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ABSTRACT 

Sinole is a traditional food from Papua made from sago flour and grated coconut. However, the texture of sinole becomes hard when cold, so 
modification is necessary. This study aimed to determine the effect of sago flour and pumpkin flour formulations on the quality of sinole, assessed 
through hedonic and descriptive organoleptic tests, including color, aroma, taste, and texture, as well as proximate chemical tests covering moisture, 
ash, fat, protein, and carbohydrate content. This study used a Completely Randomized Design (CRD) with 6 treatments of sago flour to pumpkin 
flour ratios, namely R0 (100 g : 0 g), R1 (90 g : 10 g), R2 (80 g : 20 g), R3 (70 g : 30 g), R4 (60 g : 40 g), and R5 (50 g : 50 g), each with 4 replications. 
This comparison was conducted to identify the most optimal combination for producing sinole that is sensorily preferred and has good nutritional 
quality. Based on the results of organoleptic tests, treatment R5 showed the highest level of preference in terms of color, aroma, taste, and texture. 
Treatment R5 had a moisture content of 30.93%, ash content of 2.35%, fat content of 10.54%, protein content of 2.52%, and carbohydrate content 
of 53.67%. Treatment R5 demonstrated an improvement in the nutritional value of sinole through the addition of pumpkin flour. 
  Keywords: Pumpkin flour, sago flour, sinole, texture. 
 

ABSTRAK 
Sinole merupakan makanan tradisional Papua yang dibuat dari tepung sagu dan parutan kelapa. Tekstur sinole dapat menjadi keras setelah 

mengalami pendinginan sehingga diperlukan modifikasi formulasi untuk memperbaiki karakteristik produk. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh formulasi tepung sagu dan tepung labu kuning terhadap karakteristik sinole berdasarkan uji organoleptik dan karakteristik kimia. Penelitian 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan enam perlakuan berdasarkan perbandingan tepung sagu dan tepung labu kuning, yaitu R0 (100:0), R1 
(90:10), R2 (80:20), R3 (70:30), R4 (60:40), dan R5 (50:50), dengan empat kali ulangan. Parameter yang diamati meliputi karakteristik organoleptik secara 
hedonik dan deskriptif terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur, serta karakteristik kimia yang meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, 
dan kadar karbohidrat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan R5 menghasilkan tingkat kesukaan tertinggi terhadap warna, aroma, rasa, dan 
tekstur. Perlakuan R5 memiliki kadar air sebesar 30,93%, kadar abu 2,35%, kadar lemak 10,54%, kadar protein 2,52%, dan kadar karbohidrat 53,67%. 
Formulasi dengan perbandingan 50% tepung sagu dan 50% tepung labu kuning merupakan perlakuan yang paling disukai berdasarkan karakteristik 
organoleptik dan menghasilkan karakteristik kimia sesuai hasil analisis penelitian. 
Kata kunci: Sinole, tekstur, tepung labu, tepung sagu 

PENDAHULUAN 
 

Pangan tradisional adalah produk yang memiliki cita rasa tinggi yang merupakan perpaduan dari kreasi dalam mengolah 
sumber daya lokal dengan bumbu adat istiadat yang sudah diwariskan secara turun temurun. Pengolahan sagu merupakan salah satu 
upaya dalam pengembangan aneka ragam pangan lokal 

https://www.bing.com/search?q=Labu+kuning&FORM=SNAPST&filters=sid%3A%22429a8984-ec64-9477-253f-a714889acc14%22
mailto:dewirahma15h182@gmail.com


 
 Vol. 11, No. 4, P. 706-715, Th. 2026 

             https://jstpuho.id/index.php/jstp  
  ISSN : 2527-6271 

                                    
 

707 | Page 
 
 

