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ABSTRAK 

Salah satu cemilan tradisional dari Betawi adalah kue akar kelapa.  Bahan dasar kue ini adalah 

tepung ketan.  Untuk meningkatkan kandungan gizi kue akar kelapa maka dilakukan 

substitusi tepung ketan dengan tepung labu kuning.  Tepung labu kuning kaya akan beta-

karoten dan serat.  Tujuan penelitian ini adalah mempelajari mutu kimia dan sensori kue akar 

kelapa yang disubstitusi dengan tepung labu kuning.  Rancangan percobaan yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Lengkap dengan satu faktor perlakuan yaitu konsentrasi substitusi 

tepung ketan putih dengan tepung labu kuning, yaitu sebesar 0%, 5%, 15%, 25%. Pengukuran 

terhadap kualitas kue akar kelapa meliputi mutu kimia, mutu sensori, dan kesukaan, untuk 

kue akar kelapa yang terpilih dilakukan juga analisis kadar protein, kadar total karbohidrat, 

kadar β-karoten dan serat kasar.   Substitusi tepung ketan putih dengan tepung labu kuning 

berpengaruh meningkatkan mutu kimia meliputi kadar air, kadar lemak, kadar abu tidak 

larut asam, tetapi menurunkan mutu sensori dan tingkat kesukaan.  Substitusi maksimum 

tepung labu kuning pada pembuatan kue akar kelapa yang masih menghasilkan mutu sensori 

dan tingkat kesukaan sama dengan kue akar kelapa tanpa substitusi tepung labu kuning 

adalah sebesar 5%.  Kue akar kelapa dengan substitusi tepung labu kuning 5% memiliki mutu 

kimia kadar air 2,74%, kadar lemak 45,19%, kadar abu 0,94%, kadar protein10,68%, kadar 

karbohidrat 40,45%, kadar beta-karoten 347 µg/100g, kadar serat kasar 17,91%; mutu sensori 

warna 5,99 (kuning agak kecoklatan), rasa 5,23 (agak manis), aroma 4,92 (agak langu), tekstur 

7,22 (cukup renyah); dan nilai kesukaan untuk semua atribut sensori berkisar pada nilai 7 dari 

skala kesukaan maksimum 10. 

Kata Kunci: beta-karoten, kue akar kelapa, labu parang, sensori, substitusi   

 

PENDAHULUAN 

Labu kuni rng (Cucurbirta moschata D) dirke rnal serbagair tanaman waluh dalam 

bahasa Jawa, me rrupakan tanaman merrambat yang te rrserbar luas di r Irndonersira. Buah 

labu kunirng kaya akan girzir, te rrmasuk karbohirdrat, prote rirn, virtamirn B, virtamirn C, dan 

provirtami rn A. Warna kunirng yang irnte rns darir buahnya mernandakan tirnggirnya 
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kandungan be rta karote rn, yang dapat me rnggantirkan pernggunaan pe rwarna sirntertirs 

dalam perngolahan pangan (Ranir, 2022). Pernggunaan tradirsironal labu kunirng terrbatas 

pada be rbe rrapa je rnirs makanan serpe rrtir kolak, sayuran, dan hirdangan lairn derngan umur 

sirmpan yang pernderk. 

Namun, de rngan kermajuan te rknologir, permanfaatan labu kunirng se rmaki rn 

irnovatirf. Salah satu pe rnggunaannya adalah dalam berntuk te rpung, yang 

mermungkirnkan perngolahan lerbirh lanjut dan me rmperrpanjang umur sirmpan buah irnir 

(Augustyn, 2023). Contoh permanfaatannya adalah dalam permbuatan kue r tradirsironal 

serpe rrti r kue r akar ke rlapa. Kue r akar ke rlapa me rrupakan makanan tradirsironal Irndone rsira 

yang sudah jarang dirjumpair dir pasaran, te rtapir mermirlirkir poternsir untuk dirpe rlajarir ulang 

de rngan mernggunakan terpung labu kunirng serbagair substirtusir bahan baku. 

Pernerlirtiran irnir be rrtujuan untuk me rngaplirkasirkan terpung labu kunirng dalam 

pe rmbuatan kue r akar ke rlapa. Se rcara khusus, pe rne rlirtiran irnir irngirn mermpe rlajarir 

pe rngaruh substirtusir terpung be rras putirh de rngan terpung labu kunirng terrhadap mutu 

kirmira mutu sernsorir, dan tirngkat kersukaan produk kue r akar kerlapa. Serlairn irtu, 

pe rnerlirtiran irnir juga be rrtujuan untuk mernerntukan substirtusir te rpung labu kunirng 

maksirmal yang dapat mernghasirlkan kue r akar kerlapa berrgirzir tirnggir dan mermirlirkir mutu 

sernsorir bairk dan dirsukair. 

