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ABSTRACT 

 

 

PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES AND BIOACTIVE COMPONENTS 

OF YELLOW PUMPKIN (Cucurbita moschata) AT VARIOUS 

HARVESTING AGES AS A FUNCTIONAL FOOD SOURCE AND VALUE 

ADDED IN DRY NOODLE PRODUCT  

 

 

By 

 

NURBAITI 

 

 

Processing of fresh pumpkin into flour as an alternative to the availability of fruit 

because it can extend shelf life, facilitate transportation and reduce storage space. 

This study aims to determine the exact age of pumpkin harvest so as to produce 

pumpkin flour with the best physicochemical properties, bioactive components 

and calculate the added value of pumpkin flour applications in noodle products. 

This research was arranged using a single factor Completely Randomized Block 

Design (RAKL) namely pumpkin harvest age 15, 20, 25, and 30 days after the 

fruit ovules appeared with 6 replications. The data obtained were tested by 

Barlett's test and Tukey's test. The data was processed by means of variance to 

determine the estimator of the error variance and the effect of treatment on the 

observed parameters and a 5% BNT further test was carried out. The results 

showed that the best pumpkin flour was flour that was processed from pumpkin 

with a harvest age of 25 days. This flour has a water absorption capacity of 

4.22g/g, an oil absorption capacity of 1.91g/g, solubility at temperatures of 60oC 

and 80oC of 11.44% and 11.34%, swelling power at temperatures of 60oC and 80oC 

of 7.45g/g and 8.27g/g, moisture content of 8.15%, total phenol 20.30mgGAE/ g, 

total flavonoids of 2.42mgQE/g, total carotenoids of 14.45mg/100g, antioxidant 

activity of DPPH of 91.26%, ABTS of 91.14%, IC50 DPPH value of 85.31µg/mL, 

ABTS of 64.39µg/mL so that it is included in the powerful antioxidants. 

Applications on dry noodle products have an added value of 11.06% or Rp. 

4700/kg. 
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ABSTRAK 

 

 

SIFAT FISIKOKIMIA DAN KOMPONEN BIOAKTIF TEPUNG LABU 

KUNING (Cucurbita moschata) PADA BERBAGAI UMUR PANEN 

SEBAGAI SUMBER PANGAN FUNGSIONAL SERTA NILAI TAMBAH 

PRODUK MIE KERING 

 

 

Oleh 

 

NURBAITI 

 

 

Pengolahan labu kuning segar menjadi tepung sebagai alternatif pengganti 

ketrsediaan buah karena dapat memperpanjang umur simpan, mempermudah 

transportasi dan mengurangi ruang penyimpanan.  Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui umur panen labu kuning yang tepat sehingga menghasilkan tepung 

labu kuning dengan sifat fisikokimia, komponen bioaktif terbaik dan menghitung 

nilai tambah aplikasi tepung labu kuning pada produk mie.  Penelitian ini disusun 

dengan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) faktor tunggal yaitu umur 

panen labu kuning 15, 20, 25, dan 30 hari setelah bakal buah muncul dengan 6 

ulangan. Data yang diperoleh diuji dengan uji Barlett dan uji Tukey.  Data diolah 

dengan sidik ragam untuk mengetahui penduga ragam galat serta pengaruh 

perlakuan terhadap parameter yang diamati dan dilakukan uji lanjut BNT taraf 

5%.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung labu kuning terbaik adalah 

tepung yang diproses dari labu kuning dengan umur panen 25 hari. Tepung ini 

memiliki daya serap air sebesar 4.22g/g, daya serap minyak sebesar 1.91g/g, 

kelarutan pada suhu 60
o
C dan 80

o
C sebesar 11.44% dan 11.34%, swelling power 

pada suhu 60
o
C dan 80

o
C sebesar 7.45g/g dan 8.27g/g,  kadar air sebesar 8.15%, 

total fenol sebesar 20.30mgGAE/g, total flavonoid sebesar 2.42mgQE/g, total 

karotenoid sebesar 14.45mg/100g, aktivitas antioksidan DPPH sebesar sebesar 

91.26%, ABTS sebesar 91.14%, nilai IC50 DPPH sebesar 85.31µg/mL, ABTS 

sebesar 64.39µg/mL sehingga termasuk dalam antioksidan kuat. Aplikasi pada 

produk mie kering memiliki nilai tambah sebesar 11.06% atau Rp. 4700/kg. 

 

Kata kunci: bioaktif, fisikokimia, nilai tambah, tepung labu kuning, umur panen 
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang 

 

Labu (Cucurbita moschata) adalah sayuran dari genus Cucurbita dan keluarga 

Cucurbitaceae yang memiliki bentuk lonjong dengan leher benggok melengkung 

dan daging buah berwarna kuning.  Bagian buah dari labu yang dikonsumsi pada 

umumnya adalah daging buah, diolah dalam bentuk seperti sup, smoothie, jus, 

tambahan untuk roti, kue kering, coklat, permen (Oloyede et al., 2012). Labu 

ditanam di seluruh negara tropis dan subtropis. Meskipun belum diketahui jumlah 

produksi yang tepat, labu kuning banyak dibudidayakan di daerah Lampung.  

 

Labu kuning memiliki kandungan nutrisi dan senyawa bioaktif yang berpotensi 

sebagai sumber pangan fungsional.  Namun karena ukurannya yang tidak seragam 

dan besar sehingga memerlukan ruang penyimpanan yang luas. Pengolahan labu 

kuning menjadi tepung merupakan salah satu alternatif pengganti buah segar yang 

digunakan sebagai bahan baku dalam industri makanan.  Hal ini karena tepung 

lebih terjamin ketersediaannya sepanjang proses produksi. Selain itu, pengolahan 

labu kuning menjadi tepung dapat memperpanjang masa simpan, mengurangi 

kebutuhan ruang penyimpanan, memudahkan dalam transportasi dan lebih mudah 

bercampur dengan bahan lain (Pereira et al., 2020). 

 

Kegunaan lebih lanjut tepung labu kuning adalah digunakan sebagai bahan 

komposit atau campuran dalam pembuatan produk pangan sehingga perlu 

diketahui sifat fisikokimia tepung labu kuning dalam perancangan produk yang 

akan dibuat.  Seperti tepung dengan kelarutan yang tinggi akan cocok untuk bahan 

pangan yang bersifat instan.  Penelitian mengenai sifat fisikokimia pada berbagai 

jenis tepung sudah banyak dilakukan seperti tepung jagung (Ntau et al., 2017), 

tepung singkong (Diniyah et al., 2018; Pratiwi et al., 2020), dan tepung labu 
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kuning (Azizah dan Komathi, 2009; Saeleaw dan Schleining, 2011). Akan tetapi, 

publikasi mengenai sifat fisikokimia tepung labu kuning yang diproduksi dari 

berbagai tingkat ketuaan masih belum banyak dipublikasikan. 

 

Kualitas labu kuning ditentukan oleh tingkat ketuaannya (maturity stage).  

Parameter kualitas produk pertanian yang dipengaruhi oleh tingkat ketuaan dan 

perkembangan buah adalah perubahan sifat fisik (warna daging dan kekerasan 

buah), sifat kimiawi (total padatan terlarut, total asam tertitrasi, kadar gula, kadar 

pektin, kadar karotenoid dan kandungan klorofil) dan sifat fisiologis (laju respirasi 

dan produksi etilen) (Muenmanee et al., 2016).  Oleh karena itu, sifat fisik dan 

kandungan kimia labu kuning diduga berpengaruh terhadap tepung labu kuning 

yang dihasilkan. 

 

Selain sifat fisik dan kandungan kimia, tingkat ketuaan akan mempengaruhi 

rendemen dan kandungan bioaktif pada labu kuning.  Menurut Oloyede et al. 

(2012), aktivitas antioksidan dan konsentrasi senyawa fenolik yang terdapat pada 

buah labu kuning matang lebih tinggi dibandingkan pada buah kuning muda.  

Nakkanong et al. (2012) melaporkan bahwa seiring dengan semakin tuanya labu 

kuning maka kandungan pati pada labu kuning akan semakin meningkat.  

 

Senyawa bioaktif utama buah labu kuning adalah kandungan karotenoid yang 

tinggi yaitu lebih dari 80% dari total senyawa bioaktif (Zdunic et al., 2016).  

Karotenoid labu kuning meningkat secara dramatis dari tahap muda hingga 

pematangan.  Kandungan karotenoid memberikan efek warna kuning dan dapat 

digunakan untuk pendugaan tingkat kematangan labu.  Oleh karena itu, tepung 

labu kuning yang memiliki warna kuning tua memiliki kandungan karoten yang 

tinggi. 

 

Labu kuning mengandung senyawa bioaktif yang dapat berfungsi sebagai 

antioksidan.  Aktivitas antioksidan labu kuning dipengaruhi oleh tingkat 

kematangan labu kuning.  Menurut Oloyede et al. (2012), aktivitas antioksidan 

pada buah labu kuning matang lebih tinggi dibanding buah labu kuning muda.  

Hal ini dipangaruhi oleh peningkatan karotenoid, senyawa polifenol dan pektin 

yang memiliki aktivitas antioksidan.  Labu kuning dalam bentuk tepung 
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dilaporkan memiliki kadar fenolik yang lebih tinggi dibanding labu kuning segar 

(Nakhon et al., 2017).  Hal ini karena pelepasan senyawa fenolik dari jaringan 

seluler akibat kerusakan selama proses pengeringan dan penggilingan. 

