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dasar kue bola-bola terbuat dari labu kuning sebagai bahan utamannya

sekaligus pengganti tepung terigu. Labu kuning memberikan banyak . ¢4 kata Kunci

manfaat bagi kesehatan tubuh, terkhusus untuk kesehatan mata. Kue, Kukus, Labu Bola-
Metode yang digunakan adalah metode kualitatif dengan pendekatan
uji organoleptik produk kue spesial labu bola-bola dan uji SWOT untuk
mengevaluasi produk sebelum dipasarkan. Ketersediaan bahan baku
menjadi kekuatan dari produk kue spesial labu bola-bola ini. Penilaian
uji organoleptik menonjol pada kategori warna dan tekstur donat Keywords
dengan tingkat kesukaan masing-masing 96,3% dan 88,88%. Inovasi  Cake, Steamed,

ini menghasilkan kue spesial labu bola-bola dengan toping luar yang Pumpkin Balls,
disukai. Yellow Pumpkin,

Organoleptic

bola, Labu Kuning,
Organoleptik

Abstract

This research is the final result of using food products for
entrepreneurship learning. This part is interesting because the
essential ingredients of the bola-bola cake are made from pumpkin, the
main ingredient and a substitute for wheat flour. Pumpkin provides
many benefits for the health of the body, especially for eye health. The
method used is qualitative, with an organoleptic test approach for
unique pumpkin ball-ball cake products and a SWOT test to evaluate
the product before marketing. The availability of raw materials is the
strength of this pumpkin ball-ball cake product. Organoleptic test
assessment stands out in the colour and texture of doughnuts with a
liking level of 96.3% and 88.88%, respectively. This innovation
resulted in a unique pumpkin ball-ball cake with a favourable outer

topping.
1. Pendahuluan

Entrepreneurship merupakan suatu usaha individu dalam mengembangkan
inovasi yang dimiliki dengan kreatif dan menciptakan hal baru, sehingga berdampak
dalam dunia bisnis. Orang yang diakatakan sebagai entrepreneur adalah mereka yang
memiliki strategi yang benar dan kreatif untuk membangkitkan sebuah usaha. Usaha
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yang dikerjakan haruslah memiliki sebuah tujuan serta manfaat terhadap
kelangsungan hidup, dalam hal ini harus dilakukan dengan penerapan jenis
kewirausahaan sosial. Kewirausahaan sosial adalah jenis kewirausahaan yang tidak
sekedar memikirkan laba dan keuntungan saja sebagai tujuan akhir, tetapi juga
melihat kepada aspek sosial dalam masyarakat yang ada.[1] Menurut Peter F. Drucker,
kewirausahaan merupakan kemampuan dalam usaha menciptakan sesuatu yang
baru dan berbeda. Zimmere, juga mengemukakan bahwa kewirausahaan sebagai
suatu proses penerapan kreativitas dan inovasi dalam memecahkan persoalan dan
menemukan peluang untuk memperbaiki kehidupan.[2] Kewirausahaan adalah suatu
kemampuan kreatif dan inovatif, teliti dalam memikirkan peluang dan selalu
membuka ruang akan setiap masukan dan perubahan positif yang dapat membawa
suatu usaha untuk terus berkembang dan bernilai.[3] Tujuan dari kewirausahaan
disini adalah untuk mengembangkan dan mewujudkan kemampuan seseorang dalam
upaya menghasilkan kemajuan dan kesejahteraan.[4] Setiap orang yang memiliki
potensi entrepreneur haruslah memiliki wawasan yang luas untuk melihat kedepan
artinya mereka mengenali potensi yang dimiliki dan belajar menciptakannya untuk
memanfaatkan peluang dan mengatur untuk mewujudkan impian mereka.[5]
Kesadaran akan potensi yang dimiliki akan menjadi dasar dalam mendorong
seseorang untuk masuk kedalam dunia bisnis. Melihat pada lingkungan masyarakat
secara luas, harus disadari akan banyaknya bahan dasar yang dapat mendorong
seseorang untuk berinovasi dan menghasilkan sebuah produk sehingga dapat
memberikan keuntungan. Salah satunya dalam dunia pertanian adalah pemanfaatan
hasil bumi yaitu buah labu. Permasalahan yang dihadapi adalah rendahnya
keterampilan dalam pengolahan labu kuning menjadi aneka makanan sehat yang
bernilai jual. Pada lingkungan masyarakat, pengolahan labu kuning hanya sebatas
menjadi sebagai salah satu bahan sayur bening, pais labu kuning dan lain-lain. Sayur
bening dan pais labu kuning menjadi sangat tidak menarik minat seluruh kalangan
pada saat ini untuk mengkonsumsi labu kuning padahal labu kuning sangat memiliki
banyak manfaat, untuk itulah pengolahan labu kuning dapat menjadi trend dalam
pengelolaan produk makanan yang sehat dan menarik. Agar dapat menambah nilai
dari labu kuning ini diperlukan kemampuan untuk mengolah labu kuning menjadi
aneka produk untuk mendorong terbentuknya UKM yang berorientasi pada makanan
sehat.[6]