 

METODE PENELITIAN 

Permbuatan kue r akar ke rlapa mermerrlukan bahan terpung kertan putirh, te rpung labu 

kunirng, terpung be rras, margarirn, mi rnyak, te rlur, gula pasirr, santan, garam, dan mirnyak 

gorerng. Bahan untuk ujir kirmi ra merlirputir aquade rs, NaOH, irndirkator PP, HCl, ertanol. 

Alat yang dirgunakan me rmbuat kue r akar ke rlapa adalah tirmbangan, baskom, spatula, 

sarirngan, wajan, kompor, certakan kuer akar ke rlapa (spuird), se rndok. Untuk ujir kirmira, 

alat yang dirgunakan adalah stopwatch, nerraca, overn, tabung re raksir, dersirkator, gerlas 

ukur, tanur, labu Kje rldahl, Sokhlert, alat de rstruksir, labe rl. Pernerlirtiran irnir dirlaksanakan 
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darir De rse rmberr 2023 hirngga Januarir 2024 dir Laboratorirum Perngolahan Pangan serrta 

Laboratori rum Kirmira, UPT Sartirka Unirverrsirtas Djuanda.  

Prosers pe rmbuatan kue r akar ke rlapa dirmulair de rngan pe rnirmbangan bahan se rsuair 

formulasir, yai rtu A1 (te rpung ke rtan 100%: te rpung labu kunirng 0%), A2 (te rpung ke rtan 

95%: terpung labu kuni rng 5%), A3 (terpung kertan 85%: terpung labu kunirng 15%), A4 

(te rpung kertan 75%: terpung labu kunirng 25%), derngan total terpung kertan dan te rpung 

labu kunirng serbe rsar 150 gram, serrta bahan-bahan lairn dalam jumlah sama untuk 

sermua taraf pe rrlakuan, yairtu te rpung be rras 75 gram, terlur 50 gram, gula pasirr 55 gram, 

margarirn 35 gram, wirje rn 30 gram, santan 60 gram, garam 2 gram.  Se rlanjutnya sermua 

bahan ke rri rng dircampur hirngga homogern, kermudiran dirtambahkan margarirn dan 

te rlur, diraduk hirngga rata, dan te rrakhirr santan dirtambahkan serdirkirt de rmir serdirkirt 

sambirl te rrus diraduk hirngga homogern.  Adonan dirmasukkan kerdalam certakan dan 

dirce rtak hirngga panjang serkirtar 10 cm, langsung dirgore rng derngan mirnyak panas 

hirngga kuer be rrwarna kunirng kere rmasan (5 mernirt).  Permbuatan kue r akar kerlapa 

dirlakukan dua kalir ulangan.  

Kue r akar kerlapa dirujir se rlanjutnya diranalirsirs mutu kirmiranya yairtu kadar airr 

(AOAC 2005), kadar le rmak (SNIr 2886:2015), kadar abu tirdak larut dalam asam (SNIr 

2886:2015), se rrta mutu se rnsorir dan he rdonirk (Merirlgaard e rt al., 2016).  Pe rngujiran mutu 

sernsorir dan herdonirk dirlakukan olerh 30 panerlirs derngan mernggunakan skala garirs 10 

cm tirdak terrstruktur.  Mutu se rnsorir merlirputir warna (darir kreram ker kunirng 

kercoklatan), rasa (darir ti rdak mani rs ker manirs), aroma (tirdak langu ke r langu), dan 

te rkstur (darir tirdak re rnyah ker re rnyah), serdangkan untuk ujir he rdonirk dari r tirdak suka ker 

suka.  Produk terrpirlirh dirlanjutkan de rngan perngujiran kadar proteri rn (AOAC 2005), 

kadar karbohirdrat (by dirffe rre rnt), kandungan be rta karotern (Farirdah dan Thomas, 

2016), dan se rrat kasar (AOAC, 1995).  Untuk me rngertahuir pe rrbandirngan te rpung kertan 

dan te rpung labu kunirng be rrpe rngaruh atau tirdak te rrhadap mutu kirmira, mutu se rnsorir 

dan herdonirk, dirlakukan analirsirs variran dan ujir lanjut Duncan pada α 5%. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Mutu Kimia Kue Akar Kelapa Substitusi Tepung Labu Kuning 

