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ABSTRACT  
This study aimed to evaluate the effect of yellow pumpkin flour formulation on the organoleptic characteristics, 

texture, and proximate composition of jepa. The experiment was conducted using a completely randomized design with 
six different formulations of sago flour and yellow pumpkin flour. The parameters analyzed included organoleptic tests 
and proximate analysis. The results indicated that the addition of yellow pumpkin flour had a highly significant effect on 
the color, aroma, texture, and taste of jepa in both hedonic and descriptive tests. The best treatment was observed in L5 
formulation (50% sago flour : 50% yellow pumpkin flour). The proximate composition of the selected jepa sample 
showed a moisture content of 27.47%, ash 2.22%, fat 3.62%, protein 4.27%, and carbohydrate 62.42%. These findings 
demonstrate that the formulation of 50% sago flour and 50% yellow pumpkin flour significantly improved the texture of 
jepa, resulting in a softer product. 

 
Keywords: Jepa, texture, sago flour, yellow pumpkin flour.  

ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh formulasi tepung labu kuning terhadap karakteristik 

organoleptik, tekstur, dan komposisi proksimat produk jepa. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan enam perlakuan formulasi tepung sagu dan tepung labu kuning. Parameter yang dianalisis meliputi uji 
organoleptik dan analisis proksimat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung labu kuning memberikan 
pengaruh sangat nyata terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa jepa berdasarkan uji hedonik dan deskriptif. Perlakuan 
terbaik diperoleh pada formulasi L5 (tepung sagu 50% : tepung labu kuning 50%). Analisis proksimat jepa terpilih 
menunjukkan kadar air sebesar 27,47%, abu 2,22%, lemak 3,62%, protein 4,27%, dan karbohidrat 62,42%. Hasil ini 
membuktikan bahwa formulasi tepung sagu 50% dan tepung labu kuning 50% memberikan pengaruh nyata dalam 
memperbaiki tekstur jepa menjadi lebih lunak. 

 
Kata kunci: Jepa, tekstur, tepung sagu, tepung labu kuning. 
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PENDAHULUAN 

Sagu memiliki peranan dalam mendukung pelaksanaan Inpres (Intruksi Presiden) No. 20 tahun 1979 
tentang usaha diversifikasi pangan, karena berpotensi besar dimanfaatkan sebagai bahan pangan yang 
diminati masyarakat Indonesia. Dengan kemajuan teknologi pangan, sagu dapat diolah menjadi pangan yang 
lezat dan bergizi (Payu et al., 2023). Sagu (Metroxylon sp.) merupakan salah satu sumber karbohidrat yang 
berpotensi dikembangkan untuk mendukung ketahanan pangan nasional. Selain beras, sagu mempunyai 
potensi besar untuk dikembangkan sebagai bahan pangan alternatif karena menghasilkan pati kering yang 
kaya karbohidrat. Sagu telah lama menjadi makanan pokok di beberapa wilayah Indonesia timur, tidak hanya 
di Sulawesi Selatan (daerah Wulu), tetapi juga di Papua, Maluku, Sulawesi Tenggara, Sulawesi Utara dan 
sejumlah daerah di Nusa Tenggara (Rajab dan Munisya, 2020). Di Sulawesi Tengara, khususnya pada 
masyarakat suku Tolaki, sagu diolah menjadi makanan tradisional sinonggi. Selain itu, sagu juga dapat diolah 
menjadi berbagai produk pangan lokal, salah satunya adalah jepa. 

