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PENGARUH SUBTITUSI BERAS KETAN
DENGAN LABU KUNING
TERHADAP KARAKTERISTIK KUE BANTAL

ABSTRAK

Kue bantal adalah kue yang umumnya dibuat dari beras ketan, kelapa parut, gula,
garam dan isian pisang. Labu kuning merupakan salah satu alternatif untuk
meningkatkan nilai gizi yang dapat diolah menjadi berbagai macam olahan
makanan. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan karakteristik organoleptik
meliputi rasa, aroma, warna, tekstur, penerimaan secara keseluruhan, mutu warna,
mutu rasa dan mutu tekstur pada kue bantal, untuk menganalisis mutu objektif
meliputi kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat dan beta karoten pada kue
bantal dan menetukan zat gizi yang dihasilkan dalam 1 porsi kue bantal yang
dapat diterima panelis. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan
jenis Rancangan Acak Kelompok (RAK). Terdapat 5 perlakuan dengan subtitusi
beras ketan 90 gram, 80 gram, 70 gram, 60 gram, 50 gram dengan labu kuning 10
gram, 20 gram, 30 gram, 40 gram, 50 gram. Berdasarkan Sidik Ragam (ANOVA),
kue bantal dengan uji hedonic dan mutu hedonic berpengaruh nyata. Pada hasil
analisis kimia, kadar air, kadar abu, lemak, karbohidrat dan betakaroten ada
pengaruh nyata. Namun, protein menunjukkan berpengaruh tidak nyata terhadap
kue bantal. Substitusi beras ketan dengan labu kuning dalam perlakuan P5 (beras
ketan 50 gram dengan labu kuning 50 gram) merupakan perlakuan terbaik dengan
kadar air 52.01, kadar abu 0.93, protein 4.01 gram, lemak 4.68 gram, karbohidrat
38.86 gram dan betakaroten 0.0411 g/100g. Hal ini menunjukkan dalam 1 porsi
kue bantal (40 g) nilai gizi dapat memenuhi energi 125.41 kkal, protein 4.01
gram, lemak 4.68 gram dan karbohidrat 38.86 gram.

Kata kunci : Labu kuning, Karakteristik kue bantal, Betakaroten
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THE EFFECT OF SUBSTITUTION OF GLUTINOUS RICE
WITH YELLOW PUMP
ON CHARACTERISTICS OF BANTAL CAKE

ABSTRACT

Bantal cakes are cakes that are generally made from glutinous rice, grated
coconut, sugar, salt and banana filling. Pumpkin is an alternative to increase the
nutritional value that can be processed into various kinds of processed foods. This
study aims to determine organoleptic characteristics including taste, aroma, color,
texture, overall acceptance, color quality, taste quality and texture quality on
bantal cakes, to analyze objective qualities including water content, ash, protein,
fat, carbohydrates and beta carotene. on the bantal cake and determine the
nutrients produced in 1 serving of the bantal cake that can be accepted by the
panelists. This study used an experimental method with a type of Randomized
Block Design. There are 5 treatments with glutinous rice substitution of 90 grams,
80 grams, 70 grams, 60 grams, 50 grams with 10 grams of pumpkin, 20 grams, 30
grams, 40 grams, 50 grams. Based on Sidik Ragam (ANOVA), bantal cake with
hedonic test and hedonic quality had a significant effect. In the results of chemical
analysis, water content, ash content, fat, carbohydrates and beta-carotene have a
significant effect. However, protein showed no significant effect on bantal cake.
Substitution of glutinous rice with pumpkin in treatment P5 (50 grams of
glutinous rice with 50 grams of pumpkin) was the best treatment with water
content 52.01, ash content 0.93, protein 4.01 grams, fat 4.68 grams, carbohydrates
38.86 grams and beta-carotene 0.0411 g/100g. This shows that in 1 serving of
bantal cake (40 g) the nutritional value can meet 125.41 kcal of energy, 4.01
grams of protein, 4.68 grams of fat and 38.86 grams of carbohydrates.