 

Sejauh ini, belum dilakukan penelitian tentang hubungan umur panen labu kuning 

yang diolah menjadi tepung sebagai sumber pangan fungsional terhadap 

parameter yang diuji antara lain sifat fisik daya serap air, daya serap minyak, 

swelling power dan kelarutan serta sifat kimia kadar air, total fenol, flavonoid, 

total karoten, dan aktivitas antioksidan.  Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan 

untuk mengetahui pengaruh umur panen labu kuning yang akan diolah menjadi 

tepung labu kuning dan potensinya sebagai sumber pangan fungsional. 

 

1.2.  Tujuan 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah 

1. Mengetahui pengaruh umur panen labu kuning terhadap karakteristik sifat 

fisikokimia, kimia dan kandungan komponen bioaktif tepung labu kuning. 

2. Mengetahui umur panen labu kuning yang tepat sehingga menghasilkan 

tepung labu kuning sebagai sumber pangan fungsional. 

 

1.3.  Kerangka Pemikiran 

 

Labu kuning dapat diolah menjadi tepung labu kuning untuk mengatasi masalah 

akibat ukuran labu kuning yang tidak seragam dan bulky.  Kelebihan produk 

dalam bentuk tepung labu kuning adalah penggunaannya yang luas untuk dibuat 

berbagai jenis makanan, memudahkan transportasi, menghemat ruang 

penyimpanan, memanfaatkan bahan baku yang berlebihan jika terjadi panen yang 

berlimpah pada musim tertentu, dan menyediakan labu kuning diluar musim 

panen (Prabasini et al., 2013). 

 

Kandungan kimia tepung labu kuning per 100g yaitu kadar air sebesar 9,69%, abu 

5,91%, kadar lemak sebesar 6,74%, kadar protein sebesar 10,88%, kadar serat 

kasar sebesar 9,03%, kadar karotenoid dan fenol masing – masing sebesar 7,56% 

dan 141,12 mg GAE /100g (Nakhon et al., 2017).  Sedangkan sifat fisikokimia 
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tepung labu kuning yaitu daya serap air sebesar 1.52g/g, daya serap minyak 

sebesar 1.07g/g (Azizah dan Komathi, 2009), kelarutan sebesar 27.58%, dan 

swelling power sebesar 87.55 RVU (Relative Value Unit) (Saeleaw dan 

Schleining, 2011).  Kandungan kimia dan sifat fisikokimia tepung labu kuning 

yang disampaikan oleh kedua peneliti diatas tidak disebutkan mengenai umur 

panen labu kuning yang digunakan sehingga belum diperoleh informasi tentang 

pengaruh umur panen labu kuning terhadap kandungan kimia dan sifat fisikokimia 

tepung labu kuning.  

 

Pada umumnya petani mengevaluasi kematangan buah labu kuning menggunakan 

penghitungan hari setelah tanam dan mengamati kekeringan batang sebelum 

panen. Labu kuning dipanen 2-4 bulan setelah tanam (Ahmad and Khan, 2019).  

Kematangan buah akan mempengaruhi komponen kimianya.  Menurut Jaswir et 

al. (2014), kandungan kimia pada labu kuning dipengaruhi oleh tingkat ketuaan, 

penanganan pascapanen, pemrosesan, dan kondisi penyimpanan.  Oleh karena itu, 

umur panen labu kuning mempengaruhi kualitas tepung labu kuning.   

 

Kadar air labu kuning segar dengan umur panen 10 hari adalah 93,07%, 

sedangkan kadar air labu kuning umur panen 60 hari sebesar 84% (Muenmanee et 

al., 2016).  Buah yang masih muda atau berumur 14 hari, memiliki kadar air 

antara 75% - 85% dan memiliki berat 120–400 g per buah, sedangkan kadar air 

buah matang sebesar 75–80% dengan berat antara 1 - 2,5 kg per buah (Oloyede et 

al., 2012).  Hal ini menunjukkan tingkat ketuaan labu kuning menunjukkan 

penurunan kadar air yang mempengaruhi kualitas tepung labu kuning salah 

satunya rendemen tepung labu kuning.  Menurut data yang belum di publikasi, 

labu kuning yang dipanen pada umur 10 hari memiliki rendemen tepung sebanyak 

3,86% sedangkan rendemen tepung labu labu kuning dengan umur panen labu 

kuning 25 hari sebanyak 12,38%.  Hal ini karena sintesa komponen lain seperti 

karbohidrat, protein, dan yang lainnya belum optimal. 

 

Senyawa bioaktif seperti polifenol dan flavonoid dalam labu kuning dapat 

menangkal radikal bebas dan berperan sebagai antioksidan (Nanthachai et al., 

2020).  Aktivitas antioksidan dan konsentrasi senyawa fenolik pada  buah labu 



5 
 

 

matang lebih tinggi dibanding buah labu yang masih muda.  Kandungan senyawa 

aktif akan meningkat pada tumbuhan selama proses pematangan.  Menurut 

Oloyede et al. (2012), total fenol labu yang masih muda (14 hari) sebesar 

8,4mg/100g, sedangkan pada labu yang matang (40 hari) sebesar 23,7mg/100g. 

Informasi mengenai kandungan polifenol, flavonoid dan aktivitas antioksidan 

diatas labu kuning segar oleh karena itu perlu dilakukan penelitian mengenai 

tepung labu kuning. 

 

Kandungan karoten pada buah labu kuning meningkat seiring dengan kematangan 

buah.  Menurut Muenmanee et al. (2016) kandungan karotenoid labu kuning 

bervariasi dari 1,86 sampai 2,83 mg / 100g.  Jumlah tertinggi ditemukan pada labu 

kuning dengan umur panen 60 hari (2,83 mg / 100g), diikuti oleh 50 hari dan 40 

hari (masing-masing sebesar 2,77 dan 2,57 mg / 100g).  Kandungan karotenoid 

dalam labu kuning tergantung pada varietas, kondisi pertumbuhan, tahap 

pematangan, perlakuan panen dan pasca panen (Provesi and Amante, 2015).  

Selama pematangan buah labu kuning, karotenoid meningkat secara dramatis 

yang menyebabkan warna kuning muda saat muda menjadi kuning tua saat 

matang.  Salah satu indikator yang menunjukkan proses pematangan dan 

pematangan dalam buah adalah perubahan warna (Jaswir et al., 2014).  Labu 

kuning yang digunakan peneliti diatas merupakan labu kuning segar dan belum 

dilakukan penelitian mengenai tepung labu kuning dengan berbagai umur panen.  

Oleh karena, itu perlu dilakukan penelitian tepung labu kuning yang berpotensi 

sebagai sumber pangan fungsional dengan berbagai umur panen. 

 

1.4.  Hipotesis 

 

Hipotesis dalam penelitian ini adalah 

1. Umur panen berpengaruh terhadap karakteristik sifat fisikokimia, kimia 

dan kandungan komponen bioaktif tepung labu kuning. 

2. Terdapat umur panen labu kuning yang tepat sehingga menghasilkan 

tepung labu kuning sebagai sumber pangan fungsional. 

 

 



 
 

 
 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

2.1 Labu Kuning 

 

Labu kuning termasuk genus Cucurbita yang memiliki banyak spesies yang 

berasal dari Amerika Utara dan Selatan (Pevicharova and Velkov, 2017).  Labu 

kuning merupakan tanaman merambat dengan sulur bercabang, berbunga 

mencolok, berukuran besar dengan diameter 10 hingga 16 cm, berwarna kuning 

cerah hingga oranye.  Ukuran, bentuk, dan warna buah labu kuning sangat 

bervariasi.  Salah satu spesies labu kuning adalah Cucurbita moschata.  Labu 

kuning (C. moschata) tumbuh dengan baik pada suhu hangat dan daerah beriklim 

sedang.  Bentuk buah Cucurbita moschata bulat, silindris, lonjong, turbinat, leher 

bengkok melengkung, dan memanjang (Purnomo et al., 2015).  Satu tanaman C. 

moschata dapat menghasilkan 4-5 buah labu kuning (Ahmed et al., 2011).   

 

Klasifikasi tanaman labu kuning (C. moschata) menurut Integrated Taxonomic 

Information System (2011) sebagai berikut: 

 

Kingdom : Plantae   

Division : Tracheophyta  

Class  : Magnoliopsida  

Order  : Cucurbitales    

Family  : Cucurbitaceae  

Genus  : Cucurbita L.  

Species : Cucurbita moshata Duchesne 

 

Labu kuning memiliki warna kulit buah mulai orange cerah hingga kuning, hijau, 

abu-abu, dan hijau dengan bintik putih. Pada permukaan kulit buah labu kuning 

terdapat jenis kulit kasar maupun halus (Aruah et al., 2010) sedangkan warna 

daging buah berwarna oranye (Gambar 1).  Bobot buah bervariasi dan umumnya 
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antara 1,5-3,9 kg (Ahmed et al., 2011), namun dapat mencapai bobot 20kg 

(Purnomo et al., 2015). 

 

 

Gambar 1. Penampakan labu kuning (C. moschata) dan daging buah labu kuning 

Sumber : Dokumentasi pribadi  

 

Labu kuning merupakan buah yang memiliki kandungan nutrisi yang tinggi.  