Mutu kirmira kue r akar kerlapa yang dirujir me rngacu pada SNIr 2886:2015 te rntang 

makanan rirngan erkstrudat, yairtu kadar airr, le rmak, abu tirdak larut asam.  Pe rnggantiran 

te rpung kertan de rngan te rpung labu kunirng 5-25% berrpe rngaruh me rnirngkatkan kadar 

airr, kadar le rmak, dan kadar abu ti rdak larut asam (Tabe rl 1).   

Taberl 1. Mutu Kirmira Kuer Akar Ke rlapa Substirtusir Terpung Labu Kunirng 

Mutu Kirmira 
Terpung Ke rtan (%) : Terpung Labu Kunirng (%) 

A1 (100:0) A2 (95:5) A3 (85:15) A4 (75:25) 

Kadar airr 0,75±0,18
a
 2,74±0,01

b
 4,39±0,03

c
 6,26±0,07

d
 

Kadar lermak 38,58±0,19
a
 45,19±0,24

b
 45,39±0,16

bc
 45,87±0.05

c
 

Kadar abu tirdak  

larut asam 

0,30±0,14
a
 0,94±0,09

b
 1,03±0,08

b
 1,38±0,01

c
 

Kerterrangan: Huruf superrskrirp berrberda pada barirs yang sama mernunjukkan berda nyata pada α 5%. 

 

Kadar airr dalam bahan makanan merrujuk pada jumlah airr yang te rrkandung 

dalam bahan. Kadar airr bahan pangan berrhubungan errat de rngan perrtumbuhan 

mi rkroba dan umur sirmpan. Kandungan airr yang te rpat merrupakan faktor kuncir dalam 

mernjaga kualirtas dan umur sirmpan produk pangan (Fajarirla ert al., 2020).   Substirtusir 

te rpung kertan de rngan terpung labu kunirng serbe rsar mernyerbabkan kadar airr kue r akar 

kerlapa mernirngkat.  Pernirngkatan kadar airr kuer akar kerlapa dirserbabkan olerh kadar airr 

te rpung labu kunirng lerbirh tirnggir dirbandirngkan kadar airr te rpung kertan.  Terpung labu 

kunirng merngandung airr 8,03% (Mardirah ert al., 2021), terpung kertan 6,17% (Parayana, 

2016).  Kandungan airr yang tirnggir pada te rpung labu kunirng dirserbabkan olerh kadar 

gula yang tirnggir se rhirngga berrsirfat hirgroskopirs (Ratnasarir, 2015).  Pernirngkatan kadar 

airr pada produk akirbat pe rnambahan terpung labu kunirng juga dirlaporkan olerh 

Pri ryono ert al. (2018) pada pe rmbuatan birscuirt, dan ole rh Birnalopa e rt al. (2023) pada 

pe rmbuatan kue r kerlirli rng.  Berrdasarkan perrsyaratan SNIr 2886:2015, yairtu kadar airr 
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maksirmal 4%, maka pada pe rmbuatan kuer akar ke rlapa maksirmal subtsirtusir te rpung 

labu kunirng hanya dapat dirlakukan serbe rsar 5%. 

Kadar le rmak dalam bahan pangan be rrvarirasir, analirsirs kadar le rmak perntirng 

dirlakukan untuk merngertahuir kandungan kalorir pangan (Pargiryanirtir, 2019). Lermak 

merngandung kalorir serbe rsar 9 Kkal/gram.  Serlairn serbagair sumberr kalori r, lermak juga 

be rrfungsir dalam permbe rntukan karakte rrirstirk pangan serpe rrtir stabirlirtas adonan, rasa 

gurirh, mouthfere rl, dan aroma (Yusnirardir, 2010).  Substirtusir  terpung labu kuni rng pada 

pe rmbuatan kue r akar ke rlapa me rnyerbabkan kadar le rmak me rnirngkat.  Pe rnirngkatan 

kadar le rmak kuer akar kerlapa irnir dirserbabkan olerh kandungan lermak terpung labu 

kunirng lerbirh tirnggir dirbandirngkan te rpung kertan.  Te rpung labu kunirng me rmirlirkir kadar 

lermak 4,0% (Mardirlah ert al., 2021) dan terpung kertan hanya serbersar 0,19% (Parayana, 