J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP) 
 

 
yang dapat mendukung ketahanan pangan (Ernawati et al., 2018). Sagu adalah tanaman pangan sumber karbohidrat yang potensial 
dan merupakan salah satu komoditi pangan di Indonesia. Penghasil sagu tersebar di beberapa daerah Indonesia, seperti Papua, Sulawesi 
Tengah, Sulawesi Selatan, Sulawesi Utara, Maluku, Kalimantan dan Riau, dan Sulawesi Tenggara (Syartiwidya, 2023). Sagu memiliki 
warna putih kemerahan karena adanya senyawa fenolik yang terkandung di dalamnya (Picauly et al., 2017). Dalam 100 g sagu 
mengandung protein 0,3 g, lemak 0,2 g, dan karbohidrat 91,3 g. (Ernawati et al., 2018). Sagu telah banyak diolah menjadi beberapa 
produk, seperti papeda, jepa, mie sagu, kerupuk, bihun, dan sinole. 

Sinole merupakan makanan khas yang berasal dari Papua, yang berbahan dasar tepung dan parutan kelapa yang dicampur, 
kemudian dimasak di wajan atau kuali dengan cara disangrai tanpa menggunakan minyak. Biasanya sinole dikonsumsi bersama lauk 
berupa ikan atau sayuran (Puspita et al., 2018). Sinole memililiki kekurangan, yaitu memiliki tekstur yang kelas saat dingin yang 
disebabkan oleh kandungan amilopektin yang tinggi pada tepung sagu. Tepung sagu memiliki kandungan amilopektin sebesar 73% 
dan kandungan amilosa sebesar 27%, jika dipanaskan dalam bentuk suspensi dapat membentuk gel. Karena memiliki kandungan 
amilopektin yang besar, sagu tidak cocok untuk diaplikasikan pada produk seperti cake, roti dan mie karena memberikan sifat lengket 
(Mandei, 2016). Menurut Indrianti et al., (2013), kandungan amilopektin yang tinggi menyebabkan sulitnya amilopektin untuk retrogradasi, 
sehingga membutuhkan waktu yang lama untuk beretrogradasi jika dibandingkan dengan kristal amilosa. Untuk mengatasi masalah ini maka 
diperlukan penambahan bahan pangan yang rendah amilopektin dan tinggi amilosa yang tinggi seperti tepung labu kuning. 

Labu kuning (Cucurbita moschata) adalah bahan pangan komoditas lokal yang pemanfaatannya masih sangat terbatas. 
Purnamasari et al., (2012) menyatakan bahwa tepung labu kuning memiliki kandungan amilosa sebesar 9,86% dan amilopektin sebesar 
1,22%. Syahbanu et al., (2023) melaporkan bahwa kandungan amilosa yang tinggi pada pati akan memudahkan dan mempercepat 
terjadinya retrogradasi yang akan menyebabkan produk pangan yang berbahan dasar tepung akan menjadi lebih keras atau kurang 
lengket. Labu kuning memiliki vitamin A dan C yang bermanfaat untuk kesehatan karena merupakan antioksidan. Selain itu labu 
kuning juga memiliki serat pangan seperti, pektin, senyawa bioaktif, β-karoten, tocopherol. Vitamin B6, K, C, thiamine dan riboflavin, 
serta beberapa jenis mineral (Milati et al., 2020). Oleh karena itu penelitian ini dilakukan untuk memodifikasi tekstur sinole melalui 
formulasi tepung sagu dengan tepung labu kuning. 

 

BAHAN DAN METODE 
Bahan 
Bahan utama yang digunakan pada pembuatan sinole adalah sagu, labu kuning, kelapa parut, air, dan garam. Bahan yang dipakai untuk 

analisis adalah aquades (OneMed), asam sulfat (H2SO4) (Merck), alkohol, Natrium hidroksida (NaOH) (Merck), N-Hexan (Merck), tembaga 

(II) sulfat (CuSO4) (Merck), asam klorida (HCl) (Merck), natrium sulfat (Na2SO4) (Merck), dan indikator fenolftalein (Merck). 
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Tahapan Penelitian 
Pembuatan Tepung Sagu (Susanto, 2015) 