Penelitian ini akan membahas tentang pemanfaatan labu kuning menjadi olahan
kue spesial labu bola-bola. Labu kuning (cucurbita moschata), jika dalam bahasa
Inggris dikenal dengan nama “pumpkin” adalah jenis tanaman sayuran, tetapi juga
dapat dimanfaatkan untuk berbagai jenis makanan.[7] Labu kuning dalam lingkungan
masyarakat banyak dikelolah menjadi bahan makanan, baik sebagai sayur-sayuran
maupun sebagai produk olahan kue. Dilihat bahwa jumlah produksi labu kuning yang
cukup tinggi di Indonesia namun pengelolahannya masih minim.[8] Masyarakat pada
umumnya masih memanfaatkan labu kuning sebagai bahan kolak atau bahan dasar
kue tradisional, dan sedikitnya masyarakat telah menjadikan labu kuning dalam
beberapa macam produk olahan, seperti dodol, jelly dan juga manisan.[9]

Labu Kuning sangat memiliki banyak manfaat bagi kesehatan tubuh. “Labu
kuning sangat banyak mengandung nilai gizi, rendah karbohidrad namun kaya akan
serat, mineral dan vitamin”.[10] “Labu kuning sebagai bahan makanan kaya serat
terutama pektin, senyawa bioaktif, beta karoten, vitamin A, tocopherol, vitamin lain
termasuk B6, K, C, thiamine, dan riboflavin, serta beberapa jenis mineral (K, P, Mg,
Fe dan Se)”.[11] “Berbagai macam vitamin yang terkandung dalam labu kuning
matang, yakni Vitamin A 12230 UI; Vitamin C 1211,5 mg; Vitamin K 2,0; Folat 22 mcg;
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Niasin 1,01 mg; Kalium 384 mg; Fosfor 74 mg; Magnesium 2 mg; dan Zat Besi 1,40
mg. Warna kuning dari labu kuning ini menandakan kandungan akan karotenoidnya
(B-karoten) yang sangat tinggi”. “f-karoten merupakan antioksidan dapat dijadikan
sebagai penangkal untuk berbagai jenis kanker dan serangan jantung, air dalam
buahnya bermanfaat sebagai penawar racun binatang berbisa, dan bijinya bermanfaat
untuk obat cacing pita, serta sangat penting dalam mencegah penyakit degeneratif
seperti diabetes mellitus (kencing manis), arterosklerosis (penyempitan pembuluh
darah), jantung koroner, tekanan darah tinggi, bahkan bisa pula mencegah kanker”.
Manfaat lain dari labu kuning adalah untuk mengobati demam, migran, diare,
penyakit ginjal, serta membantu menyembuhkan radang. Labu kuning sebagai
sumber makanan yang mempunyai banyak gizi dan serat yang halus sehingga mudah
untuk dicerna oleh tubuh atau alat pencernaan. Serat yang terkandung dalam labu
kuning tersebut berbentuk pektin mempu mengontrol level serum insulin,
menurunkan tingkat gula darah, meningkatkan kerjasama glukosa dan memberikan
proteksi terhadap berbagai penyaki, seperti daibetes, kardiovaskular, konstipasi serta
kanker usus besar.[12] Melihat berbagai macam manfaat yang terkandung dalam labu
kuning, penting sekali untuk pemanfaatan labu kuning terus dikembangkan dan
menghasilkan berbagai macam produk olahan makanan yang memiliki kualitas
bernilai tinggi.