Key words : Pumpkin, Bantal cake characteristics, Betacarotene
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RINGKASAN PENELITIAN
PENGARUH SUBTITUSI BERAS KETAN
DENGAN LABU KUNING
TERHADAP KARAKTERISTIK KUE BANTAL

Oleh : Ni Made Putri Kusuma Dewi (NIM. P07131220101)

Makanan Tradisional adalah produk makanan dari suatu daerah yang
dibuat secara tradidional dan mengandung nutrisi, lebih sehat, dan penuh cita rasa.
Kue bantal adalah penganan manis atau jajanan pasar yang bisa ditemui di pasar
tradisional di Bali. Kue bantal merupakan jenis kue yang tergolong kue basah, kue
bantal dimasak dengan cara direbus. Kue bantal beras ketan, umumnya terbuat
dari beras ketan putih, kelapa parut, gula, garam serta isian pisang. Pembuatan kue
bantal yang terlebih dahulu dilakukan adalah perendaman beras kemudian
pengukusan beras ketan yang bertujuan bertujuan untuk memudahkan beras ketan
utntuk menyerap air lebih optimal dan dapat mengefektifkan waktu perebusan
pada kue bantal sehingga kue bantal yang dihasilkan tidak keras. Beras ketan yang
sudah di rendam dan di kukus kemudian dicampur dengan bahan-bahan lain
seperti kelapa parut, gula dan garam, serta isian dari kue bantal yaitu pisang
kemudian dibungkus dengan janur dan di rebus sampai matang. Masyarakat di
bali mengolah kue bantal selain dengan isian pisang juga ditambahkan dengan
isian kacang (Rezeki, 2013).

Penelitian ini bertujuan untuk Penelitian ini bertujuan untuk menentukan
karakteristik organoleptik meliputi rasa, aroma, warna, tekstur, penerimaan secara
keseluruhan, mutu warna, mutu rasa dan mutu tekstur pada kue bantal, untuk
menganalisis mutu objektif meliputi kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat
dan beta karoten pada kue bantal dan menetukan zat gizi yang dihasilkan dalam 1
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porsi kue bantal yang dapat diterima panelis. Penelitian ini menggunakan metode
ekperimental dengan jenis Rancangan Acak Kelompok (RAK). Terdapat 5
perlakuan dengan subtitusi beras ketan 90 gram, 80 gram, 70 gram, 60 gram, 50
gram dengan labu kuning 10 gram, 20 gram, 30 gram, 40 gram, 50 gram.. Masing
— masing perlakuan diulang 3 kali sehingga penelitian terdiri dari 15 unit
percobaan. Dipilihnya perbandingan tersebut yaitu untuk mendapatkan hasil
produk kue bantalyang terbaik.

Uji organoleptik dilaksanakan di Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan
Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes Denpasar, Jalan Gemitir No.72
Denpasar Timur. Waktu penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Maret 2021
sampai dengan Bulan Juli 2021.

Berdasarkan Sidik Ragam (ANOVA), kue bantal dengan mutu
organoleptik terhadap rasa, warna, aroma, tekstur, penerimaan secara keseluruhan,
mutu tektur, mutu rasa dan mutu warna berpengaruh nyata. Pada hasil analisis
kimia, kadar air, kadar abu, lemak, karbohidrat dan betakaroten ada pengaruh
nyata. Namun, protein menunjukkan berpengaruh tidak nyata terhadap kue bantal.
Substitusi beras ketan dengan labu kuning dalam perlakuan P5 (beras ketan 50
gram dengan labu kuning 50 gram) merupakan perlakuan terbaik dengan kadar air
52.01, kadar abu 0.93, protein 4.01 gram, lemak 4.68 gram, karbohidrat 38.86
gram dan betakaroten 0.0411 gram. Hal ini menunjukkan dalam 1 porsi kue bantal
(40 g) nilai gizi dapat memenuhi energi 125.41 kkal, protein 4.01 gram, lemak

4.68 gram dan karbohidrat 38.86 gram.

Daftar bacaan : 51 (1989 — 2017)
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