Kandungan kimia labu kuning dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Kandungan kimia labu kuning (C. moshata) 

Komponen Kimia Kupas (%) Utuh (%) 

Kadar air 87,2 94,2 

Kadar Abu 1,4 1,0 

Lemak 0,7 0.08 

Protein 1,1 0,3 

Karbohidrat 9,6 0,4 

Sumber : Kim et al. (2012) 

 

Labu kuning memiliki kandungan karotenoid dan fenol sebesar 86.3 μg/g dan 

905.9±13.9 μg GAE /g (Zdunic et al., 2016), pektin sebesar 10% (Torkova et al., 

2018), mineral (kalium, fosfor, magnesium, besi, dan selenium), vitamin (C, E, K, 

tiamin (B1) dan riboflavin (B2), piridoksin (B6)), dan zat lain yang bermanfaat 

bagi kesehatan manusia (Rahman et al., 2013).  Oleh karena itu labu kuning dapat 

diolah menjadi berbagai jenis produk untuk memperkaya nutrisi produk tersebut 

sehingga dapat berpotensi sebagai pangan fungsional. 

 



8 

 

 

Menurut Jin et al. (2013), konsumsi labu kuning dapat mengurangi kadar glukosa 

dalam darah. Hasil serupa diperoleh Zhao et al. (2014) yang menunjukkan 

polisakarida pada labu kuning menyebabkan peningkatan kadar insulin, 

berkurangnya kadar glukosa darah dan peningkatan toleransi glukosa pada tikus.  

Selain itu labu kuning dapat berfungsi sebagai obat hipokolesterolemik, 

antibakteri, antiinflamasi dan aktivitas antitumor.   

 

Labu kuning umumnya diolah menjadi produk makanan dan obat.  Buah labu 

sangat banyak digunakan sebagai sayuran, baik pada tahap belum matang maupun 

matang.  Buah yang belum matang, dimakan sebagai sayuran, direbus, digoreng.  

Buah matang dimasak sebagai pai labu dan sup (Oloyede et al., 2012).  Biji labu 

kaya akan fitoestrogen, asam lemak sehat, protein, dan vitamin A dan E sehingga 

diolah menjadi minyak biji labu yang digunakan sebagai suplemen.  Daging buah 

labu dapat diolah menjadi tepung.  Tepung labu dihasilkan dari labu matang 

(Cucurbita moschata Duchesne) (Kamarubahrin et al., 2018).  Di Indonesia labu 

kuning yang sudah matang diolah menjadi kolak, dodol, cake, dan kue-kue kering 

(Purwaningsih et al., 2018). 

 

2.2 Panen dan Pasca Panen Labu Kuning 

 

Tanaman labu kuning dapat hidup hingga umur 120-150 hari setelah tanam 

tergantung dengan perawatan dan pemberian pupuk.  Tanaman labu kuning mulai 

berbunga pada umur 30 hari setelah tanam dan buah labu kuning dapat dipanen 

setelah umur 30-35 hari setelah muncul bakal buah.  Dalam sekali hidup tanaman 

labu kuning dapat panen sebanyak 2-3 kali (Wawancara dengan pengurus kebun 

Horti Park Lampung). 

 

Menurut Nakazibwe et al. (2019) untuk menentukan kematangan labu yaitu 

epicarp buah mengeras dan warna buahnya menjadi sangat pucat.  Perubahan 

batang buah dari hijau tua ke warna yang lebih terang misalnya kekuningan, sisa-

sisa bunga benar-benar rontok dari buahnya, daun mengering dan rontok dari 

pokoknya.  Warna batang yang berubah dari hijau tua menjadi kecoklatan, tangkai 

buah mengering dan mengeras.   
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Pemanenan buah labu kuning mempengaruhi umur simpan dan kualitas labu 

kuning setelah pemanenan.  Labu pada satu sulur biasanya tidak matang pada saat 

yang sama, sehingga orang yang memanen harus mempertimbangkan tindakan 

pencegahan berikut untuk meminimalkan kerusakan pada pokok dan buah yang 

dipanen sehingga bisa memperpanjang umur simpan buah.  Pda saat labu kuning 

diambil dari pokoknya tetap menjaga batangnya tetap utuh untuk menghindari 

serangan mikroba masuk (Nakazibwe et al., 2019). 

 

Setelah pemanenan perlu dilakukan penanganan pasca panen yang tepat untuk 

menjaga kualitas buah.  Penanganan pasca panen merupakan segala kegiatan yang 

dilakukan untuk mempertahankan kualitas produk baik sayur maupun buah 

sebelum sampai pada konsumen.  Menurut Samad (2006), komoditi hasil 

pertanian yang apabila selesai dipanen tidak ditangani dengan baik akan segera 

rusak. Kerusakan ini terjadi akibat pengaruh fisik, kimiawi, mikrobiologi, dan 

fisiologis. 

 

Losses (kehilangan) pada produk hortikultura baik berupa penurunan bobot, 

perubahan penampilan, maupun perubahan rasa. Perubahan tersebut berakibat 

pada penurunan kualitas juga nilai jual produk (Kusumiyati, 2017).  Kehilangan 

ini terjadi secara alamiah setelah dipanen akibat aktivitas berbagai jenis enzim. 

Kerusakan hortikultura dapat dipercepat bila penanganan selama panen atau 

sesudah panen kurang baik. Sebagai contoh, komoditi tersebut mengalami luka 

memar, tergores, atau tercabik atau juga oleh penyebab lain seperti adanya 

pertumbuhan mikroba (Samad, 2006). 

 

Menurut Sudjatha dan Wisniyasa (2017), Penanganan pascapanen (teknologi 

pascapanen) meliputi hal berikut ini: 

 

1. Semua kegiatan perlakuan, penanganan (handling), dan pengolahan langsung 

terhadap produksi pertanian tanpa mengubah struktur asli produk tersebut. 

Contohnya adalah pemanenan itu sendiri, penyimpanan/penggudangan, 

pengawetan, standarisasi mutu produk, pengemasan, penanganan produk dalam 

transportasi, dan pemasaran. 
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2. Pengolahan segera dilakukan karena sifat hasil panennya. Contohnya 

komoditas yang tidak dapat disimpan lama karena mudah rusak. 

 

2.3 Tepung Labu Kuning dan Produk Olahannya 

 

Tepung labu kuning merupakan produk olahan dari labu kuning segar dengan cara 

pengeringan yang selanjutnya dilakukan proses penepungan.  Labu kuning yang 

diolah menjadi tepung memiliki beberapa keuntungan yaitu menghemat ruang 

penyimpanan, mengatasi stok ketika bukan musimnya, mempermudah 

transportasi dan masa simpan yang lebih lama (Pereira et al., 2020).  Labu kuning 

dalam bentuk tepung banyak digunakan dalam pengolahan makanan khususnya 

makanan yang hasil akhirnya bergantung pada kadar air bahan baku awal atau 

digunakan untuk subtitusi tepung terigu seperti produk roti, sedangkan produk 

seperti selai, permen, dan jelly menggunakan puree labu kuning sebagai bahan 

baku (Mala et al., 2018). 

 

Tepung labu kuning digunakan karena memiliki warna yang relatif lebih kuning-

jingga, aroma yang lebih khas dan penggunaannya yang lebih mudah.  Kandungan 

gizi tepung labu kuning disajikan pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Kandungan kimia tepung labu kuning 

Komponen Kimia Jumlah (%)* Jumlah (%)** 

Kadar air 6.9 6.01 

Kadar Abu 0.6 1.34 

Lemak - 1.34 

Protein 1.8 3.74 

Karbohidrat - 78.77 

Serat 8.9 7.24 

Sumber : * Mala et al. (2018) 

    ** Pongjanta et al. (2006) 

 

Tepung labu kuning memiliki kandungan karotenoid sebesar 7,29mg/100g 

(Pongjanta et al., 2006), sehingga dapat menjadi penangkal radikal bebas apabila 

dikonsumsi.  Produk seperti roti, coockies, kue, mi dapat menggunakan tepung 

labu kuning sebagai bahan campuran dalam pembuatan guna meningkatkan nilai 

gizi produk tersebut.  Menurut Pongjanta et al. (2006) substitusi tepung labu 



11 

 

 

kuning sebanyak 20% pada produk roti meningkatkan vitamin A sebesar 1.88 

menjadi 12.92% dan masih diterima panelis dari evaluasi uji sensori pada produk 

roti. 

 

Tepung labu kuning mengandung 40% selulosa, 4,3% hemiselulosa, dan 4,3% 

lignin, yang merupakan komponen utama dari makanan serat tidak larut. 

Konsumsi makanan berserat tinggi dapat melindungi terhadap berbagai gangguan 

kesehatan seperti diabetes melitus, penyakit kardiovaskular, sembelit, radang usus 

buntu, wasir, dan kanker usus besar.  Serat mampu menahan pH lambung dengan 

mengikat asam berlebih yang diproduksi oleh sistem pencernaan). Selain itu, 

Komponen serat dapat memberikan efek tekstur, pembentuk gel, pengental, 

stabilisasi, dan pengemulsi pada makanan tertentu.  Sehingga tepung labu kuning 

dapat digunakan sebagai bahan komposit tepung terigu untuk pengayaan serat dan 

tujuan fungsional lainnya (Aziah dan Komathi, 2009).  

