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ABSTRACT

The extensive use of synthetic dyes in cendol has the potential
to cause negative impacts on health. Therefore, safer natural
color alternatives from local food ingredients are needed. As a
traditional drink, cendol also has good potential to be improved
through product innovation. One ingredient that can be used is
pumpkin, which has a natural yellow color, a unique flavor, and
good nutritional value. These characteristics make pumpkin
suitable for use in cendol production.

This study used a quantitative approach with a true
experimental design and a Completely Randomized Design
(CRD). Four levels of pumpkin puree were applied: 0%, 30%,
40%, and 50%, with three replications for each treatment.
Sensory evaluation was conducted by 30 untrained panelists
from the Family Welfare Education Study Program at Padang
State University. The panelists evaluated shape, color, aroma,
texture, taste, and overall acceptance. The data were analyzed
using Analysis of Variance (ANOVA) at a 5% significance level
and followed by Duncan’s test when significant differences were
found.

The results showed that adding pumpkin puree significantly
affected the sensory quality of cendol, especially its color, aroma,
and taste. The highest sensory scores were obtained in
treatment X3 (50% pumpkin puree). Shape did not show a
significant difference, while texture showed clear differences in
chewiness and softness. Overall, the use of pumpkin puree
improved the sensory quality of cendol and can be used as a
natural coloring and flavoring ingredient.
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ABSTRAK

Penggunaan pewarna sintetis secara luas pada cendol
berpotensi menimbulkan dampak negatif terhadap kesehatan.
Oleh karena itu, diperlukan alternatif pewarna alami yang lebih
aman dari bahan pangan lokal. Sebagai minuman tradisional,
cendol juga memiliki potensi yang baik untuk dikembangkan
melalui inovasi produk. Salah satu bahan yang dapat digunakan
adalah labu kuning, yang memiliki warna kuning alami, cita rasa
khas, serta kandungan gizi yang baik. Karakteristik tersebut
menjadikan labu kuning sesuai untuk digunakan dalam
pembuatan cendol.

Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif dengan
desain eksperimen murni (true experimental) dan Rancangan
Acak Lengkap (RAL). Empat tingkat penggunaan puree labu
kuning diterapkan, yaitu 0%, 30%, 40%, dan 50%, dengan tiga
kali ulangan untuk setiap perlakuan. Uji sensori dilakukan oleh
30 panelis tidak terlatih dari Program Studi Pendidikan
Kesejahteraan Keluarga, Universitas Negeri Padang. Panelis
menilai bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. Data dianalisis
menggunakan Analisis Varians (ANOVA) pada taraf signifikansi
5% dan dilanjutkan dengan uji Duncan apabila ditemukan
perbedaan yang signifikan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan puree labu
kuning berpengaruh signifikan terhadap mutu sensori cendol,
terutama pada warna, aroma, dan rasa. Skor sensori tertinggi
diperoleh pada perlakuan X3 (50% puree labu kuning).
Parameter bentuk tidak menunjukkan perbedaan yang
signifikan, sedangkan tekstur menunjukkan perbedaan yang
jelas pada tingkat kekenyalan dan kelembutan. Secara
keseluruhan, penggunaan puree labu kuning meningkatkan
mutu sensori cendol dan dapat digunakan sebagai pewarna
serta pemberi cita rasa alami.
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1. PENDAHULUAN

Cendol merupakan minuman tradisional Indonesia yang digemari berbagai kalangan
karena cita rasanya yang khas dan menyegarkan (Fizriani dkk., 2021). Umumnya, cendol
dibuat dari tepung beras dan tepung tapioka serta disajikan dengan santan dan gula
merah cair (Fitiani & Amalia, 2024). Namun, di tengah perkembangan tren kuliner
modern, cendol menghadapi tantangan pelestarian sehingga diperlukan inovasi produk
(Mau dkk. 2025). ). Salah satu permasalahan dalam pembuatan cendol adalah
penggunaan pewarna sintetis yang berpotensi berdampak negatif terhadap Kesehatan
(Rahmawati dkk., 2022). Oleh karena itu, diperlukan alternatif pewarna alami berbasis
bahan pangan lokal, seperti labu kuning (Cucurbita moschata D.), yang kaya [(3-karoten,
vitamin, mineral, dan serat serta memiliki warna kuning alami yang dapat meningkatkan
mutu sensori produk (Arfini dkk., 2017; Purba dkk., 2025).

Pemanfaatan labu kuning dalam bentuk puree berpotensi digunakan sebagai bahan
tambahan dalam pembuatan cendol untuk menggantikan pewarna sintetis sekaligus
meningkatkan nilai gizi, rasa, dan warna produk (Mugqita, 2022). Meskipun berbagai
inovasi cendol telah dikaji, kajian eksperimental yang secara khusus menganalisis
pengaruh penggunaan puree labu kuning terhadap kualitas sensori cendol masih
terbatas, terutama yang menekankan pada aspek penerimaan konsumen. Oleh karena itu,
penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penggunaan puree labu kuning
terhadap kualitas sensori cendol yang meliputi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa
dengan variasi konsentrasi 0%, 30%, 40%, dan 50%, sebagai upaya menghasilkan inovasi
cendol yang lebih menarik dan aman dikonsumsi.