2. Metode

Penelitian ini menggunakan metode pembuatan kue labu bola-bola yang
terbuat dari labu kuning asli. Labu kuning yang direbus dan dicampurkan dengan
sedikit tepung terigu dan tepung roti dalam pembuatan kue bola-bola. Uji
organoleptik produk kue spesial labu bola-bola. Dua puluh tujuh responden
melakukan uji organoleptik.[13],[14] Evaluasi produk di presentasikan, dan dilakukan
uji SWOT untuk mengetahui kekuatan, kelemahan, peluang dan ancaman melalui
tanggapan anggota kelompok dan kelompok lain yang membarikan saran dan kritik.
Melalui kritikan yang ada akan menentukan bahwa produk kue spesial labu bola-bola
dapat dikembangkan dan menjadi lebih baik setelah proses evaluasi dari semua
responden.[15]

3. Hasil dan Pembahasan

3.1. Cara Membuat Kue Spesial Labu Bola-bola

Gambar 1. Siapkan bahan-bahan untuk membuat kue spesial labu bola-bola

76
Copyright ©2023 The Authors.



Khaliya Onomiyea: Jurnal Abdimas Nusantara, 2023; 1(2): 74-82

Inilah semua bahan yang dibutuhkan dalam proyek ini. 8 kg buah labu kuning,
1 kg tepung terigu, tepung roti 500 gram, coklat 250 gram, 200 gram gula pasir, 1 liter
minyak goreng.

Selanjutnya, kita bersihkan terlebih dahulu labu kuning sampai bersih, lalu
dipotong-potong menjadi beberapa bagian menyesuaikan alat masak yang dipakai.
Kemudian kukus labu kuning dengan menggunakan panci hingga matang. Labu
kuning yang sudah dikukus diamkan terlebih dahulu biarkan dingin lalu diblender
atau dihaluskan. Setelah labu kuning yang sudah dihaluskan tadi, campurkan tepung
terigu dan tambahkan gula sebagai penambah rasa manis, jangan pakai air. Aduk
tepung dengan gula hingga merata, pastikan adonan tidak terlalu cair, bila cair
tambahkan tepung terigunya. Penting sekali untuk menjaga kebersihan produk, jadi
gunakan sarung tangan plastik agar lebih hijenis (Gbr. 2).

Gambar 2. Campur semua adonan hingga merata

Setelah adonan dipastiksan sudah sesuai dengan yang diinginkan, tuangkan
tepung roti di sebuah wadah. Kemudian langkah selanjutnya bentuk adonan menjadi
bola-bola dengan menggunakan bantuan dua buah sendok makan, dan gulirkan ke
dalam wadah yang berisi tepung roti tadi, setelah di gulirkan kumpulkann bola-bola
labu di satu wadah.

Gambar 3. Adonan labu kuning yang sudah dibentuk dan di guliri dengan
tepung roti

Setelah labu bola-bola cukup banyak dan siap untuk di goreng, siapkan wajan,
nyalakan kompor dan panaskan minyak goreng (api sedang). Kemudian goreng
adonan yang sudah dibentuk di atas minyak panas dan tunggu beberapa saat untuk di
balik. Jika seluruh bagian sudah kelihatan matang, angkat dan tiriskan. Setelah semua
adonan telah habis digoreng, sambil ditiriskan cairkan coklat dengan cara:

1) Masukan coklat kedalam wadah aluminium

2) Masak air sampai mendidih, kemudian taruh wadah aluminium yang berisi coklat
kedalam air mendidih tersebut

3) Aduk-aduk coklat dan tambahkan sedikit gula agar lebih manis, beserta sedikit minyak
agar tidak terlalu kental dan lebih cair

4) Lalu tuangkan kedalam satu wadah lain, untuk langkah selanjutnya
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Langkah selanjutnya adalah bagian melumeri kue labu bola-bola dengan coklat
yang sudah dicairkan. Celupkan kedalam coklat dan siap di sajikan.