Menurut Fadilah et al., (2022) jepa adalah makanan pokok pengganti nasi yang berasal dari suku 
Mandar dan umum nya berbahan dasar ubi kayu yang dikenal sebagai makanan pokok penghasil karbohidrat. 
Namun, Jepa juga dapat dibuat dari tepung sagu yang diperoleh dari pengolahan batang pohon sagu 
(Metroxylon sp.). Tepung sagu mengandung pati dengan komposisi amilosa sebesar 27,4% dan amilopektin 
sebesar 72,6%. Perbandingan amilosa dan amilopektin ini mempengaruhi kelarutan dan derajat gelatinisasi 
pati. Semakin tinggi kandungan amilopektin maka semakin basah dan lengket serta semakin kecil pati akan 
menyerap air (Faijah et al., 2020). Tingginya kandungan amilopektin pada tepung sagu menyebabkan tekstur 
jepa mudah mengeras ketika dingin, oleh karena itu penting dilakukan formulasi dengan tepung yang memiliki 
amilosa lebih tinggi untuk menyeimbangkan sifat tersebut. Salah satu bahan yang berpotensi digunakan 
sebagai formulasi adalah tepung labu kuning. 

Tepung labu kuning mengandung amilosa sebesar 9,86% dan amilopektin sebesar 1,22% serta 
tergolong pangan tinggi serat karena memenuhi persyaratan minimal 6%. Selain kaya serat, tepung labu 
kuning juga mengandung mineral seperti potanium, magnesium, selenium dan zat besi serta vitamin B6, dan 
vitamin K. (Majido et al., 2022). Tepung labu (Cucurbita moschata) merupakan produk yang dihasilkan dari 
pengolahan labu yang memiliki kandungan gizi lengkap dan berserat tinggi (Budianto et al., 2019). Menurut 
penelitian Hatta et al., (2020) penggunaan tepung labu kuning dalam pengolahan pangan dapat 
mempengaruhi kadar air dan daya serap air, serta dapat memperbaiki tekstur karena kandungan proteinnya 
yang dapat mengikat air. Penelitian Fitriani (2018) menunjukkan bahwa tepung labu kuning memiliki tekstur 
yang sangat lembut, sifat gelatinisasi yang baik, serta mampu memberikan konsistensi, kekenyalan, viskositas 
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dan elastisitas pada produk atau sekaligus berfungsi sebagai pewarna alami. Penelitian Maliana et al., (2020) 
juga melaporkan bahwa formulasi tepung labu kuning dapat mengurangi kekerasan dan dapat memperbaiki 
volume pengembang pada produk muffin sehingga menghasilkan tekstur yang lebih seragam dan lembut. 

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini dilakukan untuk memodifikasi tekstur jepa melalui 
formulasi tepung sagu dengan tepung labu kuning. Penelitian ini diharapkan menghasilkan formulasi optimal 
yang mampu menghasilkan jepa dengan kualitas tekstur dan sifat sensori yang lebih baik.  

 

BAHAN DAN METODE 
Bahan 

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini yaitu sagu, labu kuning dan kelapa muda. Bahan 
analisis yang digunakan untuk analisis ini terdiri atas aquades, H2SO4 (Merck), alkohol (Merck), NaOH 40% 
(Merck), kalsium sulfat Merck), CuSO4 (Merck), HCl (Merck), kalium sulfat (Merck), indikator fenolftalein, N-
Hexan (Merck),  dan kertas pH indikator universal. 

Tahapan Penelitian 
Pembuatan Tepung Sagu (Dahlan et al., 2024) 

Sagu basah dicuci sebanyak 3 kali, kemudian sagu disaring untuk dipisahkan kotoran yang ada pada 
sagu, setelah itu sagu diendapkan selama ± 15 menit lalu dibuang air sisa endapan sagu tersebut, sagu 
dikeringkan menggunakan sinar matahari selama 16 jam, sagu diayak menggunakan ukuran ayakan 80 mesh 
untuk menghasilkan tepung sagu yang halus.  
Pembuatan Tepung Labu Kuning (Hairiyah et al., 2021) 

Labu kuning dikupas, dibersihkan dari bijinya lalu dicuci bersih. Kemudian labu diiris tipis tipis dengan 
ketebalan 1-2 mm. setelah itu, irisan labu dikeringkan menggunakan sinar matahari selama 24 jam. Setelah 
kering, irisan labu dihaluskan menggunakan alat blender dan diayak menggunakan ukuran mesh 80 agar 
didapatkan hasil tepung yang halus. 
Pembuatan Jepa dengan Formulasi Tepung Labu Kuning (Fadilah et al., 2022) 