 

Selain kandungan kimia terdapat sifat fungsional tepung yaitu sifat fisikokimia 

yang mencerminkan interaksi kompleks antara struktur, konformasi molekul, 

komposisi komponen pangan dengan kondisi proses.  Sifat fisikokimia juga 

menggambarkan perilaku bahan selama persiapan dan memasak, serta 

pengaruhnya terhadap produk makanan jadi dalam hal tampilan, rasanya 

dan selera. Sifat fisikokimia termasuk Swelling power, kelarutan, daya serap air, 

daya serap minyak, aktivitas emulsi, stabilitas emulsi, kapasitas busa, stabilitas 

busa, gelatinisasi, densitas kamba dan yang lainnya (Awuchi et al., 2019). 

 

Swelling power dan kelarutan tepung dipengaruhi oleh varietas dan umur panen. 

Menurut Murillo et al. (2008), swelling power (daya pembengkakkan) pada pati 

merupakan kenaikan volume dan berat maksimum pati selama mengalami 

pengembangan di dalam air. Charles et al. (2005), menyebutkan bahwa swelling 

power berhubungan langsung dengan kadar amilosa, hal ini karena tingginya 

kadar amilosa dapat menghambat terjadinya proses swelling power dengan cara 

membentuk kompleks dengan lipida pada pati. Hubungan antara umur panen 

terhadap swelling power dan kelarutan yaitu pada rasio amilosa dan 



12 

 

 

amilopektinnya, umur panen yang optimal akan menyebabkan kadar amilosa yang 

tinggi, namun berkorelasi secara negatif terhadap nilai swelling power. 

 

Kapasitas penyerapan air juga disebut daya serap air adalah jumlah air yang 

terserap oleh tepung untuk mencapai konsistensi yang diinginkan dan 

menciptakan produk makanan yang berkualitas. Daya serap air digunakan untuk 

mengetahui jumlah air optimal yang diperlukan untuk ditambahkan ke adonan 

dalam proses produksi. Penyerapan air yang sangat rendah atau berlebihan dapat 

berdampak negatif terhadap kualitas produk makanan. Penyerapan air sering 

ditentukan oleh berat tepung. Misalnya, penyerapan air 60% berarti 60 pon air 

digunakan untuk hidrasi 100 pon tepung (Awuchi et al., 2019). 

 

Daya serap air bervariasi berdasarkan jenis tepungnya, dari 60–62% dapat 

digunakan untuk formula roti biasa, 80-90% dalam formula Ciabatta (roti khas 

itali), dan 50–54% dalam formula kue kering (Awuchi et al., 2019).  Faktor yang 

mempengaruhi daya serap air adalah pati (46% dari total air yang diserap 

dikaitkan dengan pati di tepung), pentosane (23% dari total air yang diserap 

berhubungan dengan pentosan di tepung), protein (sekitar 31% dari total air yang 

diserap berhubungan dengan protein), gluten gandum (akan meningkatkan 

penyerapan air dan meningkatkan stabilitas adonan) (Sumnu dan Sahin, 2008). 

 

Kapasitas penyerapan minyak disebut juga daya serap minyak, adalah pengikatan 

lemak oleh rantai samping protein nonpolar. Daya serap minyak adalah properti 

fungsional penting yang berkontribusi untuk meningkatkan rasa dan  

mempertahankan rasa produk makanan (Iwe et al., 2016). Daya serap minyak 

yang tinggi pada makanan dipengaruhi oleh kandungan protein yang tinggi. Daya 

serap minyak dalam makanan tergantung pada faktor intrinsik seperti konformasi 

protein, komposisi asam amino, dan polaritas permukaan atau hidrofobisitas 

(Suresh dan Samsher, 2013).  

Kemampuan tepung untuk mengikat minyak berfungsi dalam aplikasi makanan di 

mana penyerapan minyak yang optimal diinginkan. Tepung dengan daya serap 

minyak yang baik digunakan sebagai bahan dalam pembuatan makanan seperti 

sosis, topping kocok, bolu, chiffon cake, dll (Awuchi et al., 2019). 
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Tepung labu kuning dapat digunakan sebagai bahan komposit pembuatan mi.  

Menurut Nanthachai et al. (2020) penambahan tepung labu kuning sebanyak 10% 

menghasilkan sifat sensori tertinggi dan mengandung karotenoid sebanyak 

0.025mg/g.  Selain mi dan produk roti tepung labu kuning juga diolah menjadi 

bubur instan (Slamet et al., 2019), sereal (Usha et al., 2010), dan snack bar 

(Mauren et al., 2018).  

 

2.4 Pangan Fungsional dan Kandungan Bioaktif pada Labu Kuning 

 

Pangan fungsional adalah pangan yang memiliki komponen aktif dan dapat 

memberikan manfaat bagi kesehatan, di luar manfaat yang diberikan oleh zat-zat 

gizi yang terkandung di dalamnya atau dapat disebut juga olahan pangan dalam 

bentuk apapun apabila disajikan dalam posisi yang tepat dan mampu memberikan 

manfaat kesehatan (Kusumayanti et al., 2016).  Komponen aktif tersebut seperti 

probiotik, antioksidan, vitamin, mineral esensial, dan fitokimia berasal tanaman, 

makanan, dan sumber mikroba (Lee, 2017).  Pangan fungsional bisa berupa 

pangan alami atau buatan seperti penambahan komponen tertentu ke makanan 

(misalnya, asam lemak omega-3), dihilangkan dari makanan (misalnya, lemak 

dari susu), ditingkatkan secara alami melalui kondisi khusus (misalnya, bawang 

putih yang diperkaya selenium) (Tur and Bibiloni, 2016). 

 

Makanan yang mengandung komponen aktif diharapkan dapat mencegah penyakit 

dengan memodulasi sistem fisiologis (misalnya, imun, endokrin, saraf, peredaran 

darah, dan sistem pencernaan).  Kandungan aktif dalam makanan memiliki fungsi 

antikarsinogenisitas, antimutagenesitas, aktivitas antioksidan, dan aktivitas 

antipenuaan (Arihara, 2014).  Menurut Kulczynski dan Gramza-Michalowska 

(2019) kandungan karoten labu kuning sebesar 6,59mg/100g.  Labu kuning 

sebagai sumber pangan fungsional karena memiliki kandungan polisakarida 

pektin dan non-pektin, serat makanan, senyawa fenolik (flavonoid, asam fenolik) 

(Zdunic et al., 2016), mineral (kalium, fosfor, magnesium, besi, dan selenium), 

vitamin (C, E, K, tiamin (B1) dan riboflavin (B2), piridoksin (B6)), dan zat lain 

yang bermanfaat bagi kesehatan manusia (Rahman et al., 2013). 
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2.4.1 Karotenoid 

 

Labu kuning memiliki warna kuning hingga oranye.  Hal ini disebabkan oleh 

kandungan karoten pada labu kuning.  Pigmen alami ini, biasanya tetraterpenoid 

dengan rantai terkonjugasi panjang dari ikatan rangkap, memberi warna pada 

bunga dan buah yang berkisar dari kuning hingga merah (Provesi and Amante, 

2015). Struktur karotenoid memiliki bayak ikatan rangkap yang menyebabkan 

tingkat ketidakjenuhan yang tinggi, faktor-faktor seperti panas, cahaya, dan asam 

menyebabkan trans-isomerisasi karotenoid.  Bentuk ini merupakan bentuk paling 

stabil di alam. Perubahan bentuk struktur karotenoid menjadi bentuk cis 

menyebabkan sedikit hilangnya warna dan aktivitas provitamin. Karotenoid juga 

rentan terhadap oksidasi enzimatik atau nonenzimatik, yang bergantung pada 

struktur karotenoid, ketersediaan oksigen, enzim, logam, prooksidan dan 

antioksidan, suhu tinggi, dan paparan cahaya (Mezzomo dan Ferreira, 2016). 

 

Dalam industri makanan, karotenoid digunakan sebagai pewarna pada produk 

yang diproses/penyimpanan secara intensif (kehilangan sebagian warna 

alaminya), atau untuk menstandardisasi warna produk makanan, seperti pada jus 

buah, pasta, minuman, permen, margarin, keju, dan sosis.   Saat ini dengan 

meningkatnya minat dalam menjaga kesehatan melalui produk alami, karotenoid 

ditambahkan ke makanan karena aktivitas biologisnya untuk memperkaya produk 

makanan. Selain itu, dalam industri kosmetik dan farmasi, karotenoid digunakan 

untuk tujuan pewarnaan kapsul obat, suplemen, dan kosmetik (Mezzomo dan 

Ferreira, 2016). 

 

Beberapa karotenoid, seperti β-karoten (Gambar 2) dan α-karoten, adalah 

prekursor vitamin A, vitamin yang larut dalam lemak yang penting untuk manusia 

karena memiliki aktivitas antioksidan (Provesi and Amante, 2015).  Fungsi 

karotenoid dalam tubuh adalah mengurangi risiko kanker dan proses degeneratif 

lainnya, termasuk stres oksidatif (Jaswir et al., 2014), penyakit jantung, kelainan 

syaraf, penyakit Alzheimer, Parkinson, liver, penuaan dini (Purwaningsih et al., 

2018).  