Gambar 4. Hasil akhir kue spesial labu bola-bola

3.2. Analisis SWOT: Analisis Peluang Bisnis Kue Spesial Labu bola-bola
3.2.1. Kekuatan

] Bahan baku terjangkau

] Bahan-bahan yang sehat

[] Alat-alat yang digunakan simple

[l Pembuatan produk simple

1 Mudah dipasarkan

[J Produk baru dan berbeda dari produk lain

L] Produk yang unik dan menarik perhatian konsumen

[J Rasanya dapat diterima di semua kalangan

[ Pemasaran dapat dilakukan secara online maupun offline
3.2.2. Kelemahan

] Harga bahan baku yang tidak stabil

[ Kekurangan alat

L] Kesalahan dalam memilih labu akan menyebabkan produk menyerap minyak
terlalu banyak, rasa labu kurang dominan

[J Kurang manis

] Kebanyakan tepung

[ Labu dimasak belum matang

[] Kurangnya pengalaman pemasaran

L] Tempat yang kurang memadai
3.2.3. Peluang

] Produk sederhana namun menarik, dapat dinikmati oleh semua kalangan

] Proses distribusi yang mudah

[] Orang-orang pada saat ini sangat tertarik untuk mencoba hal-hal baru

[ Produk ini bisa menjadi trend baru

[0 Satu buah labu bisa menghasilkan banyak kemasan, pastinya akan
memberikan banyak keuntungan

[ Pastinya harga terjangkau
3.2.3. Ancaman

[ Produk mudah ditiru, jadi kemungkinan akan ditiru oleh orang-orang

] Kurangnya dalam memahami komposisi akan sangat berpengaruh pada hasil
produk

[1 Sudah ada banyak pesaing yang membuat kue bola-bola jenis lain dengan
harga yang sama

1 Ada banyak pesaing harga
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[] Banyak pesaing pada bidang yang sama

[ Produk diremehkan banyak orang

Tabel 1. Hasil Uji Kesukaan Kue Spesial Labu bola-bola oleh 27 Responden

Indikator Uji Organoleptik
Rasa Warna Tekstur Aroma Penyajian Keseluruhan
Tidak Suka 0 0 0 0 0 0
Agak Suka 0 1(3,70%) 3 (11,11%) 6 (22,225%) 2 (7,41%) 0
Suka 7(25,92%) 9(33,33%) 9(33,33%) 11(40,74%) 3 (25,93%) 7 (25,93%)
Sangat Suka 20 (74,07%) 17(62,97%) 15(55,55%) 10(37,04%) 18 (66,67%) 20 (74,07%)

3.3. Evaluasi dan Kritik
3.3.1. Kritik terhadap Kue Spesial Labu Bola-bola.
1. Labu kurang dominan

2. Labu kurang manis

3. Kebanyakan minyak

4. Kurang varian toping

Evaluasi untuk Kritik Pertama :

1. Kurangi tepung terigu, perbanyak labunya.
2. Pilih labu yang segar dan tua.

Evaluasi untuk Kritik Kedua :

1. Tambahkan lebih banyak gula.

2. Pastikan labu di kukus, jangan di rebus.
Evaluasi untuk Kritik Ketiga :

1. Gunakan api sedang, dan goreng labu bola-bola saat minyak sudah panas.
2. Angkat dan tiriskan labu bola-bola, letakan dalam wadah yang telah dilapisi tisu
dapur.
Evaluasi untuk Kritik Keempat :
1. Tambahkan toping lain, selain toping coklat; seperti keju, taro, green tea, dan lain-
lain.
2. Tambahkan toping lebih tebal.