2016).  Pernerlirti ran Cahyanirngtyas (2014) juga mernunjukkan bahwa pernggunaan 

te rpung labu kuni rng mernirngkatkan kadar le rmak erggroll.  Putrir (2019) merlaporkan hal 

yang sama bahwa kadar lermak muffirn mernirngkat akirbat pe rnggunaan terpung labu 

kunirng.  Pada pe rne rlirtiran irnir, sustsirtusir te rpung labu kunirng me rnyerbabkan pe rnirngkatan 

kadar le rmak kuer akar kerlapa merncapair 45% serhirngga merle rbirhir perrsyaratan pada SNIr 

2886:2015, yairtu maksirmum 38%.    

Kadar abu adalah sirsa sernyawa anorganirk be rrupa mirne rral yang ti rdak te rrbakar 

dalam prose rs perngabuan bahan pangan.  Hasirl analirsirs kadar abu se rmakirn tirnggir pada 

suatu bahan pangan mernunjukkan sermakirn tirnggir pula kandungan mirnerral dalam 

bahan terrse rbut (Wirnarno, 2022).  Husna (2020) mernyatakan bahwa kandungan abu 

tirdak larut asam be rrhubungan de rngan kandungan mirnerral dan ke rbe rrsirhan bahan 

pangan.   Substirtusir terpung kertan derngan terpung labu kunirng mernye rbabkan kadar 

abu kue r akar ke rlapa me rnirngkat.  Pernirngkatan kadar abu irnir dirse rbabkan olerh 

kandungan kadar abu te rpung labu kunirng lerbirh tirnggir dirbandirngkan te rpung ke rtan. 

Kadar abu te rpung labu kunirng adalah 8,56% (Musrirlfah, 2020), serdangkan terpung 

kertan adalah 3,44% (Parayana, 2016). Mirne rral dalam terpung labu kunirng mayorirtas 

adalah kalsirum, fosfor, dan be rsir.  Dalam 100 gram te rpung labu kunirng me rngandung 
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kalsirum 45,00 mg, fosfor 64,00 mg, dan be rsir 1,40 mg (Merlyanir, 2020).   Pernirngkatan 

kadar abu pada produk yang mernggunakan substirtusir te rpung labu kunirng terrjadir 

juga pada birscuirt (Priryono ert al., 2018), pada coklat (Augustyn, 2023).  Berrdasarkan 

SNIr 2886:2015, kadar abu tirdak larut dalam asam pada kue r akar kerlapa yang 

dirhasirlkan merlerbi rhir batas maksi rmal 0,1%.  

 

B. Mutu Sensori Kue Akar Kelapa Substitusi Tepung Labu Kuning 

Komposirsir kirmira terpung labu kunirng be rrbe rda de rngan terpung kertan.  Substirtusir 

te rpung kertan derngan terpung labu kunirng, serlairn be rrpe rngaruh te rrhadap mutu kirmira 

kue r akar ke rlapa juga be rrpe rngaruh te rrhadap mutu sernsorir akar ke rlapa.  Hasi rl 

pe rngujiran mutu se rnsorir kuer akar kerlapa dirtampirlkan pada Tabe rl 2.  

 

Taberl 2. Mutu Se rnsorir Kue r Akar Ke rlapa Substirtusir Te rpung Labu Kunirng 

Atrirbut Se rnsorir 
Terpung Ke rtan (%) : Terpung Labu Kuni rng (%) 

A1 (100:0) A2 (95:5) A3 (85:15) A4 (75:25) 

Warna 5,11±2,81a 5,99±1,88b 6,32±2,07b 6,74±2,41b 

Rasa 4,79±2,14a 5,23±2,04ab 5,81±2,04bc 6,18±201c 

Aroma 5,11±2,45b 4,92±2,56b 4,23±2,28ab 3,89±2,31a 

Terkstur 7,40±2,25c 7,22±2,10c 5,03±2,42b 3,64±2,06a 

Kerterrangan: Huruf superrskrirp berrberda pada barirs yang sama mernunjukkan berda nyata pada α 5%. 

   Warna : 0= kunirng, 10= kunirng kercoklatan 

   Rasa : 0= tirdak manirs, 10= manirs 

   Aroma : 0= langu, 10= tirdak langu 

   Terkstur : 0= tirdak rernyah, 10= rernyah 

  

 Substirtusir te rpung labu kunirng se rbe rsar 5-25% me rnyerbabkan mutu se rnsorir kuer 

akar kerlapa me rngalamir perrubahan, yairtu warna kunirng sermakirn kunirng kercoklatan, 

rasa se rmakirn manirs, aroma langu se rmakirn kuat, dan terkstur se rmakirn tirdak re rnyah.  

