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ABSTRAK

Hasil studi sifat amilografi tepung menunjukkan béh-
wa tepung merupakan dasar uﬁtuk menepntukan macam produk yang
akan dibuat, Dari hasil penelitian sifat amilografi ini, ter-
nyata tepung gaplek dan tepung ganyong akan memberikan hasil
lebih baik jika dibuat menjadi produk semi basah atau basah,

karena pencampuran tepung labu akan menurunkan konsisten -
s1 pasta. Dari hasil ini, maka dipilih salah satu alternatif
produk semi basah atau basah yang akan dibuat yaitu jenang.
Pembuatan jenang yang kaya akan vitamin A dilakukan
dengan cara mencampur tepung gaplek dan tepung ganyong de -
ngan tepung labu sebanyak5,,10, 15 dan 20 persen berdasar
berat toial tepung. Setelah dikoreksi dengan korusakan vi -
tamin A akibat nengolahan, didapatkan hasil bahw: pening -
katan tepung labu akaﬁ meningkatkan kandungan Vitaﬁin A Je -

nang secara nyata.

Suplementasi tepung labu menurunkan kekerasan dan ni-

lai kesukaan konsumen terhadap rasa Jjenang. Jenang dengan
pencampuran l5 persen tepung labu paling disukai dalam hal
warna, tekstur, kelengketan dan keseluruhan jenang. Pencam -

puran ini merupakan batas tertinggi yang masih disukai konsu-

men. | "
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