Pembuatan tepung sagu diawali dengan penyaringan suspensi pati. Sagu disaring menggunakan kain atau ayakan untuk 
memisahkan antara pati dan kotorannya. Sagu yang telas lolos dari saringan kemudian diendapkan selama 12 jam. Pati akan mengendap 
sebagai pasta dan cairan endapannya di buang. Pasta pati tersebut kemudian dikeringkan menggunakan sinar matahari hingga kadar air 
maksimal 13%. Tepung yang telah kering kemudian di ayak menggunakan ayakan 80 mesh. 
Pembuatan Tepung Labu (Prabasini et al., 2013) 

Labu kuning yang akan digunakan terlebih dahulu dibersihkan dan dipisahkan dari bijinya, kemudian dicuci hingga bersih dan 
diiris tipis-tipis. Setelah pengecilan ukuran, labu kemudian dijemur dibawah sinar matahari selama 2-3 hari. Labu yang telah kering 
kemudian dilakukan penepungan dengan cara dihaluskan menggunakan blender dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh. 
Pembuatan Sinole dengan Formulasi Tepung Labu Kuning (Kristanto et al., 2022) 

Pembuatan sinole diawali dengan menyiapkan bahan-bahan, seperti tepung sagu, tepung labu, kelapa parut, air, dan garam. 
Langkah awal pembuatan sinole adalah tepung sagu dengan tepung labu ditimbang sesuai dengan perlakuan, kelapa parut 70 g, air 
65 mL, dan garam 0,05 g. Semua bahan dicampur menjadi satu, kecuali kelapa parut dan diaduk sampai rata. Penambahan air 
pada adonan sinole bertujuan agar adonan dapat mengental saat dipanaskan dan untuk menciptakan tekstur adonan yang 
diinginkan. Selanjutnya, memasukkan campuran tersebut ke dalam kuali untuk dimasak menggunakan api kecil. Sinole dimasak 
hingga kering dan berbau harum. Setelah kering dan berbau harum kemudian ditambahkan kelapa dan dimasak sampai kelapa 
berwarna agak kecoklatan. 
Penilaian Organoleptik 
Pengujian organoleptik yang dilakukan meliputi uji hedonik dan deskriptif. Pengujian organoleptik sinole meliputi warna, aroma, rasa, 
dan tekstur. Uji hedonik dilakukan dengan pemberian skor (1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4 = suka, 5 = sangat 
suka) oleh panelis, sedangkan uji deskriptif dilakukan untuk mengetahui karakteristik yang lebih jelas pada produk sinole. Skala yang 
digunakan pada uji deskriptif Adalah warna (1 = warna labu kuning tidak ada, 2 = warna sinole tidak didominasi oleh labu kunning, 3 = 
warna sinole agak didominasi oleh labu kuning, 4 = warna sinole didominasi oleh labu kuning, 5 = warna sinole sangat didominasi oleh 
labu kuning), aroma (1 = aroma labu kuning tidak ada, 2 = aroma labu kuning tidak kuat, 3 = aroma labu kuning agak kuat, 4 = aroma 
labu kuning kuat, 5 = aroma labu kuning sangat kuat), rasa (1 = rasa labu kuning tidak ada, 2 = rasa labu kuning tidak kuat, 3 = labu 
kuning agak terasa, 4 = labu   kuning terasa, 5 = labu kuning sangat terasa), dan tekstur (1 = sangat tidak lunak, 2 = tidak lunak, 3 = 
agak lunak, 4 = lunak, 5 = sangat lunak). Pengujian organoleptik dilakukan dengan menggunakan 30 orang panelis kurang terlatih. 
Analisis Proksimat 

Analisis proksimat meliputi analisis kadar air menggunakan metode thermogravimetri (AOAC, 2005), kadar abu 
menggunakan metode thermogravimetri (AOAC, 2005), kadar lemak menggunakan metode ekstraksi soxhlet (AOAC, 2005), kadar 
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protein menggunakan metode kjeldhal (SNI, 1992), kadar karbohidrat menggunakan metode perhitungan by difference (AOAC, 2005). 
Rancangan Penelitian 

Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) non faktorial dengan faktor perbandingan tepung 
sagu: tepung labu yang terdiri dari 6 taraf perlakuan, yaitu R0 (100 g : 0 g), R1 (90 g : 10 g), R2 (80 g : 20 g), R3 (70 g : 30 g), R4 (60 g 
: 40 g), R5 (50 g : 50 g) dengan 4 kali ulangan sehingga mengasilkan 24 unit percobaan. 
Analisis Data 

Analisis data hasil penilaian organoleptik dilakukan menggunakan analisis of variance (ANOVA). Penilaian organoleptik yang 
berpengaruh nyata terhadap variabel yang diamati, kemudian dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dengan tingkat 
kepercayaan 95% (α = 0,05). Sedangkan analisis data perbandingan uji T dilakukan untuk mengetahui perbedaan nilai proksimat 
perlakuan terbaik sinole dengan formulasi tepung labu dan kontrol. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Uji Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap sinole. Rekapitulasi hasil analisis ragam 
(ANOVA) modifikasi produk sinole melalui tepung sagu dan tepung labu kuning terhadap variabel pengamatan karakteristik warna, aroma, 
rasa dan tekstur dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Rekapitulasi analisis ragam sinole formulasi tepung sagu dan tepung labu kuning 

NO Variabel Pengamatan Analisis Ragam 
1 Warna ** 
2 Aroma ** 
3 Tekstur ** 
4 Rasa ** 

Keterangan: **= berpengaruh sangat nyata. 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam uji organoleptik hedonik dan deskriptif pada Tabel 1, menunjukkan bahwa produk 

sinole formulasi tepung sagu dan tepung labu berpengaruh sangat nyata terhadap penilaian variabel pengamatan warna aroma, 

rasa dan tekstur. Hasil Penilaian analisis uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) sinole formulasi tepung sabu dengan tepung 
labu yang meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur dapat dilihat pada Tabel 2, 3, 4, dan 5. 

Berdasarkan hasil uji hedonik warna sinole pada Tabel 2 menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis dengan nilai rerata tertinggi, 
yaitu pada perlakuan R5 dengan nilai rerata 3,77 (suka) dan perlakuan R0 memiliki rerata terendah dengan nilai 2,70 (agak suka). 
Sedangkan pada penilaian uji deskriptif sinole menunjukkan nilai rerata tertinggi terdapat pada R5 dengan nilai rerata 4,23 (warna 
sinole didominasi labu kuning) dan terendah pada perlakuan R0 1,60 (warna labu kuning tidak ada). Hal ini menunjukkan bahwa 
semakin banyak formulasi tepung labu kuning, maka semakin mempengaruhi warna sinole yang dihasilkan. Warna kuning yang 
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dihasilkan pada formulasi tersebut berasal dari kandungan ß-karoten yang terdapat pada labu. Hal ini didukung oleh penelitian Widyatantie 
(2017), tentang warna kuning muffin labu dipengaruhi oleh ß-karoten yang terkandung pada labu sehingga menghasilkan warna kuning 
kecoklatan. Selain dipengaruhi oleh ß-karoten, hal ini juga dipengaruhi oleh subtitusi yang dilakukan. Semakin besar subtitusi yang 

tepung labu yang digunakan maka akan semakin mempengaruhi warna suatu produk. Pada penelitian Prabowo dan Wibisono (2024) 
melaporkan bahwa semakin banyak jumlah penggunaan tepung labu kuning maka menghasilkan warna yang menarik pada kue 
apem. 
Tabel 2. Hasil penilaian organoleptik warna  