15 

 

 

 

Gambar 2.  β-karoten 

Sumber: Kulczynski and Gramza-Michałowska 

(2019) 

 

Kandungan β-karoten pada labu kuning (C. moschata) sebesar 6,59mg/100 g 

(Kulczynski and Gramza-Michałowska, 2019).  Karotenoid dapat dibaca dengan 

tiga gelombang spektrum (mulai dari 430 hingga 480 nm).  Hampir semua 

karotenoid tidak larut dalam air dan memiliki kelarutan yang tinggi lingkungan 

hidrofobik. Oleh karena itu, pelarut seperti heksana, aseton, dan kloroform biasa 

digunakan untuk melarutkan dan menganalisis keberadaan karotenoid (Esteban et 

al., 2015).  

 

Karotenoid adalah pigmen dalam kelompok tetraterpenoid yang bertindak sebagai 

antioksidan dan dapat diubah menjadi vitamin A (Jaswir et al., 2014).  Konsumsi 

buah yang mengandung senyawa ini meningkat karena karotenoid memiliki sifat 

antioksidan yang bermanfaat bagi kesehatan manusia.  Menurut Oloyede et al. 

(2012), buah dan sayuran secara alami kaya akan nutrisi dan antioksidan. 

Antioksidan dalam buah dan sayuran dapat mencegah kerusakan akibat radikal 

bebas.  Radikal bebas terlibat dalam banyak proses degenerative penyakit penuaan 

dan bahaya kesehatan.  Menurut Kulczynski and Gramza-Michałowska (2019), 

kandungan karoten labu kuning sebesar 6,59mg/100g. 

 

Mekanisme karotenoid sebagai antioksidan terhadap senyawa ROS (Reactive 

Oxygen Species) atau radikal bebas terjadi melalui tiga kemungkinan yaitu 

pembentukan penghalang, sistem transfer elektron, dan abstraksi hidrogen alilik.  

Sistem transfer electron ketika karotenoid berinteraksi dengan ROS seperti singlet 

oksigen (O2) maka akan terjadi transfer energi langsung antar kedua molekul. 

Setelah perpindahan energi, radikal bebas berubah dari keadaan tereksitasi 

menjadi status oksigen keadaan dasar atau normal. Selanjutnya, spesies 



16 

 

 

karotenoid menerima energi dan berubah menjadi karoten tereksitasi tiga kali lipat 

(Nagarajan et al., 2017). 

 

2.4.2 Polifenol 

 

Metabolit sekunder diklasifikasikan menurut rute dan struktur biosintetiknya  

dibagi menjadi tiga kelompok utama: (1) Senyawa polifenol (flavonoid, fenolik 

aliansi, dan polifenol), (2) terpenoid, dan (3) alkaloid yang mengandung nitrogen 

dan mengandung sulfur.  Senyawa fenolik adalah fitokimia yang ditemukan di 

sebagian besar jaringan tanaman, termasuk buah-buahan dan sayuran. Tanaman 

menghasilkan metabolit sekunder ini sebagai respons terhadap sinar ultraviolet 

atau serangan pathogen.  Senyawa fenolik disintesis melalui jalur asam shikimic 

dan fenilpropanoid (De la Rosa et al., 2019).  Polifenol adalah senyawa alami 

yang disintesis secara eksklusif oleh tumbuhan, dengan fitur kimia yang terkait 

dengan zat fenolik dan sifat antioksidan kuat (Singla et al., 2019).  Molekul atau 

kelas zat ini terutama ada di buah-buahan, sayuran, teh hijau, dan biji-bijian.  

Struktur molekul didasarkan pada satu atau beberapa cincin aromatik dan 

setidaknya satu gugus hidroksil (fenol). Senyawa ini dapat memiliki struktur 

sederhana (seperti dalam kasus asam fenolik) atau struktur kompleks (seperti 

dalam kasus flavonoid).  Polifenol dapat melawan oksidatif stress yang dikaitkan 

dengan beberapa gangguan metabolisme dan berbagai patologi, seperti obesitas, 

diabetes, dan penyakit kardiovaskular (Vuolo et al., 2019). 

 

Senyawa fenol diklasifikasikan sebagai antioksidan primer yang merupakan 

penangkap radikal bebas utama yang menunda atau menghambat langkah inisiasi 

atau mengganggu langkah propagasi oksidasi lipid (Gambar 2), sehingga 

mengurangi pembentukan produk dekomposisi volatil (misalnya, aldehida dan 

keton) yang menyebabkan ketengikan.  Antioksidan fenolik dapat 

menyumbangkan atom hidrogen ke radikal lipid yang kemudian menghasilkan 

turunan lipid dan radikal antioksidan, yang lebih stabil dan tidak memungkinkan 

untuk autoksidasi (Shahidi and Ambigaipalan, 2015).   
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Flavonoid merupakan kelompok senyawa fenolik terbesar yang terdiri lebih dari 

6000 senyawa dalam lebih dari 8000 senyawa fenolik ditemukan dalam makanan 

nabati. Flavonoid memliki berat molekul rendah, dicirikan oleh kerangka 15 

karbon, tersusun sebagai C6 – C3 – C6.  Struktur flavonoid pada dasarnya terdiri 

dari dua cincin aromatik, A dan B, bergabung dengan jembatan tiga karbon, 

seringkali di bentuk cincin heterosiklik, C.  Molekul flavonoid berasal dari jalur 

asetat / malonat, di mana cincin A diturunkan dan jalur shikimate di mana 

cincin B berasal dari fenilalanin (Birt dan Jeffery, 2013). 

 

 

Gambar 3. Struktur flavonoid 

Sumber : Vuolo et al. (2019) 

 

Jumlah flavonoid yang ada dalam buah dan sayuran dapat bervariasi tergantung 

varietas, kondisi edaphoclimatic, bagian tanaman, budidaya, dan derajat 

kematangan.  Flavonoid dalam makanan tidak hanya bertanggung jawab terhadap 

warna, tetapi juga berperan dalam rasa, perlindungan peroksidasi lipid, enzim, dan 

senyawa vitamin.  Proses memasak dapat mempengaruhi kandungan flavonoid, 

selanjutnya kondisi penyimpanan makanan juga dapat berubah jumlah flavonoid 

(Vuolo et al., 2019). 

 

Secara umum, kemampuan flavonoid sebagai antioksidan yang efektif tergantung 

pada tiga faktor: (i) potensi pengkhelat logam yang sangat bergantung pada 

susunan hidroksil dan gugus karbonil di sekitar molekul, (ii) adanya 

hidrogen/elektron penyumbang substituen yang mampu mereduksi radikal bebas, 

dan (iii) kemampuan flavonoid untuk mendelokalisasi elektron tidak berpasangan 

yang mengarah pada pembentukan fenoksilradikal yang stabil. Dua mode aksi 

antioksidan  oleh flavonoid yang diketahui, yaitu mekanisme pencegahan dan 
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mekanisme pemutusan rantai.  Ada banyak penelitian yang ditujukan untuk 

pentingnya struktur flavonoid untuk aktivitas antiradikal mereka sebagai 

antioksidan pemutus rantai.  Secara umum diterima bahwa sifat antioksidan yang 

sangat baik dari flavonoid adalah karena adanya gugus katekol hidroksil pada 

cincin B (Shahidi and Ambigaipalan, 2015). 

 

2.5.  Antioksidan 

 

Antioksidan merupakan zat yang ketika ada dalam makanan, menunda, 

mengontrol, atau menghambat oksidasi dan penurunan kualitas makanan.  

Sedangkan di dalam tubuh, antioksidan mengurangi risiko penyakit degeneratif 

yang timbul dari stres oksidatif (Sahidi, 2015).  Oksidasi adalah reaksi kimia yang 

mentransfer elektron dari suatu zat ke agen pengoksidasi.  Reaksi oksidasi dapat 

menghasilkan radikal bebas.  Radikal ini dapat memulai reaksi berantai yang akan 

merusak sel.  Antioksidan mengakhiri reaksi berantai ini dengan menghilangkan 

radikal bebas dan menghambat reaksi oksidasi lainnya (Mishra and Bisht, 2011). 

 

𝑅∗/𝑅𝑂∗/𝑅𝑂𝑂∗ + AH → A∗ + RH/ROH/ROOH 

Gambar 4. Mekanisme antioksidan menangkal radikal 

Sumber : Shahidi and Ambigaipalan (2015) 

 

Antioksidan memiliki jenis bersadarkan cara penghambatan radikal (primer dan 

skunder) dan bersadarkan sumbernya.  Berikut merupakan jenis antioksidan 

berdasarkan cara penghambatannya (Mishra and Bisht, 2011; Pisoschi and Pop, 

2015): 

 

1. Antioksidan Primer 

 

Antioksidan primer dapat menerima radikal bebas dan selanjutnya menunda 

langkah inisiasi atau mengganggu langkah propagasi autooksidasi. Antioksidan 

primer (AH) dapat bereaksi dengan lipid dan radikal peroksil serta mengubahnya 

menjadi radikal yang lebih stabil atau produk non radikal (R
*
 + AH→ RH + 

A
*
)(RO

*
 + AH → ROH + A

*
) (ROO

*
 + AH → ROOH + A

*
).  Radikal 

antioksidan (A
*
) yang dihasilkan oleh proses ini jauh lebih sedikit reaktif daripada 
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lipid atau radikal peroksil, karena itu tidak meningkatkan oksidasi seperti yang 

dilakukan oleh radikal lipid atau peroksil.  Radikal antioksidan ini sebenarnya 

juga dapat menghentikan reaksi oksidasi lipid dengan bereaksi dengan radikal 

peroksil, radikal alkoxyl dan antioksidan lainnya (RO
*
 + A

*
 → ROA) (ROO

*
 + A

*
 

→ ROOA) (A
*
 + A

*
 → AA). 