Tepung sagu dan tepung labu kuning ditimbang sesuai formulasi, kemudian dicampurkan dan 
ditambahkan air sebanyak 30 ml. Penambahan air bertujuan agar adonan dapat mengental saat dipanaskan 
sehingga menciptakan tekstur adonan yang diinginkan. Setelah itu, ditambahkan 70 g bagian kelapa muda 
parut lalu diaduk hingga merata. Adonan tersebut dipanggang kedalam teflon yang telah dipanaskan 
menggunakan api kecil. Setalah itu,  adonan dipipihkan sampai tergelatinisasi selama 4 menit, kemudian 
adonan dibalik hingga matang merata selama 4 menit.  
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Uji Organoleptik  
Analisis uji organoleptik dilakukan dua tahap, yaitu hedonik dan deskriptif, dengan parameter penilaian 

meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur jepa pada setiap perlakuan formulasi tepung labu kuning. Uji hedonik  
dilakukan dengan pemberian skor oleh panelis, sedangkan uji deskriptif dilakukan untuk mengetahui 

karakteristik yang lebih jelas pada produk jepa. Pengujian melibatkan 30 panelis terlatih untuk menentukan 
produk jepa yang paling disukai.  

 
 

Analisis Proksimat  
Analisis proksimat yaitu kadar air menggunakan metode thermogravimetri (AOAC, 2005), kadar abu 

menggunakan metode thermogravimetri (AOAC, 2005), kadar lemak menggunakan metode ekstraksi (AOAC, 
2005), kadar protein menggunakan metode Kjeldhal (AOAC, 2005) dan kadar karbohidrat menggunakan 
metode perhitungan by difference (Ndumuye et al., 2022). 
Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan 4 ulangan dengan formulasi 6 
taraf perlakukan berupa produk jepa sagu kontrol dan produk jepa dengan berbagai presentase formulasi 
tepung labu kuning dengan kode perlakukan (L) yaitu L0 (Tepung sagu 100% : tepung labu 0%), L1 (Tepung 

sagu  90% : tepung labu 10%), L2 (Tepung sagu 80% : tepung labu 20%), L3 (Tepung sagu 70% : tepung 

labu 30%), L4 (Tepung sagu 60% : tepung labu 40%) dan L5 (Tepung sagu 50% : tepung labu 50. Formulasi 

dalam rancangan ini ditetapkan berdasarkan penelitian pendahuluan. 
Analisis Data 

Data hasil penilaian organoleptik dianalisis menggunakan analisis of variance (ANOVA). Penilaian 
organoleptik yang berpengaruh nyata terhadap variabel pengamatan, dilanjutkan dengan melakukan uji 
duncan’c multiple range test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95% (α=0,05). Untuk mengetahui perbedaan 
nilai proksimat perlakuan terbaik jepa dengan formulasi tepung labu kuning dan kontrol (tanpa penambahan) 
digunakan analisis data perbandingan uji T. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Uji Organoleptik 

Penilaian organoleptik hedonik dan deskriptif jepa formulasi tepung labu kuning bertujuan untuk 
mengetahui tingkat kesukaan panelis serta mengidentifikasi karakteristik sensori produk jepa. Adapun 

rekapitulasi hasil analisis ragam (ANOVA) produk jepa dengan formulasi tepung labu kuning terhadap variabel 
hedonik dan deskriptif terdiri dari karakteristik warna, aroma, tekstur dan rasa disajikan pada Tabel 1. 
Tabel 1. Rekapitulasi hasil analisis ragam jepa dengan formulasi tepung labu kuning terhadap parameter 

hedonik dan deskriptif. 
No. Variabel Pengamatan Organoleptik Hedonik Organoleptik Deskriptif 
1. Warna ** ** 
2. Aroma ** ** 
3. Tekstur ** ** 
4. Rasa ** ** 

Keterangan : **= berbeda sangat nyata 

Berdasarkan data pada Tabel 1, menunjukkan bahwa perlakuan formulasi tepung labu kuning 
berpengaruh sangat nyata terhadap uji hedonik dan uji deskriptif pada semua variabel pengamatan.  

