provitamin A. Food and Drug 

Administration /FDA (2016) menyatakan bahwa 1 RE sama 

dengan 1 mcg retinol sehingga 1 RE juga berarti 6 mcg beta 

karoten dan 3,333 U.I vitamin A. Berdasarkan hal tersebut 

dapat diketahui bahwa 100 g produk terbaik dumbeg pure 

labu kuning dapat memenuhi antara 8-12,5 % total 

kebutuhan vitamin dalam tubuh.  Sedangkan untuk 

memenuhi kebutuhan sebagai selingan yaitu 10 %  dari 

kebutuhan total, kontribusi 100 g produk terbaik dumbeg 

pure labu kuning dapat memenuhi berkisar antara 80-125 

% dari jumlah 10% kebutuhan selingan. Hal ini berarti 

bahwa sebagai selingan atau jajanan dumbeg pure labu 

kuning memenuhi standar sebagai jajanan tinggi vitamin a. 

Suatu makanan atau bahan dapat dikatakan tinggi zat tinggi 

tertentu apabila dapat memenuhi 20 % dari kebutuhan yang 

anjurkan. 

Berdasarkan BPOM RI, (2016), perbandingan 

kebutuhan vitamin A adalah 1 µg vitamin A = 12 µg beta 

karoten, sehingga didapatkan bahwa  pada kelompok usia 

rata – rata 10 – 80 tahun membutuhkan 600 µg / hari 

vitamin A atau setara dengan 7,2 mg / hari beta karoten. 

Pada produk terbaik dumbeg pure labu kuning terdapat 3,43 

mg beta karoten yang dapat memenuhi hingga 47,7 % dari 

kebutuhan total beta karoten. Pada data DRI (Dietary 

Refrence Intake), didapati kebutuhan kelompok usia 9 – 13 

tahun butuh 600 µg / hari vitamin A atau setara dengan 7,2 

mg / hari provitamin A artinya produk terbaik pure labu 

kuning dapat berkontribusi 47,7 % dari kebutuhan total beta 

karoten . Pada kelompok usia 14 – 70 tahun, laki – laki 

membutuhkan 11 mg / hari β – karoten (produk terbaik 

dumbeg pure labu kuning dapat memenuhi sekitar 31 % dari 

kebutuhan total beta karoten), sedangkan pada wanita 

dibutuhkan 8,5 mg / hari (produk terbaik pure labu kuning 

dapat memenuhi sekitar 40 % dari kebutuhan total beta 

karoten). 

Fungsi dari beta karoten sangat penting yaitu sebagai pro-

vitamin A yang kemudian akan diubah menjadi vitamin A 

(retinal) (Grune et al., 2010). Selain itu, beta karoten juga 

berfungsi sebagai antioksidan yang berperan untuk 

mencegah senyawa radikal contohnya adalah senyawa 

singlet oxygen quenching. Oxygen siglet merupakan 

molekul oksigen dalam keadaan yang reaktif dengan 

elektron terluar berpasangan dan berlawanan dengan 

keadaan molekul oksigen normal. Oxygen singlet 

kemudian dapat memicu oksidasi pada lemak sehingga 

dapat menjadi faktor kerusakan dalam sel tubuh. Keadaan 

ini dapat dicegah dengan peran beta karoten yang berfungsi 

sebagai pengikat oxygen singlet quenching dengan oksigen 

triplet, sehingga tidak dapat membentuk singlet oxygen 

yang bersifat reaktif (Svoboda et al., 2011). Pada penelitian 

Boccardi et al., (2019) beta karoten mempunyai 

kemampuan untuk mencegah penyakit alzhemeir/pikun 

dengan cara mencegah terjadinya stress oksidatif yang 

dapat berakibat merusak jaringan syaraf yang dapat 

mengakibatkan peradangan saraf. Salah satu contoh akibat 

adanya stress oksidatif adalah penuaan dengan merusak 

jaringan kulit dan mengkakibatkan jaringan kulit tidak 

beregenerasi dengan baik. UV – proteksi juga merupakan 

salah satu manfaat dari beta karoten (Hughes et al., 2013). 

Mekanismenya adalah dengan mencegah terjadinya 

oksidasi asam hikdonat yang akan berakibat enzim 

lipoksigenase dapat  membentuk leukotriene yang akhirnya 

menimbulkan peradangan akibat leukosit di ekspresikan 

terus – menerus (Krutmann & Ko, 2008). 