 

2. Antioksidan Sekunder 

 

Antioksidan sekunder dapat menghambat oksidasi lipid melalui berbagai 

mekanisme, termasuk pengkelat ion logam transisi, penangkap oksigen, donor 

hidrogen menjadi antioksidan primer, penyerap radiasi UV dan penonaktifan 

spesies reaktif.  Namun, perlu dicatat bahwa jenis zat tertentu memiliki lebih dari 

satu mekanisme aktivitas antioksidan.  Diketahui bahwa senyawa fenolik alami 

yang berbeda berfungsi sebagai antioksidan primer dan sekunder dengan 

mekanisme yang berbeda. 

 

Jenis antioksidan berdasarkan sumbernya (Mishra and Bisht, 2011): 

 

1. Antioksidan sintetis 

 

Antioksidan sintetik merupakan senyawa fenolik seperti butylated hydroxyanisol 

(BHA), butylated hydroxytoluene (BHT), tersier butylhydroquinone (TBHQ) dan 

propyl gallate (PG) yang banyak digunakan dalam industri.  Antioksidan ini 

sebagian besar digunakan dalam industri makanan karena efektivitasnya dan lebih 

murah.  Antioksdian ini beracun dan memiliki potensi karsinogenik yang 

menyebabkan perlunya alternatif alami. Sejak sekitar tahun 1980, antioksidan 

alami telah muncul sebagai alternatif yang lebih sehat dan aman untuk antioksidan 

sintetik. 

 

2. Antioksidan alami 

 

Penggunaan senyawa alami sebagai antioksidan sudah dilakukan sejak dulu.  Tren 

merokok, membumbui untuk pengawetan daging, ikan, dan makanan kaya lemak 

lainnya mungkin disebabkan oleh efek perlambatan ketengikan dari penggunaan 
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bahan alami. Antioksidan alami terdapat pada hampir semua tumbuhan, 

mikroorganisme, jamur, bahkan pada jaringan hewan.  Mayoritas antioksidan 

alami adalah senyawa fenolik, dan kelompok antioksidan alami yang paling 

penting adalah tokoferol, flavonoid, dan asam fenolik.  Efek menguntungkan dari 

mengonsumsi makanan nabati dikaitkan dengan penurunan risiko sebagian besar 

penyakit kardiovaskular dan kanker, di antara penyakit degeneratif penuaan 

lainnya.  Contoh antioksidan alami adalah  vitamin A (retinoids, carotenes), 

vitamins C dan E (tocopherols), lycopene, lutein, ubiquinone, glutathione, 

polyphenols (flavonoids and nonflavonoids), resveratrol dan N-acetylcysteine. 

 

 

  



 
 

 
 

III.  METODE PENELITIAN 

 

 

3.1.  Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, dan 

Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian 

Fakultas Pertanian Universitas Lampung pada bulan Juni sampai Oktober 2021. 

 

3.2.  Bahan dan Alat 

 

Bahan-bahan yang digunakan adalah labu kuning (Cucurbita moschata) dengan 

umur panen 15 hari, 20 hari, 25 hari, dan 30 hari dihitung dari setelah muncul 

bakal buah yang diperoleh dari Horti Park Lampung, Desa Sebah Balau, 

Kecamatan Tanjung Bintang, Lampung Selatan.  Bahan kimia yang digunakan 

untuk analisis adalah aquades, NaOH, kertas saring Whatmann no. 42, etanol 

96%, petroleum eter, aseton, reagen Folin-Ciocalteu, NaNO2, AlCl3, natrium 

karbonat, larutan DPPH (diphentyl picrylhydrazil), ABTS [2,2′-azinobis-(3-

etilbenzothiazoline6-asam sulfonat)], asam askorbat, dan quersetin. 

 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian adalah pisau, waskom, tampah, oven 

Merk Memmert, timbangan digital Merk Shimadzu, desikator, tanur Merk vulcan, 

cawan krush 30mL, pembakar Merk Labconco, sentifus tipe PLC-03, tabung 

sentrifuse 15 mL, termometer, labu ukur, erlenmeyer, beaker glass, tabung reaksi, 

rak tabung, spatula, dan UV-VIS spektrofotometer. 

 

3.3.  Metode Penelitian 

 

Penelitian dengan faktor tunggal disusun dalam Rancangan Acak Kelompok 

Lengkap (RAKL) dengan 4 perlakuan umur panen labu kuning yaitu 15 hari (D1), 
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20 hari (D2), 25 hari (D3), dan 30 hari (D4) yang dihitung dari setelah muncul 

bakal buah dengan 6 ulangan.  Data yang diperoleh diuji dengan uji Barlett untuk 

mendapatkan penduga ragam galat dan mengetahui kehomogenan data dan 

kemenambahan data diuji dengan uji Tukey.  Data dianalisis sidik ragam untuk 

mengetahui pengaruh perlakuan dan uji lanjut BNT (Beda Nyata Terkecil) taraf 

5% untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. 

 

3.4.  Pelaksanaan Penelitian 

 

Pembuatan tepung labu kuning 

 

Labu kuning yang digunakan adalah labu kuning dengan umur panen 15 hari 

(D1), 20 hari (D2), 25 hari (D3), dan 30 hari (D4) yang dihitung dari setelah 

muncul bakal buah.  Pembuatan tepung labu kuning menggunakan metode 

Miranti et al. (2019) yang dimodifikasi.  Labu kuning dibersihkan dari kulit dan 

bijinya sehingga diperoleh daging labu kuning yang bersih, kemudian dipotong 

menggunakan slicer sehingga diperoleh potongan labu yang berukuran 1-2mm 

lalu diblanching menggunakan perbandingan air dan sampel (2:1) pada suhu 70-

80°C selama 1 menit, kemudian ditiriskan.  Selanjutnya potongan labu 

dikeringkan dalam oven pada suhu 50-60°C selama 24 jam.  Labu yang sudah 

kering digiling menggunakan blender, kemudian tepung labu kuning tersebut 

diayak dengan ukuran 60 mesh.  Tepung labu kuning dari keempat perlakuan 

dilakukan analisis daya serap air, daya serap minyak, swelling power, kelarutan, 

kadar air, total pektin, total fenol, flavonoid, karoten dan aktivitas antioksidan.  

Hasil analisis didapatkan tepung labu kuning terbaik yang kemudian dilakukan 

pengujian IC50 dan morfologi granula tepung menggunakan SEM (Scanning 

Electron Microscope).  Pembuatan tepung labu kuning dapat dilihat pada Gambar 

5. 
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Gambar 5. Diagram alir pembuatan tepung labu kuning 

Sumber : Miranti et al. (2019) dengan modifikasi 

Labu Kuning  

Umur panen 15 hari, 20 hari, 25 hari , dan 30 hari  

Pengupasan 

 
Pembersihan 

 

Blanching T 70 - 80°C, t 1 menit 

Kulit  

Biji 

Air: sampel 

(2:1) 

Penirisan 

 
Pengeringan oven T 50 - 60°C, t 24 jam 

Penggilingan menggunakan blender 

 

Tepung Labu Kuning 

Analisis Fisikokimia  

- Daya serap air 

- Daya serap 
minyak  

- Kelarutan 

- Swelling power 
 

 

 

Analisis Kimia  

- Kadar air 

- Total fenol 

- Total flavonoid 

- Total karoten 

- Aktivitas antioksidan 
 

 

 

Pengamatan 

 

Pengayakan ukuran 60 mesh 

 

Daging labu kuning 

Tepung Labu Kuning perlakuan terbaik 

Analisis IC50, morfologi granula tepung (SEM), analisis nilai tambah 
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3.5.  Pengamatan 

 

Pengamatan yang dilakukan terhadap tepung labu kuning pada keempat perlakuan 

umur panen 15 hari, 20 hari, 25 hari , dan 30 hari adalah sifat fisikokimia yaitu 

daya serap air (Chandra dan Samsher, 2013), daya serap minyak (Chandra dan 

Samsher, 2013), kelarutan dan swelling power (Torruco-Uco dan Betancur-

Ancona 2007) serta sifat kimia yaitu kadar air (AOAC, 2019), total fenol 

(Nurdjanah et al., 2019), total flavonoid (Sultana et al., 2009), total karotenoid 

(Jaramillo et al., 2018), aktivitas antioksidan metode DPPH (Marjoni et al., 2015) 

dan ABTS (Martysiak-Żurowska and Wenta, 2012). Tepung labu kuning terbaik 

dilakukan pengujian IC50, morfologi granula tepung menggunakan SEM 

(Scanning Electron Microscope) dan dilakukan perhitungan nilai tambah. 

 

3.5.1.  Analisis fisikokimia 

 

3.5.1.1. Daya serap air 

 

Penyerapan air tepung labu kuning menggunakan metode Chandra dan Samsher 

(2013).  Sebanyak 2g tepung labu kuning dicampurkan dengan 10 ml air destilat.  

Campuran tersebut dimasukkan dalam tabung sentrifusi dan diinkubasi dalam 

waterbath dengan suhu 30
 o
C selama 30 menit, kemudian disentrifus dengan 

kecepatan 3.000 rpm selama 20 menit.  Volume supernatan yang dihasilkan 

diukur. Bagian air yang terikat merupakan selisih antara volume air yang 

ditambahkan dengan supernatant. 