Warna 
Pengujian organoleptik hedonik dan deskriptif jepa dengan formulasi tepung sagu dengan tepung labu 

kuning disajikan pada Tabel 2. 
Tabel 2. Rerata parameter hedonik dan deskriptif warna jepa dengan formulasi tepung labu kuning  

Perlakuan 
(Tepung Sagu : Tepung  

Labu Kuning) 

Parameter Hedonik Parameter Deskriptif 
Skor Kategori Skor  Kategori 

L0 (100%:0%) 2.73c±1.01 Agak Suka 1.13e ± 0.34 Warna jepa putih 
L1 (90%:10%) 3.16b±0.98 Agak Suka 2.83d ± 0.59 Warna jepa agak kuning 
L2 (80%:20%) 3.70a±0.79 Suka 3.5c ± 0.68 Warna jepa agak kuning 
L3 (70%:30%) 3.66a±0.75 Suka 3.7c ± 0.53 Warna jepa kuning 
L4 (60%:40%) 3.76a±0.67 Suka 4.26b ± 0.69 Warna jepa kuning 
L5 (50%:50%) 3.80a±0.80 Suka 4.60a ± 0.56 Warna jepa sangat kuning 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama berbeda sangat nyata pada 
taraf   kepercayaan 95%. 

Hasil penelitian yang disajikan pada Tabel 2 menunjukkan bahwa penilaian organoleptik hedonik dan 
deskriptif panelis terhadap warna jepa tertinggi diperoleh pada perlakuan L5 (formulasi tepung labu kuning 
tanpa penambahan isian), sedangkan terendah pada perlakuan L0 (Kontrol). Perlakuan L5 memberikan 
pengaruh sangat nyata terhadap semua parameter penilaian. Hal ini disebabkan semakin tinggi konsentrasi 
tepung labu kuning maka semakin kuat pengaruhnya terhadap warna jepa, sehingga mempengaruhi tingkat 
kesukaan panelis. Panelis lebih menyukai jepa dengan warna kuning dibandingkan jepa berwarna putih 
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(kontrol). Warna kuning tersebut berasal dari pigmen alami pada tepung labu kuning yang dominan dan 
membuat produk tampak lebih menarik. Menurut sari (2023), penambahan tepung labu kuning dapat 
memberikan warna menarik yang disukai panelis karena kandungan β-karoten sebesar 180 Sl atau sekitar 
1000-1300 IU/100 g bahan, yang berperan memberikan warna kuning alami. 
Aroma 
 

Pengujian organoleptik hedonik dan deskriptif jepa dengan formulasi tepung sagu dengan tepung labu 
kuning disajikan pada Tabel 3. 
Tabel 3. Rerata parameter hedonik dan deskriptif aroma jepa dengan formulasi tepung labu kuning  

Perlakuan 
(Tepung Sagu : Tepung 

 Labu Kuning) 

Parameter Hedonik Parameter Deskriptif  
Skor Kategori Skor Kategori 

L0 (100%:0%) 3.03b ± 0.92 Agak Suka 1.2d ± 0.48 Aroma labu kuning sangat tidak 
kuat 

L1 (90%:10%) 3.23b ± 0.72 Agak Suka 2.53c ± 0.77 Aroma labu kuning tidak kuat 
L2 (80%:20%) 3.70a ± 0.65 Suka 3.06b ± 0.86 Aroma labu kuning agak kuat 
L3 (70%:30%) 3.63a ± 0.76 Suka 3.26b ± 0.86 Aroma labu kuning agak kuat 
L4 (60%:40%) 3.83a ± 0.53 Suka 3,73a ± 1,04 Aroma labu kuning kuat 
L5 (50%:50%) 3.93a ±0.78 Suka 4.13a ± 0,97 Aroma labu kuning kuat 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama berbeda sangat nyata pada 
taraf   kepercayaan 95%. 