Perlakuan (Tepung Sagu : 
Tepung Labu 

Kuning) 
Hedonik Kategori Deskriptif Kategori 

R0 (100 g : 0 g) 2,70 ± 1,09b Agak suka 1,60 ± 1,25e Warna sinole labu kuning tidak ada 
R1 (90 g : 10 g) 3,47 ± 0,85a Agak suka 3,10 ± 0,80d Warna sinole agak didominasi labu kuning 
R2 (80 g : 20 g) 3,57 ± 0,67a Suka 3,47 ± 0,86c Warna sinole agak didominasi labu kuning 
R3 (70 g : 30 g) 3,60 ± 0,76a Suka 3,70 ± 0,84bc Warna sinole didominasi labu kuning 
R4 (60 g : 40 g) 3,73 ± 0,63a Suka 4,00 ± 0,95ab Warna sinole didominasi labu kuning 
R5 (50 g : 50 g) 3,77 ± 0,67a Suka 4,23 ± 1,01a Warna sinole didominasi labu kuning 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama berbeda sangat nyata pada taraf kepercayaan 95% 
Tabel 3. Hasil penilaian organoleptik aroma 

Perlakuan (Tepung Sagu : Tepung Labu Kuning) Hedonik Kategori Deskriptif Kategori 
R0 (100 g : 0 g) 2,97 ± 1,03b Agak suka 1,47 ± 1,04d Aroma labu kuning tidak ada 
R1 (90 g : 10 g) 3,53 ± 0,90a Suka 2,30 ± 0,70c Aroma labu kuning tidak kuat 
R2 (80 g : 20 g) 3,53 ± 0,68a Suka 2,73 ± 0,74c Aroma labu kuning agak kuat 
R3 (70 g : 30 g) 3,60 ± 0,89a Suka 3,33 ± 0,76b Aroma labu kuning agak kuat 
R4 (60 g : 40 g) 3,67 ± 0,80a Suka 3,60± 0,94ab Aroma labu kuning kuat 
R5 (50 g : 50 g) 3,80 ± 0,55a Suka 3,80 ± 1,00a Aroma labu kuning kuat 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama berbeda sangat nyata pada taraf kepercayaan 95% 
Pengujian organoleptik hedonik aroma sinole pada Tabel 3 menunjukkan tingkat kesukaan aroma tertinggi terdapat pada R5 dengan 
nilai rerata 3,80 (suka) perlakuan R0 memiliki rerata terendah dengan nilai  2,97 (agak suka). Sedangkan hasil uji deskriptif sinole 

menunjukkan nilai rerata tertinggi terdapat pada R5, yaitu 3,80 (aroma labu kuning kuat) dan terendah perlakuan R0 dengan nilai 1,47 
(aroma labu kuning tidak ada). Hal ini menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai aroma sinole dengan penambahan tepung labu 
kuning. Hal ini sejalan dengan penelitian Permatasari et al (2018) melaporkan bahwa semakin tinggi konsentrasi tepung labu 
kuning yang ditambahkan, maka semakin kuat aroma labu yang diberikan. Selain itu Kandoli dan Tulaka (2022) dan Prabowo dan Wibisono 
(2024), bahwa aroma labu kuning yang khas akan mempengaruhi aroma akhir roll cake. Semakin banyak tepung labu kuning yang 
digunakan makan aroma khas labu kuning akan semakin nyata pada roll cake, begitupun sebaliknya. 
Tabel 4. Hasil penilaian organoleptik rasa 

Perlakuan (Tepung Sagu : Tepung Labu Kuning) Hedonik Kategori Deskriptif Kategori 
R0 (100 g : 0 g) 2,57 ± 0,94c Agak suka 1,27 ± 0,58d Rasa labu kuning tidak ada 
R1 (90 g : 10 g) 3,03 ± 0,81b Agak suka 2,43 ± 0,57c Labu kuning tidak terasa 
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R2 (80 g : 20 g) 3,10 ± 0,80b Agak suka 2,90 ± 0,66b Labu kuning agak terasa 
R3 (70 g : 30 g) 3,37 ± 0,67ab Agak suka 3,20 ± 0,81b Labu kuning agak terasa 
R4 (60 g : 40 g) 3,57 ± 0,81a Suka 3,77 ± 0,86a Labu kuning terasa 
R5 (50 g : 50 g) 3,60 ± 0,63a Suka 4,03 ± 0,81a Labu kuning terasa 