Analisis Nilai Ekonomi Produk Terbaik 

Untuk menentukan harga jual produk terbaik adalah 

dengan menghitung harga semua bahan yang digunakan 

dibagi hasil dumbeg yang dihasilkan kemudian 

dibandingkan dengan harga pasar. Harga pokok produksi 

atau yang sering disebut harga pokok adalah pengorbanan 

sumber ekonomi yang diumur dalam satuan yang telah 

terjadi atau kemungkinan terjadi untuk memperoleh 

keuntungan (Mulyadi, 2016). Rumus yang digunakan 

sebagai cara menghitung harga pokok penjualan ( HPP ) 

adalah : 

Harga Pokok Penjualan (HPP) = Total Biaya 

Produksi/ Jumlah Unit yang dihasilkan (Mulyani, 2008) 

Sehingga untuk menentukan harga dumbeg labu 

kuning yang terbaik dapat ditentukan harga pokok 

berdasarkan perhitungan diatas. Berikut adalah tabel 

rincian biaya produksi dumbeg labu kuning : 

Tabel 19. Rincian Harga Pembuatan Dumbeg Labu 

Kuning Terbaik 

Nama Bahan Jumlah Harga 

Tepung Beras ½ kg Rp 6500 

Santan kental (dari 

½ buah kelapa tua) 

½ liter Rp 8000 

Gula pasir 350 gram Rp 4000 

Garam  1 sdt (3 gram) Rp 200 

Daun kelapa muda 70 lembar Rp 25.000 

Tepung tapioka 125 gram Rp 4000 

Labu kuning 125 gram Rp 2000 

Lainnya (tenaga 

kerja dan elpiji ) 

 Rp 25.000 

Total Rp 74.700 
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Dengan resep diatas, berdasarkan  peneliti bisa 

mendapakan ± 70 biji produk terbaik (perbijinnya berukuran 

antara 80-100 gram) dumbeg pure labu kuning. Berdasarkan 

tabel diatas didapatkan biaya produksi adalah Rp 74.700 

Sehingga  didapatkan : 

HPP = Biaya  Produksi/ Jumlah Unit yang dihasilkan 

          = 74.700/70 = 1.067 

Dari perhitungan diatas didapatkan harga pokok Rp 

1067,- untuk menentukan harga jual suatu produk perlu 

untuk menentukan keuntungan yang ingin dicapai (markup). 

Peneliti telah menentukan keuntungan sebesar 50 % 

sehingga harga jual satu kue dumbeg adalah Rp 1500,-. 

Berikut adalah tabel perbandingan harga dumbeg : 

Tabel 20. Perbandingan Harga Dumbeg 

Harga Dumbeg 

Pure Labu 

Kuning 

Harga Dumbeg di 

Pasar Tradisional 

Harga Dumbeg 

di Online Shop 

Rp 1500 / biji Rp 1200- Rp 1500 / 

biji 

Rp 1500- Rp 1700 

/biji 

Tabel 21. Perbandingan Harga Dumbeg, Clorot, dan Jumbreg 

Harga Dumbeg 

Pure Labu 

Kuning 

Harga Clorot 

(Purworejo) 

Harga Jumbreg 

(Paciran) 

Rp 1500 / biji Rp 3500 / biji Rp 4000- Rp 

5000/ biji 

Berdasarkan tabel diatas harga produk terbaik dumbeg 

pure labu kuning dalam kisaran yang sama dengan harga 

yang ada dipasaran. Sedangkan pada tabel 2.24 disajikan 

perbedaan harga pada dumbeg pada 3 daerah yang berbeda. 

Perbedaan ini dikarenakan perbedaan berat pada setiap 

pengemasan setiap daerah. Hal ini dikarenakan bahan yang 

yang digunakan ada yang berbeda, pada dumbeg yang biasa 

gula yang digunakan gula merah dalam pembuatannya   

PENUTUP 

Simpulan 

      Hasil penambahan pure labu kuning dapat 

mempengaruhi sifat organoleptik dari dumbeg yaitu 

terdapat perbedaan signifikan pada parameter warna yaitu 

p = 0,00 , rasa dengan p=0,001 , tekstur p=0,000 dan 

keseluruhan dengan nilai siginifikansi p =0,000. 

Berdasarkan uji organoleptik didapatkan produk terbaik 

dumbeg yaitu dumbeg dengan penambahan 125 g pure labu 

kuning. Kandungan gizi vitamin a berupa beta karoten 

sebanyak 3,43 mg dalam 100 g  dumbeg pure labu 

kuning.Nilai ekonomi dari produk terbaik adalah Rp 1500,- 

yang kisarannya sama dengan harga pasar. 

Saran  

      Hasil produk dumbeg pure labu kuning perlu dilakukan 

perkembangan lebih baik untuk dapat membuat dumbeg 

dengan mempertahankan ciri khas dumbeg. Berdasarkan 

kandungan gizi dumbeg pure labu kuning perlu dilakukan 

uji kandungan gizi lebih lanjut untuk dapat menentukan 

kandungan gizi dumbeg pure labu kuning dengan lebih 

detail dan spesifik. Selain itu, perlu dilakukan penelitian 

lebih lanjut untuk pengemasan, pengujian daya simpan dan 

uji klinis dari dumbeg dengan penambahan pure labu 

kuning. 
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