Hasil penilaian organoleptik aroma menunjukkan bahwa Tingkat kesukaan panelis tertinggi terhadap 
jepa dengan formulasi tepung labu kuning tanpa penambahan isian diperoleh pada perlakuan L5, sedangkan 
terendah pada perlakuan L0 (Kontrol) (Tabel 3). Hal ini menunjukkan bahwa formulasi tepung labu kuning 
berpengaruh terhadap aroma jepa dan Tingkat kesukaan panelis. Semakin tinggi konsetrasi tepung labu 
kuning, semakin tinggi skor kesukaan panelis karena tepung labu kuning memiliki aroma khas yang disukai.  
Menurut Cahyaningtyas et al. (2014), aroma khas pada labu kuning dihasilkan oleh senyawa kimia flavonoid 
yang memunculkan aroma aromatik khas, sehingga rata-rata panelis lebih menyukai produk dengan 
penambahan tepung labu kuning. 
Tekstur 

Pengujian organoleptik hedonik dan deskriptif jepa dengan formulasi tepung sagu dengan tepung labu 
kuning disajikan pada Tabel 4.  

Berdasarkan Tabel 4, Tingkat kesukaan panelis tertinggi terhadap jepa dengan formulasi tepung labu 
kuning diperoleh pada perlakuan L5, sedangkan terendah pada perlakuan L0 (kontrol). Hal ini 
mengindikasikan bahwa formulasi tepung labu kuning berpengaruh nyata terhadap tekstur jepa. Semakin 
tinggi konsetrasi tepung labu kuning, tekstur jepa cenderung lebih lunak dibandingkan jepa kontrol (tepung 
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sagu 100%) yang mengeras Ketika dingin.  Hal ini sejalan dengan penelitian Aprilia et al. (2022) yang 
melaporkan bahwa formulasi tepung labu kuning 50% lebih disukai panelis karena memiliki tekstur yang lunak 
dan tidak keras. Penelitian Hawa et al. (2024) juga menunjukkan bahwa pembuatan boba dengan 50% tepung 
sagu memperoleh nilai kategori agak keras (3,09), dan semakin banyak konsetrasi tepung sagu menyebabkan 
peningkatan kekerasan produk. Hal tersebut terkait dengan karakteristik tepung sagu yang memiliki 
kandungan amilosa rendah dan amilopektin tinggi, sehingga produk olahan menjadi kenyal Ketika panas, 
sebaliknya, tepung labu kuning memiliki kandungan amilosa tinggi dan amilopektin rendah, sehingga dapat 
menyeimbangi komposisi amilosa dan amilopektin pada tepung sagu.  Menurut Lestari. (2023), tepung labu 
kuning mengandung 9,86% amilosa dan 1,22% amilopektin, sementara menurut Zalukhu (2021), tepung labu 
kuning mengandung pektin yang mampu mengikat air dan membentuk gel. Kombinasi senyawa tersebut 
menjadikan tekstur jepa semakin kenyal dan lunak seiring meningkatnya konsetrasi tepung labu kuning. 

 
Tabel 4. Rerata parameter hedonik dan deskriptif tekstur jepa dengan formulasi tepung labu kuning  

Perlakuan 
(Tepung Sagu : Tepung 

 Labu Kuning) 

Parameter Hedonik Parameter Deskriptif  
Skor Kategori Skor Kategori 

L0 (100%:0%) 2.46d ± 0.86 Tidak suka 2.03d ± 0.88 Tekstur jepa tidak lunak 
L1 (90%:10%) 2.76d ± 0.81 Agak suka 2.63c ± 0.83 Tekstur jepa agak lunak 
L2 (80%:20%) 3.2c ± 0.84 Agak suka 3.20b ± 0.80 Tekstur jepa agak lunak 
L3 (70%:30%) 3.4bc ± 0.85 Agak Suka 3,33b ± 0.83 Tekstur jepa agak lunak 
L4 (60%:40%) 3.73ab± 0.69 Suka  3,73a ± 0.94 Tekstur jepa lunak 
L5 (50%:50%) 3.86a ± 0.81 Suka 3.93a ± 0.94 Tekstur jepa lunak 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama berbeda sangat nyata pada 
taraf   kepercayaan 95%. 