Terpung labu kuni rng mermirlirkir rasa manirs yang dirse rbabkan olerh adanya kandungan 

gula se rde rrhana.  Tirdak dirte rmukan lirterratur be rrapa kandungan gula se rde rrhana pada 
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te rpung labu kunirng, lirterratur yang dirte rmukan adalah kandungan gula pada buah 

sergar, yairtu se rbe rsar 3,53 gram/100 gram (USDA, 2023).  Derngan de rmirkiran, sermakirn 

banyak substirtusir terpung labu kuni rng me rnyerbabkan kue r akar ke rlapa be rrasa se rmakirn 

manirs. Adanya kandungan gula yang be rrasal darir labu kunirng, se rlama prose rs 

pe rnggorerngan dapat te rrjadi r re raksi r karame rlirsasir.  Dan adanya kandungan gula dan 

prote rirn dalam labu kunirng mermungkirnkan juga terrjadirnya re raksir Mairllard se rlama 

prosers pe rnggorerngan.  Reraksir karamerlirsasir dan Mairllard me rnyerbabkan terrbe rntuk 

warna coklat.  Warna coklat juga dapat te rrjadir kare rna re raksir oksirdasir be rta-karotern 

serlama pe rnggorerngan.  Labu kunirng merngandung se rnyawa flavonoird yang 

mermbe rrirkan aroma khas (Mardirah ert al., 2019).  Aroma khas labu kunirng irnir 

umumnya dirartirkan serbagai r aroma langu.   Sermakirn banyak perrserntase r terpung labu 

kunirng yang dirgunakan pada kuer akar ke rlapa, maka aroma langu sermakirn kuat yang 

pada pe rnerlirtiran irnir dirtunjukkan de rngan pernurunan nirlair aroma kuer akar ke rlapa.  

Pernggunaan terpung labu kunirng mernyerbabkan ke rrernyahan kuer akar kerlapa 

mernurun.  Hal irnir dirse rbabkan olerh adanya kandungan serrat pada te rpung labu kunirng.  

Terpung labu kunirng merngandung serrat se rbe rsar 7,83% (Mardirah ert al., 2021).  Serrat 

mermirlirkir sirfat mudah me rnyerrap airr dan airr yang te rrpe rrangkap di r dalam adonan 

be rrada dir dalam gerl serhirngga sulirt mernguap serlama prosers pernggorerngan.  Hal irnir 

te rrbuktir pada data kadar ai rr kue r akar kerlapa, bahwa se rmakirn tirnggir perrse rntaser te rpung 

labu kuni rng yang dirgunakan mernyerbabkan kadar airr airr kue r akar kerlapa sermakirn 

mernirngkat.  

 

C. Nilai Hedonik Kue Akar Kelapa Substitusi Tepung Labu Kuning 

Perngujiran herdonirk atau ke rsukaan te rrhadap kue r akar kerlapa dirlakukan untuk 

merngertahuir se rbe rrapa be rsar kersukaan panerlirs terrhadap kuer akar kerlapa yang 

dirsubstirtusir de rngan terpung labu kunirng.  Atrirbut se rnsorir yang dirujir adalah warna, 

rasa, aroma, terkstur, dan sercara ke rserluruhan atau ove rrall. Hasirl ujir herdonirk kuer akar 

kerlapa dapat dirlirhat pada Tabe rl 3.    
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Taberl 3.  Nirlair Herdonirk Kue r Akar Ke rlapa Substirtusir Te rpung Labu Kunirng 

Atrirbut Se rnsorir 
Terpung Ke rtan (%) : Terpung Labu Kuni rng (%) 

A1 (100:0) A2 (95:5) A3 (85:15) A4 (75:25) 

Warna 7,31±2,02b 6,49±1,78b 5,37±1,98a 5,03±4,72a 

Rasa 7,17±2,24b 7,01±1,99b 5,37±2,12a 4,59±2,63a 

Aroma 7,04±1,94c 6,81±1,98c 5,59±2,06b 4,72±2,31a 

Terkstur 7,63±2,11c 7,28±2,11c 4,41±2,27b 3,06±2,21a 

Overrall 7,40±2,21c 7,09±2,08c 5,35±2,13b 4,32±2,42a 

Kerterrangan: Huruf superrskrirp berrberda pada barirs yang sama mernunjukkan berda nyata pada α 5%. 

