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ABSTRAK 

PENGARUH  PENAMBAHAN TEPUNG LABU KUNING TERHADAP 

INDEKS GLIKEMIK COOKIES SEBAGAI ALTERNATIF  

CEMILAN SEHAT 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan tepung 

labu kuning terhadap indeks glikemik cookies, mengevaluasi kualitas sensori dan 

organoleptik cookies yang mengandung tepung labu kuning dan menawarkan 

alternatif cemilan sehat dengan indeks glikemik rendah sebagai pilihan yang lebih 

aman bagi pengendalian kadar gula darah. Penelitian menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan perlakuan kombinasi perbandingan 

antara tepung labu kuning dengan tepung terigu dengan sandi (T) yang terdiri dari 

3 taraf yaitu: T1 = 90% : 10%, T2 = 80% : 20% dan T3 = 70% : 30%. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung labu kuning dengan tepung 

terigu berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar N, kadar air, kadar abu, 

indeks glikemik, nilai organoleptik rasa, nilai organoleptik tekstur, nilai 

organoleptik aroma dan nilai organoleptik warna.  Persentase tepung labu 

kuning yang lebih besar dibandingkan tepung terigu menghasilkan cookies 

dengan kadar abu dan indeks glikemik yang semakin tinggi, sedangkan kadar N, 

kadar air, nilai organoleptik rasa, nilai organoleptik tekstur, nilai organoleptik 

aroma dan nilai organoleptik warna lebih rendah. Mutu cookies terbaik diperoleh 

pada perbandingan tepung labu kuning dan tepung terigu 70 % : 30 %. 

 

Kata kunci :  tepung labu kuning, tepung terigu, indeks glikemik, cookies 
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ABSTRACT 
 

 

THE EFFECT OF ADDITION OF PUMPKIN FLOUR ON THE 

GLYCEMIC INDEX OF COOKIES AS A HEALTHY SNACK 

ALTERNATIVE 

 

 This study aimed to analyze the effect of adding pumpkin flour on the 

glycemic index of cookies, evaluate the sensory and organoleptic qualities of 

cookies containing pumpkin flour, and offer a healthy snack alternative with a low 

glycemic index as a safer choice for controlling blood sugar levels. The study 

used a non-factorial Completely Randomized Design with a combination of 

pumpkin flour and wheat flour (T) treatment consisting of three levels: T1 = 90%: 

10%, T2 = 80%: 20%, and T3 = 70%: 30%. The results showed that the ratio of 

pumpkin flour to wheat flour had a highly significant effect (p<0.01) on nitrogen 

content, moisture content, ash content, glycemic index, taste, texture, aroma, and 

color. A higher percentage of pumpkin flour compared to wheat flour results in 

cookies with higher ash content and glycemic index, while lower nitrogen content, 

moisture content, taste, texture, aroma, and color. The best quality cookies were 

obtained with a pumpkin flour to wheat flour ratio of 70%:30%. 

 

Keywords: pumpkin flour, wheat flour, glycemic index, cookies 
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RINGKASAN 
 

 

 Putri Jelita Munthe ”Pengaruh  Penambahan Tepung Labu Kuning 

Terhadap Indeks Glikemik Cookies Sebagai Alternatif Cemilan Sehat”. 

Dibimbing oleh  Ir. Apul Sitohang, M.Si. 

 Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan tepung 

labu kuning terhadap indeks glikemik cookies, mengevaluasi kualitas sensori dan 

organoleptik cookies yang mengandung tepung labu kuning dan menawarkan 

alternatif cemilan sehat dengan indeks glikemik rendah sebagai pilihan yang lebih 

aman bagi pengendalian kadar gula darah. Penelitian menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan perlakuan kombinasi perbandingan 

antara tepung labu kuning dengan tepung terigu dengan sandi (T) yang terdiri dari 

3 taraf yaitu: T1 = 90% : 10%, T2 = 80% : 20% dan T3 = 70% : 30%. Hasil 

penelitian setelah diolah secara statistik dapat dinyatakan sebagai berikut : 

1.  Kadar Nitrogen 

 Perbandingan tepung labu kuning dengan tepung terigu berpengaruh 

sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar N cookes. Kadar nitrogen cookies tertinggi 

terdapat perlakuan T3 sebesar 6,49 %, sedangkan kadar nitrogen terendah terdapat 

pada perlakuan T1 sebesar 5,84 %. 

2.  Kadar Air 

 Perbandingan tepung labu kuning dengan tepung terigu berpengaruh 

sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar air  cookes. Kadar air cookies tertinggi 

terdapat perlakuan T3 sebesar 4,82 %, sedangkan kadar air terendah terdapat pada 

perlakuan T1 sebesar 4,50 %. 
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3.  Kadar Abu 

 Perbandingan tepung labu kuning dengan tepung terigu berpengaruh 

sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar abu cookes. Kadar abu cookies tertinggi 

terdapat perlakuan T1 sebesar 1,70 %, sedangkan kadar abu terendah terdapat pada 

perlakuan T3 sebesar 1,50 %. 

4.  Indeks Glikemik 

 Perbandingan tepung labu kuning dengan tepung terigu berpengaruh 

sangat nyata (p<0,01) terhadap indeks glikemik cookes. Indeks glikemik cookies 

tertinggi terdapat perlakuan T1 sebesar 64,93 %, sedangkan indeks glikemik 

terendah terdapat pada perlakuan T3 sebesar 54,47 %. 

5.  Nilai Organoleptik Rasa 

 Perbandingan tepung labu kuning dengan tepung terigu berpengaruh 

sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik rasa cookes. Nilai organoleptik 

rasa cookies tertinggi terdapat perlakuan T3 sebesar 3,75, sedangkan nilai 

organoleptik rasa terendah terdapat pada perlakuan T1 sebesar 3,13. 

6.  Nilai Organoleptik Tekstur 

 Perbandingan tepung labu kuning dengan tepung terigu berpengaruh 

sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik tekstur cookes. Nilai 

organoleptik tekstur cookies tertinggi terdapat perlakuan T3 sebesar 4,32, 

sedangkan nilai organoleptik tekstur terendah terdapat pada perlakuan T1 sebesar 

3,25. 

7.  Nilai Organoleptik Aroma 

 Perbandingan tepung labu kuning dengan tepung terigu berpengaruh 

sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik aroma cookes. Nilai 
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organoleptik aroma cookies tertinggi terdapat perlakuan T3 sebesar 4,55, 

sedangkan nilai organoleptik aroma terendah terdapat pada perlakuan T1 sebesar 

3,27. 

8.  Nilai Organoleptik Warna 

 Perbandingan tepung labu kuning dengan tepung terigu berpengaruh 

sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik warna cookes. Nilai 

organoleptik warna cookies tertinggi terdapat perlakuan T3 sebesar 4,33, 

sedangkan nilai organoleptik warna terendah terdapat pada perlakuan T1 sebesar 

2,77. 
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