Rasa 
Pengujian organoleptik hedonik dan deskriptif jepa dengan formulasi tepung sagu dengan tepung labu 

kuning disajikan pada Tabel 5.  
Tabel 5. Rerata parameter hedonik dan deskriptif rasa jepa dengan formulasi tepung labu kuning  

Perlakuan 
(Tepung sagu : Tepung labu 

kuning) 

Parameter Hedonik Parameter Deskriptif  
Skor Kategori Skor Kategori 

L0 (100%:0%) 2.73d ± 0,57 Agak suka 1.1e ± 0.30 Tidak terasa labu kuning 
L1 (90%:10%) 2.96cd ± 0.88 Agak suka 2.43d ± 0.77 Rasa labu kuning tidak kuat 
L2 (80%:20%) 3.33bc± 0.80 Agak suka 3.16c ± 0.74 Rasa labu kuning agak kuat 
L3 (70%:30%) 3.43ab ± 0.89 Agak Suka 3.26b ± 0.73 Rasa labu kuning kuat 
L4 (60%:40%) 3.76ab ± 0.62 Suka 4.03a ± 0.92 Rasa labu kuning kuat 
L5 (50%:50%) 3.83a ± 0,76 Suka 4,10a ± 0.87 Rasa labu kuning kuat 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama berbeda sangat nyata pada 
taraf   kepercayaan 95%. 
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Berdasarkan Tabel 5, hasil penilaian organoleptik rasa menunjukkan tingkat kesukaan panelis pada 
jepa dengan formulasi tepung labu kuning tanpa penambahan isian perlakuan L5, sedangkan terendah pada 
perlakuan L0. Hal membuktikan bahwa semakin tinggi konsetrasi tepung labu kuning, semakin tinggi pula skor 
kesukaan panelis. Rasa jepa yang disukai panelis adalah dominan rasa manis khas labu kuning dengan 
tambahan rasa gurih dari kelapa. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Maulidya et al. (2023) yang 
melaporkan bahwa cookies denngan 60% tepung labu kuning memiliki rasa khas labu kuning dengan skor 
kesukaan 3,33. Penelitian Aprilia et al. (2022) juga menunjukkan bahwa cookies dengan 50% tepung labu 
kuning dan kacang merah memiliki rasa gurih-manis. Hal tersebut dipengaruhi kandungan betakaroten dan 
karbohidrat pada tepung labu kuning. 

Analisis Proksimat 
Analisis proksimat produk jepa meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan kadar 

karbohidrat pada Tabel 6.  
Tabel 6. Kandungan proksimat produk jepa dengan formulasi tepung labu kuning  

No. Komponen Perlakuan  Hasil Uji T SNI (01.3840-1995) Kontrol (L0)  Terpilih (L5) 
1. Kadar Air 18,79 ± 0,26 20,77 ± 0,35 * Maks. 40% b/b 
2. Kadar Abu 0,57 ± 0,02 2,22 ± 0,15 * Maks. 3% b/b 
3. Kadar Lemak 2,19 ± 0,18 3,61 ± 0,26 * Maks. 25% b/b 
4. Kadar Protein 3,99 ± 0,27 4,27 ± 0,85 tn Maks. 9% b/b 
5. Kadar Karbohidarat 74,46 ± 0,22 69,92 ± 0,33 * Min. 40% b/b 

Keterangan: * = Berbeda nyata pada taraf signifikan (P<0,05), tn= Berbeda tidak nyata pada taraf signifikan (P>0,05) 
 