 

Air yang terikat (ml) = volume air yang ditambahkan (10 ml) – volume 

supernatan (ml). 

Daya serap air (g/g) =
Air yang terikat

Berat sampel
 

 

3.5.1.2.  Daya serap minyak 

 

Penyerapan minyak tepung labu kuning menggunakan metode Chandra dan 

Samsher (2013).  Sebanyak 2g tepung labu kuning dicampurkan dengan 10 ml 

minyak makan.  Campuran tersebut dimasukkan dalam tabung sentrifusi dan 
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diinkubasi dalam waterbath dengan suhu 30
 o
C selama 30 menit, kemudian 

disentrifus dengan kecepatan 3.000 rpm selama 20 menit.  Volume supernatan 

yang dihasilkan diukur. Bagian minyak yang terikat merupakan selisih antara 

volume minyak yang ditambahkan dengan supernatan. 

 

Minyak yang terikat (ml) = volume minyak yang ditambahkan (10 ml) – volume 

supernatan (ml). 

Daya serap minyak (g/g) =
Minyak yang terikat

Berat sampel
 

 

3.5.1.3. Kelarutan dan swelling power 

 

Pengujian terhadap kelarutan (solubility) dan daya pembengkakan (swelling 

power) dilakukan dengan metode yang telah dikembangkan oleh Torruco-Uco dan 

Betancur-Ancona (2007) dengan sedikit modifikasi pada jumlah sampel yang 

dilarutkan dalam air. Suspensi tepung (1% b/v) sebanyak 10 ml dimasukkan 

kedalam 15 ml tabung sentrifuse yang telah diketahui berat kosongnya. Kemudian 

tabung beserta isinya dipanaskan pada suhu 60 dan 80 
o
C dalam shaker waterbath 

masing-masing selama 30 menit. Suspensi kemudian disentrifuse pada 3000 rpm 

selama 15 menit, supernatan dipisahkan dari granula yang membengkak 

(endapan).  Granula yang membengkak ditimbang (B). Selanjutnya supernatan 

dipipet sebanyak 5 ml dituangkan kedalam cawan petri untuk dikeringkan dalam 

oven konvensional pada suhu 105°C selama 4 jam sampai berat konstan (A). 

Persentasi kelarutan dan swelling power dihitung dengan rumus sebagai berikut: 

 

Kelarutan % =
Berat kering supernatan pada suhu 105℃ (A)

Berat sampel
× 100 

 

𝑆𝑤𝑒𝑙𝑙𝑖𝑛𝑔 𝑝𝑜𝑤𝑒𝑟 (g/g) =
Berat granula yang membengkak (B)

Berat sampel (100% − %kelarutan)
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3.5.2.  Analisis kimia 

 

3.5.2.1.  Kadar air 

 

Kadar air tepung labu kuning diuji dengan metode grafimetri (AOAC No. 925.10, 

2019).  Prinsipnya yaitu cawan porselen dikeringkan dalam oven pada suhu 105
o
C 

selama 30 menit, lalu didinginkan di dalam desikator dan ditimbang (W1).  

Sampel 2 g dimasukkan ke dalam cawan porselen yang sudah diketahui beratnya 

dan dikeringkan (W2) di dalam oven pada suhu 105
o
C selama 3-5 jam.  Setelah itu 

sampel didinginkan dalam desikator selama 30 menit kemudian ditimbang (W3).  

Perlakuan ini diulang sampai tercapai berat konstan.  Bila penimbangan kedua 

mencapai pengurangan bobot tidak lebih dari 0,002 g dari penimbangan pertama 

maka dianggap konstan.  Perhitungan kadar air dilakukan dengan menggunakan 

rumus: 

Kadar Air =
W3 − W1

W2 − W1
× 100 

 

Keterangan:  W1 = berat cawan kosong (g) 

  W2 = berat cawan + sampel sebelum dioven (g) 

  W3 = berat cawan + sampel setelah dioven (g) 

  

3.5.2.2.  Preparasi ekstrak sampel labu kuning 

 

Tepung labu kuning diekstrak untuk analisis total fenol, total flavonoid dan 

aktivitas antioksidan.  Sampel labu kuning dengan umur panen 15 hari, 20 hari, 25 

hari, dan 30 hari masing – masing sebanyak 5g dimaserasi dalam 20mL etanol 

96% selama 24 jam dengan suhu 4°C dengan kondisi gelap.  Selanjutnya disaring 

menggunakan kertas saring.  Ekstrak yang didapatkan dimasukkan dalam botol 

cokelat gelap dan disimpan dalam kondisi gelap dengan suhu 4°C (Nurdjanah et 

al., 2017).  Preparasi sampel labu kuning dapat dilihat pada Gambar 6. 
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Gambar 6. Diagram alir preparasi ekstrak sampel labu kuning 

Sumber : Nurdjanah et al. (2017) dengan modifikasi 

 

 

3.5.2.3. Total fenol 

 

Pengujian total fenol dilakukan dengan menggunakan metode Folin-ciocalteu 

yang dilakukan oleh Nurdjanah et al. (2019) yang telah dimodifikasi. Prinsip 

metode ini adalah oksidasi senyawa fenol dalam suasana basa oleh pereaksi 

FolinCiocalteu yang menghasilkan larutan berwarna biru. Sampel ekstrak 

sebanyak 1 ml disiapkan dan dimasukkan ke dalam masing-masing tabung reaksi 

yang telah diberi label lalu ditambahkan 1 ml reagen Folin-Ciocalteu 50%, 

kemudian dihomogenisasi dengan vortex dan didiamkan selama 3 menit. Setelah 

itu, campuran tersebut ditambahkan 1 ml larutan natrium karbonat ( Na2CO3 ) 1N 

dan didiamkan kembali selama 10 menit. Selanjutnya campuran ditambahkan air 

deionisasi sebanyak 7 ml dan diinkubasi dalam ruang gelap selama 120 menit 

Pencampuran 

 

Penyaringan (kertas saring) 

5g tepung labu kuning 

Residu 

20mL 

etanol 96% 

Pengemasan (botol kaca gelap) 

 
Penyimpanan T 4 °C 

Maserasi T 4°C, t 24 jam 

Ekstrak 

Analisis 

- Total fenol 

- Total flavonoid 

- Aktivitas antioksidan 
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pada suhu kamar. Setelah itu dibaca absorbansinya dengan spektrofotometer UV-

Vis dengan panjang gelombang 725 nm. Hasilnya diplotkan terhadap kurva 

standar asam galat dengan menggunakan persamaan regresi linier. Hubungan 

antara konsentrasi asam galat dinyatakan sebagai sumbu x dan besarnya 

absorbansi hasil reaksi asam galat dengan pereaksi Folin-Ciocalteu dinyatakan 

sebagai sumbu y.  

 

y = ax + c  

 

Keterangan:  

y = Absorbansi sampel;  

x = Konsentrasi ekuivalen asam galat;  

a = Gradien;  

c = Intersef 

 

3.5.2.4. Pembuatan kurva standar asam galat 

 

Kurva standar fenol dibuat dengan cara menimbang 1 mg asam galat 

kemudian dilarutkan kedalam 100 mL etanol 100% p.a. Lalu dibuat seri 

pengenceran larutan induk asam galat yang dipipet berturut-turut 2 ml, 4ml, 6ml 

dan 8ml yang ditambahkan etanol p.a. sampai volume akhir masing-masing 10 ml. 

Kemudian diberi perlakuan seperti pada sampel.  Setelah itu dibaca absorbansinya 

dengan spektrofotometer UV-Vis dengan panjang gelombang 725 nm. Hasil yang 

didapat dibuat persamaan regresi linernya. 

 

3.5.2.5. Total flavonoid 

 

Kadar flavonoid tepung labu kuning diukur berdasarkan metode Sultana et al. 

(2009), Sebanyak 1 ml ekstrak ditambahkan 4 ml aquades dalam tabung reaksi 10 

ml.  Selanjutnya ekstrak ditambah larutan NaNO2 5% sebanyak 0,3 ml dan 

didiamkan selama 5 menit. Setelah itu, ditambahkan AlCl3 10% sebanyak 0,3 ml 

dan didiamkan kembali selama 6 menit.  Lalu ditambahkan NaOH 1 M sebanyak 

2 ml dan aquades sebanyak 2,4 ml, kemudian dihomogenisasi menggunakan 

vortex.  Absorbansi larutan dibaca pada panjang gelombang 380 nm dengan 
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spektrofotometer UV-Vis, kemudian hasilnya diplotkan terhadap kurva standar 

kuersetin menggunakan persamaan regresi linier. 

 

3.5.2.6.  Pembuatan kurva standar kuersetin 

 

Kurva standar flavonoid dibuat dengan cara menimbang kuersetin sebanyak 10,0 

mg kemudian dilarutkan dalam labu takar 10 mL dengan pelarut etanol hingga 

tanda (kadar kuersetin menjadi 1mg/mL atau 1000µg/mL). Lalu larutan induk 

1000µg/mL diambil sebanyak 1 mL dilarutkan dalam labu takar 10 mL dengan 

pelarut etanol hingga tanda (kadar kuersetin menjadi 100µg/ml). Kurva baku 

dibuat dari larutan induk 100µg/ml dengan cara mengambil 0,5 ; 1,0 ; 1,5 dan 2,0 

mL, kemudian ditambahkan etanol pada masing-masing sampai volume akhir 10 

ml (kadar larutan standart menjadi 0,05 ; 0,1 ; 0,15 ; dan 0,2 mg/100mL). 