 

Pernggunaan substirtusir te rpung labu kunirng serbe rsar 5-25% mermpe rngaruhir nirlair 

kersukaan te rrhadap te rrhadap kue r akar ke rlapa dir se rmua atrirbut se rnsorir.   Nirlair 

kersukaan kuer akar kerlapa tanpa substirtusir te rpung labu kunirng mirnirmal be rrada dir 

nirlair 7 (tujuh), dan merngalamir pe rnurunan serirrirng de rngan me rnirngkatnya pernggunaan 

te rpung labu kunirng.   Jirka dirkairtkan de rngan hasirl pe rngujiran mutu se rnsorir, maka 

sermakirn banyak pernggunaan terpung labu kunirng, warna sermakirn kercoklatan, rasa 

sermakirn manirs, aroma sermakirn langu, te rkstur se rmakirn tirdak re rnyah.   

 

D. Kue Akar Kelapa Substitusi Tepung Labu Kuning Terpilih dan 

Karakteristiknya 

Pernerntuan produk kue r akar ke rlapa terrpirlirh be rrtujuan untuk me rne rntukan 

susbtirtusir te rpung labu kunirng maksirmal yang dapat mernghasirlkan kuer akar ke rlapa 

merme rnuhir standar mutu kirmira be rrdasarkan SNIr 2886:2015 Terntang Makanan Rirngan 

Erkstrudat, me rmirli rkir mutu se rnsorir bairk (tirdak be rrbe rda derngan kue r akar ke rlapa tanpa 

substirtusir), dan di rsukair.  Substirtusir terpung labu kunirng pada permbuatan kuer akar 

kerlapa se rbe rsar 5-25% me rnirngkatkan mutu kirmira kue r akar ke rlapa me rlirputi r kadar airr, 

kadar lermak, kadar abu tirdak larut asam.  Berrdasarkan perrsyaratan SNIr 2886:2015, 

substirtusir te rpung labu kunirng 5% dapat me rnghasirlkan kue r akar kerlapa de rngan kadar 
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airr me rmernuhir standar yairtu < 4%, serdang kadar lermak dan kadar abu tirdak larut asam 

merle rbirhir standar; untuk substirtusir 15% dan 25% tirdak dapat me rnghasirlkan kue r akar 

kerlapa yang yang merme rnuhir standar bairk dir kadar airr, kadar le rmak, dan kadar abu 

tirdak larut asam.  Dirti rnjau darir mutu sernsorir dan nirlair herdonirk, substirtusir terpung labu 

kunirng 5% mernghasirlkan mutu sernsorir dan herdonirk tirdak berrbe rda nyata derngan kuer 

akar ke rlapa tanpa substirtusir yairtu bairk dan cukup dirsukair, serdangkan substirtusir 15% 

dan 25% mernghasirlkan kuer akar kerlapa de rngan mutu sernsorir lerbirh re rndah dan nirlair 

herdonirk kurang dirsukai r.  Derngan dermirkiran, kuer akar kerlapa terrpirlirh adalah yang 

dirbuat de rngan substirtusi r te rpung labu kunirng serbe rsar 5%.  Mutu kirmi ra kue r akar ke rlapa 

te rrpirlirh be rserrta analirsirs kirmira lanjutannya adalah kadar airr 2,74%, le rmak 45,19%,  abu 

tirdak larut asam 0,94%,  proterirn 10,68%, karbohirdrat 40,45%, be rta-karotern 347 

µg/100g, dan serrat kasar 17,91%. 

 

KESIMPULAN 

Substirtusi r te rpung labu kunirng se rbe rsar 5-25% pada pe rmbuatan kue r akar kerlapa 

mernirngkatkan mutu kirmira merlirputir kadar airr, kadar le rmak, kadar abu ti rdak larut 

asam tertapir merle rbirhir perrsyaratan maksirmum SNIr Makanan Rirngan Erkstrudat, kercualir 

kadar airr pada substirtusi r 5%.  Substirtusir te rpung labu kunirng 5% mampu 

mernghasirlkan kuer akar kerlapa de rngan mutu se rnsorir dan nirlair kersukaan mirrirp de rngan 

kue r akar kerlapa tanpa te rpung labu kunirng.    
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