Kadar Air 

Pengujian kadar air yang terkandung dalam bahan pangan penting dilakukan untuk meminimalisir 
terjadinya kerusakan pada bahan pangan (Prasetyo et al., 2019). Berdasarkan Tabel 6, kadar air jepa dengan 
formulasi tepung labu kuning (L5), berbeda nyata dibandingkan jepa tanpa tepung labu kuning (L0). Peningkatan 
kadar air ini dipengaruhi oleh sifat tepung labu kuning yang memiliki kadar air lebih tinggi (15,10%) dibandingkan 
tepung sagu (14%) (Warsito & Sa’diyah 2019; Mustofah et al., 2024). Tepung labu kuning mengandung pati dan 
pektin yang mampu mengikat air, sehingga formulasi dengan proporsi lebih besar cenderung meningkatkan kadar 
air produk (Sari, 2023; Loelianda et al., 2017). Hasil penelitian lain mendukung temuan ini, seperti pada produk 
snackbar dengan campuran 50% tepung kedelai dan 50% tepung labu kuning yang memiliki kadar air 31,42% 
(Majid & Farida, 2024). Selain tepung labu kuning, bahan tambahan lain seperti kelapa parut juga berkontribusi, 
karena memiliki kadar air 41,14% (Runtunuwu et al., 2011). Dengan demikian, kombinasi tepung labu kuning dan 
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kelapa parut menjadi faktor utama yang menyebabkan kadar air jepa terpilih lebih tinggi dibandingkan jepa 
kontrol. 

Kadar Abu 

Analisis kadar abu digunakan sebagai indikator untuk mengetahui kualitas bahan pangan, semakin tinggi 
kadar abu pada bahan pangan, maka semakin tinggi kandungan mineralnya (Pangestuti dan Darmawan, 2021). 
Kadar abu jepa perlakuan L5 berbeda nyata dibandingkan dengan perlakuan L0 (Tabel 6). Peningkatan kadar 
abu sejalan dengan bertambahnya konsentrasi tepung labu kuning, karena tepung ini memiliki kandungan 
mineral yang lebih tinggi dibandingkan tepung sagu. Nusaibah et al. (2018) melaporkan bahwa kadar abu tepung 
sagu hanya 0,4%, sedangkan tepung labu kuning mencapai 3,86% (Sari, 2023). Hasil penelitian lain mendukung 
temuan tersebut, misalnya kadar abu pada produk snackbar berbahan 50% tepung kedelai dan 50% tepung labu 
kuning sebesar 2,74% (Majid & Farida, 2024), serta kadar abu muffin dengan 45% tepung labu kuning sebesar 
3,26% (Maliana et al., 2020). Hal ini menunjukkan bahwa semakin besar proporsi tepung labu kuning, semakin 
tinggi kadar abu produk. Tepung labu kuning secara alami mengandung mineral seperti kalium, fosfor, dan zat 
besi yang berkontribusi dalam peningkatan kadar abu (Prastianto et al., 2021).  

Kadar Lemak 

Analisis kadar lemak suatu bahan pangan sangat penting diilakukan agar kebutuhan kalori dalam bahan 
pangan dapat dihitung dengan baik (Pargiyanti, 2019). Data pada Tabel 6 juga menunjukkan bahwa kadar lemak 
jepa perlakuan L5 berbeda nyata dengan perlakuan L0. Perbedaan ini disebabkan oleh kandungan lemak tepung 
labu kuning yang lebih tinggi dibandingkan dengan tepung sagu, sehingga memengaruhi kadar lemak jepa yang 
dihasilkan. Menurut Prastianto et al. (2021), tepung labu kuning mengandung lemak sebesar 1,74%, sedangkan 
tepung sagu hanya 0,26% (Akbar et al., 2023). Sari dan Kurniawati (2023) juga melaporkan bahwa penambahan 
15,7% tepung labu kuning pada formulasi dengan tepung ubi jalar kuning menghasilkan kadar lemak flakes 
sebesar 7,73%. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi tepung labu kuning, semakin besar pula 
kadar lemak produk. Selain itu, kadar lemak jepa juga dipengaruhi oleh penambahan kelapa parut dalam adonan. 
Kelapa dikenal memiliki kandungan lemak yang tinggi, sehingga penggunaannya dapat meningkatkan kadar 
lemak produk. Lubis et al. (2014) melaporkan bahwa penambahan kelapa parut meningkatkan kadar lemak 
biskuit, sementara menurut Harry et al. (2019), 100 g kelapa setengah tua mengandung lemak sebesar 1,5%. 
Dengan demikian, kombinasi tepung labu kuning dan kelapa parut menjadi faktor utama tingginya kadar lemak 
jepa.  
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Kadar Protein  