2. METODE

Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif dengan metode eksperimen
murni untuk menguji pengaruh penggunaan puree labu kuning terhadap kualitas sensori
cendol yang meliputi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. Rancangan percobaan yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan, yaitu X,
(0%), X; (30%), X, (40%), dan X3 (50%), serta tiga kali ulangan. Data dianalisis
menggunakan analisis varian (ANAVA) pada taraf signifikansi 5% dan dilanjutkan
dengan uji Duncan apabila terdapat perbedaan nyata.

Penelitian dilaksanakan di Workshop Tata Boga, Departemen Ilmu Kesejahteraan
Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang pada bulan
Desember 2025. Uji organoleptik dilakukan oleh 30 panelis tidak terlatih yang
merupakan mahasiswa Program Studi S1 Pendidikan Kesejahteraan Keluarga. Penilaian
sensori dilakukan menggunakan skala hedonik (1-7) terhadap atribut bentuk, warna,
aroma, tekstur, dan rasa.

Pembuatan cendol dilakukan dengan mencampurkan bahan utama berupa puree
labu kuning, tepung beras, tepung tapioka, air, dan garam sesuai perlakuan. Adonan
dimasak hingga matang, kemudian dicetak dan didinginkan dalam air es.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini menganalisis kualitas sensori cendol dengan penggunaan puree labu
kuning melalui uji organoleptik. Penggunaan puree labu kuning memberikan pengaruh
yang berbeda terhadap kualitas sensori cendol pada setiap perlakuan. Secara umum,
peningkatan konsentrasi puree labu kuning cenderung meningkatkan kualitas warna,
aroma, dan rasa, namun menurunkan tingkat kekenyalan tekstur.

Hasil penelitian menunjukkan perbedaan kualitas sensori cendol pada setiap
perlakuan, yang akan dijelaskan lebih lanjut pada deskripsi berikut:
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Uji Sensori Cendol Labu Kuning

H H H X1
L u ‘ u | X2
Bentuk  Warna  Aroma  Tekstur = Tekstur  Rasa
@X0 5,62 1,18 1,52 5,54 4,90 1,57 X3
@X1 558 4,80 4,71 5,33 5,58 4,64
BX2 546 5,54 5,30 5,21 5,73 5,20

BX3 540 6,10 5,70 5,11 5,89 5,84
Gambar 1. Grafik Uji Sensori Kualitas Cendol Dengan Penggunaan Puree Labu Kuning
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Pada parameter bentuk, hasil analisis menunjukkan bahwa penggunaan puree labu
kuning tidak memberikan pengaruh yang signifikan. Namun, pada konsentrasi yang lebih
tinggi, bentuk cendol cenderung kurang seragam. Hal ini diduga berkaitan dengan
kandungan serat dan pektin pada labu kuning yang dapat mengganggu pembentukan
struktur gel pati sehingga adonan menjadi kurang stabil.

Pada parameter warna, peningkatan konsentrasi puree labu kuning menghasilkan
warna kuning yang semakin intens dan berbeda nyata antar perlakuan. Warna ini berasal
dari kandungan f-karoten yang tinggi pada labu kuning sebagai pigmen alami yang
berperan dalam pembentukan warna kuning pada produk pangan.

Aroma cendol meningkat seiring bertambahnya konsentrasi puree labu kuning.
Aroma khas labu kuning berasal dari senyawa volatil alami yang memberikan
karakteristik aroma spesifik pada produk berbasis labu kuning.

Pada parameter tekstur, penggunaan puree labu kuning menyebabkan penurunan
tingkat kekenyalan namun meningkatkan kesan lunak dan lembut. Kondisi ini
dipengaruhi oleh kadar air dan serat labu kuning yang relatif tinggi sehingga
melemahkan struktur pati dan menghasilkan tekstur yang lebih lunak.

Pada parameter rasa, penggunaan puree labu kuning meningkatkan intensitas rasa
khas labu kuning secara signifikan. Rasa tersebut berasal dari senyawa aromatik alami
yang semakin dominan seiring meningkatnya konsentrasi puree labu kuning.

Secara keseluruhan, perlakuan X3 (50% puree labu kuning) menghasilkan kualitas
sensori terbaik terutama pada warna, aroma, dan rasa, meskipun tekstur cendol menjadi
kurang kenyal. Hasil ini menunjukkan bahwa puree labu kuning berpotensi digunakan
sebagai bahan alami untuk meningkatkan mutu sensori cendol sekaligus sebagai
alternatif pengganti pewarna sintetis.

4. SIMPULAN

Penggunaan puree labu kuning berpengaruh terhadap kualitas sensori cendol pada
atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur lunak lembut, tetapi tidak berpengaruh nyata
terhadap bentuk cendol. Perlakuan terbaik diperoleh pada konsentrasi puree labu kuning
50% (X3) karena menghasilkan warna lebih menarik, aroma khas labu kuning, serta rasa
labu kuning yang paling disukai panelis.

Hasil penelitian ini mengindikasikan bahwa puree labu kuning berpotensi
dimanfaatkan sebagai bahan alami untuk meningkatkan mutu sensori cendol sekaligus
sebagai alternatif pengganti pewarna sintetis pada produk pangan tradisional. Penelitian
selanjutnya disarankan untuk mengkaji penambahan bahan pengental guna
memperbaiki tekstur kenyal serta melakukan uji daya simpan dan analisis kandungan
gizi untuk menilai stabilitas mutu dan nilai fungsional produk selama penyimpanan
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