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

Hasil penilaian uji hedonik rasa sinole pada Tabel 4 menunjukkan perlakuan R5 memiliki rerata tertinggi dengan nilai 3,60 (suka) dan 
perlakuan R0 memiliki rerata terendah dengan nilai 2,57 (agak suka), sedangkan pada uji deskriptif rerata tertinggi diperoleh oleh R5 
dengan nilai 4,03 (labu kuning terasa) dan perlakuan R0 memiliki rerata terendah dengan nilai 1,27 (rasa labu kuning tidak ada). 
Penambahan tepung labu kuning mrnghasilakn sinnole yang lebih disukai oleh panelis. Semakin banyak penambahan tepung labu, maka 
akan semakin mempengaruhi rasa pada sinole. Hal ini sejalan dengan penelitian Prabowo dan Wibisono (2024), yang melaporkan 
bahwa semakin tinggi jumlah tepung labu kuning yang ditambahkan, maka akan semakin mempengaruhi rasa pada kue apem panggang. 
Selain ini, konsentrasi penambahan tepung labu kuning yang banyak akan memberikan rasa manis pada apem panggang. Selain itu 
pada penelitian Dewi et al (2020), melaporkan bahwa labu kuning dapat memberikan rasa manis yang berasal dari karbohidrat. 
Tabel 5. Hasil penilaian organoleptik tekstur 

Perlakuan (Tepung Sagu : Tepung Labu Kuning) Hedonik Kategori  Deskriptif Kategori 
R0 (100 g : 0 g) 2, 53 ± 0,90e Agak suka  1,97 ± 1,03e Tidak lunak 
R1 (90 g : 10 g) 2,73 ± 0,64de Agak suka  2,40 ± 0,77d Tidak lunak 
R2 (80 g : 20 g) 3,10 ± 0,80c Agak suka  2,77 ± 0,86bd Agak lunak 
R3 (70 g : 30 g) 3,07 ± 0,52cd Agak suka  3,00 ± 0,79c Agak lunak 
R4 (60 g : 40 g) 3,67 ± 0,55b Suka  3,63 ± 0,56b Lunak 
R5 (50 g : 50 g) 4,27 ± 0,69a Suka  4,13 ± 0,73a Lunak 

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

Berdasarkan hasil penelitian pada Tabel 5 diperoleh hasil uji organoleptik tekstur sinole menunjukkan bahwa nilai rerata tekstur 
tertinggi hedonik adalah R5 dengan nilai 4,27 (suka) sedangkan perlakuan R0 memiliki rerata terendah dengan nilai 2,53 (agak suka) 
dan pada uji deskriptif rerata tekstur tertinggi terdapat pada R5 dengan nilai 4,13 (lunak) sedangkan perlakuan R0 memiliki rerata terendah 
dengan nilai 1,97 (tidak lunak). Hal ini menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai tekstur sinole dengan penambahan tepung labu 
kuning sebanyak 50%. Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa panelis menyukai sinole dengan tepung sagu 50 g : tepung 
labu 50 g dikarenakan teksturnya yang lunak. Hal ini sejalan dengan penelitian Putri dan Puspaningrum (2022), yang melaporkan 
bahwa tekstur dari roti tawar akan semakin lembut jika persentase tepung labu kuning semakin tinggi dengan nilai 3,25 (suka). Selain itu, 
dalam Lestario et al (2012), melaporkan bahwa penambahan tepung labu kuning yang tinggi pada mie akan menghasilkan tekstur yang 
lunak. Evania dan Fransiska (2025) juga melaporkan bahwa gula alami yang terdapat pada tepung labu dapat mempengaruhi interaksi dari 
protein dan molekul pati, sehingga tekstur yang dihasilkan akan lebih lunak dan mudah untuk dikunyah. 
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Analisis Proksimat 
Berdasarkan hasil uji organoleptik perlakuan R5 memiliki hasil yang terbaik sehingga dilakuan pengujian proksimat 

untuk dibandingkan dengan kontrol. Hasil analisis proksimat produk sinole melalui formulasi tepung sagu dan tepung labu perlakuan 
R0 (kontrol) dan R5 (terpilih). Data hasil uji T terhadap komponen karakteristik proksimat produk sinole perlakuan R0 dan R5 dapat dilihat 
pada Tabel 6. 
Tabel 6. Karakteristik proksimat produk sinole formulasi tepung sagu dan tepung labu 