Analisis kadar protein sangat penting dilakukan untuk menentukan nilai gizi suatu bahan pangan (Hetrik et 

al., 2024). Kadar protein jepa tanpa isian maupun dengan penambahan isian perlakuan (L5) tidak berbeda nyata 
dibandingkan dengan perlakuan L0, meskipun kadar protein pada perlakuan L5 relatif lebih tinggi (Tabel 6). 
Peningkatan ini berkaitan dengan penggunaan tepung labu kuning yang memiliki kadar protein lebih besar 
dibandingkan tepung sagu. Gumolung (2019) melaporkan bahwa tepung labu kuning mengandung protein 
sebesar 3,74%, sedangkan menurut Ramadan et al. (2023), tepung sagu hanya memiliki kadar protein 0,21%. 
Selain itu, kadar protein jepa juga dipengaruhi oleh penambahan kelapa parut dalam adonan. Menurut Subagio 
(2011), 100 g kelapa setengah tua mengandung protein sebesar 3%. Dengan demikian, kombinasi tepung labu 
kuning dan kelapa parut menjadi faktor utama meningkatnya kadar protein jepa. 

Kadar Karbohidrat  

Karbohidrat mempunyai sifat fungsional yang penting dalam pengolahan pangan antara lain sebagai bahan 
pengental, pengstabil emulsi, pengikat air dan penghasil rasa, aroma dan tekstur. (Utomo dan Qomariyah, 2016). 
Hasil analisis pada Tabel 6 menunjukkan bahwa kadar karbohidrat jepa dengan formulasi tepung labu kuning 
perlakuan L5, berbeda nyata dibandingkan dengan perlakuan L0. Tinggi rendahnya kadar karbohidrat 
dipengaruhi oleh kandungan pati pada masing-masing tepung. Tepung sagu memiliki kandungan pati lebih tinggi 
dibandingkan tepung labu kuning. Ananda et al. (2025) melaporkan bahwa tepung sagu mengandung karbohidrat 
sebesar 84,7%, dengan sumber utama berasal dari pati 82,52% (Mandei, 2016). Sebaliknya, tepung labu kuning 
hanya mengandung karbohidrat sebesar 77,65% (Hatta & Sandalayuk, 2020) atau 68,72% dengan komposisi pati 
14,23% (Koila et al., 2021). Perbedaan kadar karbohidrat jepa juga dipengaruhi oleh komponen lain yang 
menyusun produk. Menurut Lestari et al. (2021), perhitungan kadar karbohidrat dengan metode by difference 
dipengaruhi oleh kadar air, abu, protein, dan lemak. Hal ini sejalan dengan data pada Tabel 6 yang menunjukkan 
bahwa jepa formulasi tepung labu kuning memiliki kadar air lebih tinggi dibandingkan kontrol, sehingga kadar 
karbohidratnya lebih rendah. Ratrinia et al. (2019) juga menyatakan bahwa semakin tinggi kadar air suatu produk, 
maka kandungan karbohidratnya cenderung berkurang, begitu pula sebaliknya. 

KESIMPULAN 

Rancangan formulasi tepung sagu dengan tepung labu kuning perlakuan terpilih (Tepung sagu 50% : 
tepung labu 50%) memberikan pengaruh nyata terhadap produk jepa, terutama dalam memperbaiki tekstur 
sehingga lebih lunak. Jepa dengan formulasi tepung labu kuning pada uji hedonik dan deskriptif menunjukkan 
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pengaruh sangat nyata terhadap penilaian warna, aroma, tekstur dan rasa. Berdasarkan nilai rata-rata tertinggi 
yang paling disukai panelis, perlakuan terbaik adalah L5 (tepung sagu 50% : tepung labu kuning 50%). Hasil 
analisis proksimat menunjukkan bahwa jepa perlakuan terpilih berbeda nyata terhadap kadar air, abu, lemak, dan 
karbohidrat dibandingkan kontrol. Namun, kadar proteinnya tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. 
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