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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Labu kuning (Cucurbita moschata) termasuk salah satu jenis tanaman yang
tersebar di beberapa wilayah di Indonesia. Hampir di semua kepulauan nusantara
terdapat tanaman labu kuning, karena penanaman dan pemeliharaanya mudah.
Meskipun keberadaanya di Indonesia sangat melimpah, pemanfaatan buah labu
kuning di kalangan masyarakat masih sangat sederhana, pemanfaatan buah labu
kuning masih sebatas pengolahan pangan tradisional seperti dodol, kolak, asinan,
manisan, sayur, sup, puding, kue basah, dan makanan-lain.yang umur simpannya
singkat dan distribusinya terbatas (Rahmawati et al., 2014).

Peneliti sudah -melakukan percobaan penggunaan Labu Kuning diolah
menjadi bahan yang dapat dimanfaatkan sebagai salah satu bahan dalam pembuatan
Kue Lapis. Manfaat dari Labu Kuning juga memiliki kekhasan tersendiri yang
berkaitan dengan kesehatan seperti menjaga kesehatan mata, memelihara sistem
pencernaan, baik untuk penderita diabetes, ~menjaga kesehatan jantung,
meningkatkan imunitas tubuh dan-menekan risiko terkena kanker (Dikson, 2020).
Menurut data dari USDA Food Composition yang diperoleh dari website
fdc.nal.usda.gov (U.S. Department of Agriculture, Agricultural Research Service,
FoodData Central, 2019) terdapat kandungan karetenoid atau betakaroten, kalium
dan zat besi, yang berfungsi mengobati maag dan asam lambung.

Dari penjabaran diatas dapat dinyatakan bahwa tidak hanya Daun Pandan
atau pewarna instan saja yang dijadikan Pewarna dalam pembuatan Kue Lapis. Tapi

juga penggunaan warna dari Labu Kuning sangat berpotensi dalam pembuatan Kue



Lapis. Hal ini dilakukan agar banyak masyarakat bahkan dunia perhotelan dapat
menyadari dan lebih memanfaatkan Labu Kuning sebagai pembuat Kue Lapis dan
diolah menjadi berbagai jenis makanan lainnya yang bisa dikenal dan disukai oleh
semua kalangan.

Hal yang mendasari dilakukannya modifikasi pada kue lapis adalah untuk
mempercantik dengan cara menggunakan pewarna alami dari Labu Kuning pada
kue lapis, selain itu juga untuk menciptakan cita rasa baru terhadap kue lapis. Dapat
kita ketahui Labu Kuning mengandung beberapa manfaat yang dapat meningkatkan
nilai gizi yang terkandung pada makanan tersebut.

1.2 Perumusan Masalah
Dari latar belakang di atas maka penulis merumuskan masalah yaitu :
- Bagaimana menggunakan Labu Kuning sebagai Bahan Baku Pewarna

Alami dalam pembuatan Kue Lapis.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini antara lain:
a. Agar dunia perhotelan dapat memanfaatkan Labu Kuning sebagai bahan
baku dalam pembuatan kue lapis.
b. Untuk mendeskripsikan tentang pemanfaatan labu kuning sebagai bahan
baku dan bahan pewarna alami dalam pembuatan kue lapis
c. Menghasilkan produk baru dan memiliki nilai jual yang dapat meningkatkan

pedapatan di kalangan idustri perhotelan.



1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini antara lain :

a. Sebagai penambah wawasan dan ilmu pengetahuan dalam memaodifikasi
serta mengkreasikan Kue Lapis dari Labu Kuning.

b. Agar hasil pertanian dari Labu Kuning dapat diamanfaatkan dengan baik,
dan sebagai penambah pengetahuan dari manfaat Labu Kuning yang juga
dapat dikembangkan oleh dunia perhotelan dalam pembuatan Kue
Tradisional yang menarik perhatian bagi tamu.

c. Sebagai salah satu strategi dalam memasarkan suatu produk kepada tamu

hotel maupun masyarakat yang dapat memberikan keuntungan.