 

Kadar Air 
Berdasarkan hasil penelitian pada Tabel 6 menunjukkan bahwa perlakuan R0 (tepung sagu 100% : tepung labu 0%) dengan 

nilai 33,63% memiliki kadar air yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan R5 (tepung sagu 50% : tepung labu 50%) dengan nilai 
30,93%. Hal ini disebabkan karena tingginya kandungan air pada tepung sagu jika dibandingkan dengan tepung labu kuning. Kadar 
air tepung sagu yang digunakan pada penelitian ini adalah 13,16% dan tepung labu adalah 12,60%. Selain itu tingginya kadar protein 
pada bahan mempengaruhi rendanya kadar air. Labu memiliki protein yang lebih tinggi, yaitu 7,7% jika dibandingkan dengan 
sagu, yaitu 0,04%. Hal ini sejalan dengan penelitian Saeroji et al (2023), bahwa tepung yang mempunyai protein tinggi akan lebih 
mudah menyerap air dibandingkan dengan tepung yang mempunyai protein rendah. Kadar air pada sinole perlakuan R0 dan R5 
telah memenuhi SNI 3480-1995 tentang produk semi basah, yaitu maksimal kadar air 40% b/b. 
Kadar Abu 

Tabel 6 menunjukkan kadar abu sinole yang terkandung pada perlakuan R0 adalah 0,58% sedangkan pada perlakuan R5 adalah 
2,35%. Hal ini menunjukkan adanya perbedaan yang nyata antara perlakuan R0 dan R5. Perbedaan nilai kadar abu disebabkan oleh 
perbedaan nilai abu dari kedua tepung. Kandungan abu pada tepung labu lebih tinggi daripada tepung sagu. Dalam Sabila et al (2023), 
kadar abu pada tepung labu adalah 5,55% sedangkan kadar abu dari tepung sagu menurut SNI 3729-2008 adalah 0,5%. Selain 
itu Ernawati et al (2018), yang menyatakan bahwa kadar abu dapat dipengaruhi oleh suhu, jenis bahan, cara pengabuan dan waktu 
yang digunakan pada saat pengeringan. Berdasarkan hasil dari kadar air keduanya menunjukkan bahwa kadar abu pada perlakuan 
R0 dan R5 telah memenuhi SNI 01.3840-1995 produk semi basah, yaitu 3%b/b. 
Kadar Lemak 

Hasil uji kadar lemak pada Tabel 6 menunjukkan bahwa perlakuan R0 memiliki kadar lemak yang lebih rendah dari R5. 

No. Kriteria Uji Perlakuan (%) Uji T SNI 
 (01.3840-1995) R0 R5 

1. Air 33,63 ± 0,70 30,93 ± 0,50 * Maks. 40% b/b 
2. Abu 0,58 ± 0,33 2,35 ± 0,12 * Maks. 3% b/b 
3. Lemak 6,54 ± 0,61 10,54 ± 0,33 * Maks. 25% b/b 
4. Protein 1,01 ± 0,01 2,51 ± 0,28 * Maks. 9% b/b 
5. Karbohidrat 58,23 ± 1,16 53,67 ± 0,89 * Min 40% b/b 