Tabel 2. Rincian Dana Percobaan hingga Penjualan

Alat dan Bahan Harga (IDR) Kuantitas Total
Labu Kuning 5.000/kg 8 kg 40.000
Tepung Terigu 14.000/kg 2 kg 28.000
Tepung Roti 10.000/bungkus 2 bungkus 20.000
Gula Pasir 6.000/bungkus 2 bungkus 12.000
Coklat 20.000/bungkus 2 bungkus 40.000
Plastik Mika 13.000/bungkus 1 bungkus 13.000
Minyak Goreng 10.000/botol 3 botol 30.000
Staples 10.000/buah 1 buah 10.000
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Tisu 9.000/bungkus 1 bungkus 9.000

Sarung tangan 20.000/bungkus 1 bungkus 20.000

Tabel 3. Rincian Dana yang Digunakan dalam Pembuatan Kue Spesial Labu Bola-
bola untuk Dijual dan Keuntungan Penjualan

Alat dan Jumlah Bahan  Harga Bahan Deskripsi
Bahan yang yang
Digunakan Digunakan
(IDR)
Labu kuning 2 kg 10.000 Dalam rincian dana ini berisi
Tepung terigu 2 kg 7.000 total pengeluaran dalam satu
Gula pasir 1 bungkus 6.000 kali produksi, dan dibagi
Coklat 1 bungkus 20.000 berdasarkan  penggunaan
Minyak goreng 1 botol 10.000 bahan. Jumlah total kue

spesial labu bola-bola yang
dibuat dalam satu Kkali
produksi adalah 50 x 5.000 =
250.000-53.000 = 197.000.

TOTAL
Pengeluaran = Rp.53.000; Pendapatan = Rp. 197.000

Diskusi Keuntungan :

1. Dari analisa yang kami lakukan, dapat disimpulkan bahwa keuntungan yang
dapat kami peroleh dari penjualan kue Spesial Labu Bola-bola mencapai 2x lipat dari
modal yang kami keluarkan. Dengan harga jual yang cukup terjangkau dibandingkan
dengan kue bola-bola lainnya, yaitu hanya 5.000/pcs (isi 3). jadi, 50 labu bola-bola x
5.000/pcs(isi 3) = 250.00 — 53.000 (modal) = 197.000 keuntungan.

2. Tidak hanya dari segi keuntungan dana. Namun melalui usaha ini kita juga
dapat menghemat waktu dan tenaga. Karena proses yang digunakan hanya
menggunakan peralatan masak rumahan yang sederhana, jadi tentu saja sudah ada di
rumabh.

3. Dan dalam hal kesehatan, Kue Spesial Labu Bola-bola ini memiliki banyak
manfaat untuk kesehatan tubuh, sehingga dapat diklasifikasikan sebagai makanan
yang sehat dengan rasa lezat, dan menarik.

4. Campuran tepung terigu dengan labu kuning menghasilkan adonan yang
kenyal. Dengan penambahan tepung roti sehingga mampu mempertahankan bentuk
bola-bola dan terasa renyah.

5. Buah labu kuning bisa memberikan keuntungan lebih untuk membantu
perekonomian keluarga. Oleh karena itu masyarkat harus dibimbing untuk mengolah
labu kuning hingga bisa dijual dengan harga yang lebih tinggi dari harga pasarannya
sebagai sayuran.[16]

4. Kesimpulan
Pemanfaatan labu kuning dalam pembuatan kue spesial labu bola-bola sebagai

bahan utama dalam pembuatan kue bola-bola memberikan hasil yang baik. Secara
keseluruhan, kue spesial labu bola-bola memberikan penilaian yang baik dan cukup

8o
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memuaskan. Dengan demikian, penelitian lebih lanjut lebih spesifik untuk melihat
komposisi biokimia pangan dan bioaktif dalam produk inovasi labu kuning sebagai
bahan pembuatan kue spesial labu bola-bola bagi para entrepreneur. Inovasi tidak
sekedar ada didalam pikiran, tapi inovasi harus ditunjukkan dengan melakukan
praktik langsung, sehingga menjadi sesuatu yang nyata.
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