Keterangan : * = Berpengaruh nyata   
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Kadar lemak R0 adalah 6,54% b/b, sedangkan rerata kadar lemak R5 adalah 10,54% b/b adalah berbeda nyata. Hal ini menunjukkan 
adanya peningkatan kadar lemak pada sinole. Peningkatan kadar lemak ini terjadi akibat perbedaan kandungan lemak pada kedua 
tepung. Pari et al (2024), menyebutkan bahwa kandungan lemak pada tepung sagu adalah 0,29%. Sedangkan tepung labu memiliki 
kandungan lemak 1,05% (Musrifah, 2020). Kadar lemak tepung labu yang lebih tinggi menyebabkan adanya peningkatan kadar lemak 
sinole dengan penambahan tepung labu pada perlakuan R5. Berdasarkan hasil dari kadar lemak keduanya menunjukkan bahwa kadar 
lemak pada perlakuan R0 dan R5 telah memenuhi SNI 01.3840-1995 produk semi basah, yaitu 25%b/b. 
Kadar Protein 

Analisis kadar protein pada Tabel 6 menunjukkan bahwa kadar protein sinole pada perlakuan R0 memiliki nilai 1,01% dan 
perlakuan R0 memiliki nilai 2,51%. Setelah dilakukan uji T kadar protein R0 dan R5 menunjukkan berbeda nyata. Hal ini disebabkan 
oleh kandungan protein pada tepung sagu adalah 0,04 % dalam 100 g (Amanda et al., 2025), sedangkan dalam 100 g tepung labu 
kuning memiliki kandungan protein sebesar 7,7% (Sari dan Kurniawati, 2023). Hal ini sejalan dengan penelitian Koila et al (2021), 
yang menyatakan bahwa meningkatnya kadar protein pada biskuit disebabkan oleh peningkatan penambahan tepung labu kuning. 
Semakin tinggi persentase tepung labu kuning yang ditambahkan maka protein pada biskuit akan meningkat. Selain itu dalam penelitian 
Hatta dan Sandalayuk (2020), semakin banyak persentase tepung labu kuning yang ditambahkan, maka akan semakin tinggi pula protein 
pada cookies. Berdasarkan hasil dari kadar lemak keduanya menunjukkan bahwa kadar protein pada perlakuan R0 dan R5 
telah memenuhi SNI 01.3840-1995 produk semi basah, yaitu 9%b/b. 
Kadar Karbohidrat 

Sinole perlakuan R0 memiliki nilai rerata 58,23% dan perlakuan R5 memiliki nilai rerata 53,67%. Hasil uji T menunjukkan 
perlakuan R0 dan R5 adalah berbeda nyata. Hasil kadar karbohidrat sinole mengalami penurunan. Penurunan kadar karbohidrat ini 
disebabkan oleh tingginya kandungan zat lain yang terdapat pada sinole. Utami et al (2023), mengatakan bahwa semakin tinggi 
kandungan kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan kadar protein akan menyebabkan turunnya kadar karbohidrat pada suatu 
produk pangan. Karbohidrat juga dipengaruhi oleh kandungan nutrisi lainnya. Selain itu, hal ini dipengaruhi oleh tingginya kadar 
karbohidrat sagu jika dibandingkan dengan labu kuning. Dalam 100 g sagu terkandung 86,6 g karbohidrat (Ripaldi, 2021), 
sedangkan dalam 100 g labu kuning hanya terdapat 6,6 g karbohidrat (Maryanto dan Wening, 2023). Berdasarkan hasil kandungan 
karbohidrat, keduanya memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI) 01.3840-1995 produk semi basah, yaitu minimal 40%b/b. 

 

KESIMPULAN 
 
              Formulasi tepung sagu dengan tepung labu terhadap produk sinole berpengaruh sangat nyata terhadap karakteristik  
organoleptik dan analisis proksimat. Hasil uji organoleptik hedonik dan deskriptif menunjukkan berbeda sangat nyata pada warna, 
aroma, rasa, dan tekstur. Beerdasrkan hasil uji organolepik didapatkan perlakuan terpilih yaitu R5. Analisis proksimat menunjukkan 
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perlakuan R5 memiliki kadar air (30,93%), abu (2,35%), lemak (10,54%), protein (2,52%), dan karbohidrat (53,67%). 
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