Kemudian diberi perlakuan seperti pada sampel. Setelah itu dibaca absorbansinya 

dengan spektrofotometer UV-Vis dengan panjang gelombang 380 nm.  Hasil yang 

didapat dibuat persamaan regresi linernya. 

 

3.5.2.7.  Total karoten  

 

Analisa penentuan total karoten menggunakan metode spektrofotometri uv-vis 

(Jaramillo et al., 2018). Tahap awal yaitu penimbangan tepung labu kuning 

sebanyak 5 g, larutkan dengan 10mL petroleum eter dan dihomogenkan selama 30 

detik.  Sampel disentrifus dengan kecepatan 3000 rpm selama 10 menit. Filtrat 

(fase organik) diambil kemudian residu ditambahkan dengan 5mL petroleum eter 

dan 5 mL aceton dan disentrifus dengan kecepatan 3000 rpm selama 10 menit 

selanjutnya filtrat dipisahkan dari residu. Filtrat yang didapatkan dikumpulkan 

menjadi satu dan ditambahkan 10mL NaCl 0,1M. Sampel dibaca dengan panjang 

gelombang 450nm. kemudian hasilnya diplotkan terhadap kurva standar β karoten 

menggunakan persamaan regresi linier. 

 

3.5.2.8. Pembuatan kurva standar β karoten 

 

Kurva standar β karoten dibuat dengan cara menimbang β karoten sebanyak 1 mg 

kemudian dilarutkan dengan 1 mL dengan pelarut petroleum eter. Kurva baku 
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dibuat dari larutan induk dengan cara mengambil 1,0 ; 1,5 ; 2,0 ; 2,5 ; 3,0 mL, 

kemudian ditambahkan petroleum eter pada masing-masing sampai volume akhir 

10 ml. Kemudian diberi perlakuan seperti pada sampel. Setelah itu dibaca 

absorbansinya dengan spektrofotometer UV-Vis dengan panjang gelombang 450 

nm.  Hasil yang didapat dibuat persamaan regresi linernya. 

 

3.5.2.9.  Aktivitas antioksidan 

 

3.5.2.9.1. Metode DPPH 

 

Pengujian aktivitas antioksidan menggunakan metode yang dilakukan Nurdjanah 

et al. (2017) yaitu diawali dengan pembuatan larutan DPPH (diphentyl 

picrylhydrazil).  Larutan DPPH  ditimbang 0,0078 g dalam ruang gelap kemudian 

dilarutkan dalam etanol 96% sebanyak 100 mL. Larutan DPPH diambil 5 mL 

dimasukkan kedalam kuvet untuk dibaca absorbansinya pada panjang gelombang 

517 nm. Hasil pengukuran absorbansi dihitung sebagai Absorbansi kontrol (Ak). 

Pengujian larutan ekstrak dengan larutan ekstrak tepung labu kuning dipipet 1 mL 

dan ditambahkan larutan DPPH sebanyak 2 mL, setelah itu diinkubasi pada suhu 

37
o
C selama 30 menit, kemudian dimasukkan ke dalam kuvet sebanyak 5 mL 

untuk dibaca absorbansinya pada panjang gelombang 517 nm. Larutan sampel 

yang didapat digunakan sebagai Absorbansi sampel (As). Kemudian absorbansi 

dari ekstrak tepung labu kuning yang diperoleh dibandingkan dengan absorbansi 

DPPH sehingga diperoleh persentase aktivitas antioksidannnya. Perhitungan 

persentase aktivitas antioksidan terhadap radikal DPPH dari masing-masing 

konsentrasi larutan sampel dihitung  menggunakan: 

% antioksidan =
Ak − As

Ak
× 100 

Keterangan: 

Ak = Absorbansi Kontrol  

As= Absorbansi sampel 
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3.5.2.9.2. Metode ABTS 

 

Aktivitas antioksdian dianalisis dengan diawali pembuatan larutan ABTS 7 mM. 

ABTS ditimbang 0,38 g dalam ruang gelap kemudian dilarutkan dalam etanol 

96% sebanyak 100 mL. Kemudian dilakukan pembuatan larutan K2S2O8 2,45 mM 

lalu dilarutan ABTS K2S2O8 dihomogenkan dengan perbandingan 1: 1 dan 

diisolasi selama 16 jam. Setelah diisolasi selama 16 jam larutan induk diencerkan 

hingga absorbansi larutan induk mencapai absorbansi 0,700 (pada λ=734) 

Pengujian aktivitas antioksidan diambil 3 ml dimasukkan kedalam kuvet untuk 

dibaca absorbansinya pada panjang gelombang 734 nm. Hasil pengukuran 

absorbansi dihitung sebagai Absorbansi kontrol (Ak). Pengujian larutan ekstrak 

dengan larutan ekstrak dipipet 100 µL dan ditambahkan larutan ABTS sebanyak 

2,9 mL, setelah itu diinkubasi pada suhu 37
o
C selama 30 menit diruang gelap, 

kemudian dimasukkan ke dalam kuvet untuk dibaca absorbansinya pada panjang 

gelombang 734 nm. Larutan sampel yang didapat digunakan sebagai Absorbansi 

sampel (As). Kemudian absorbansi dari ekstrak yang diperoleh dibandingkan 

dengan absorbansi ABTS sehingga diperoleh persentase aktivitas 

antioksidannnya. Perhitungan persentase aktivitas antioksidan terhadap radikal 

ABTS dari masing-masing konsentrasi larutan sampel dihitung menggunakan 

rumus (Martysiak-Żurowska and Wenta, 2012) : 

 

% antioksidan =
Ak − As

Ak
× 100 

Keterangan: 

Ak = Absorbansi Kontrol  

As= Absorbansi sampel 

 

3.5.3. Penentuan Perlakuan Terbaik 

 

Sampel dengan perlakuan terbaik selanjutnya dianalisis IC50, morfologi granula 

menggunakan SEM dan dilakukan analisis nilai tambah pada produk mie kering.  

Perlakuan terbaik ditentukan menggunakan metode AHP (Analytical Hierarchy 

Process).  Metode AHP merupakan salah satu model untuk pengambilan 

keputusan dengan cara membentuk skala secara numerik dengan menggunakan 
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angka pembanding untuk menyusun prioritas alternatif keputusan berbasis pada 

bagaimana sebaiknya alternatif itu dicocokkan dengan kriteria pembuat keputusan 

(Leo et al., 2014).  Penentuan skala didasarkan pada hasil diskusi peer group yang 

ahli dalam bidangnya. Angka pembanding pada perbandingan berpasangan adalah 

skala 1 sampai 9, yaitu: 

1. Skala 1 = setara antara kepentingan yang satu dengan yang lainnya. 

2. Skala 3 = kategori sedang dibandingkan dengan kepentingan lainnya. 

3. Skala 5 = kategori kuat dibandingkan dengan kepentingan lainnya. 

4. Skala 7 = kategori amat kuat dibandingkan dengan kepentingan lainnya. 

5. Skala 9 = kepentingan satu secara ekstrim lebih kuat dari kepentingan lainnya. 

6. Skala 2, 4, 6, 8 = Nilai-nilai antara dua nilai pertimbangan-pertimbangan yang 

berdekatan, nilai ini diberikan bila ada dua kompromi di antara 2 pilihan. 

Pengambilan keputusan perlakuan terbaik menggunakan metode AHP dalam 

menentukan nilai bobot perparameter dilakukan dengan membandingkan antar 

parameter satu dengan yang lain menggunakan skala 1 sampai 9.  Setelah itu, 

perbandingan yang didapatkan dilakukan iterasi 1 dengan cara perkalian matriks. 

Hasil dari iterasi 1 kemudian dijumlahkan perkolom kemudian dinormalisasi dan 

didapatkan nilai eigen 1. Selanjutya hasil dari iterasi 1 dilakukan iterasi 2 dengan 

perkalian matriks dan dijumlahkan perkolom kemudian dinormalisasi dan 

didapatkan nilai eigen 2.  Nilai dari eigen 2 ini merupakan bobot dari setiap 

parameter yang diuji.  Penentuan konsistenitas dalam pengembilan keputusan 

dapat ditentukan dari pengurangan nilai eigen 1 dan 2.  Pengambilan keputusan 

dikatakan konsisten apabila hasil pengurangan nilai eigen tidak berbeda 2 angka 

dibelakang koma. 

3.5.4.  Penentuan IC50 

 

IC50 merupakan konsentrasi suatu bahan antioksidan yang dapat menyebabkan 

50% DPPH atau ABTS kehilangan karakter radikal.  Prinsip pengujian ini 

dilakukan secara kuantitatif yaitu dilakukan dengan pengukuran penangkalan 

radikal DPPH atau ABTS oleh suatu senyawa yang mempunyai aktivitas 

antioksidan dengan menggunakan spektrofotometri dengan pembacaan absorbansi 

panjang gelombang 517nm (DPPH) atau 734nm (ABTS), sehingga dengan 
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demikian akan diketahui nilai aktivitas peredaman radikal bebas yang dinyatakan 

dengan nilai IC50 (Inhibitory Concentration).  Penentuan nilai IC50 dibuat kurva 

hubungan antara konsentrasi sampel (X) dengan aktivitas antioksidan (Y), 

sehingga diperoleh suaatu persamaan garis lurus. Nilai IC50 (ppm DPPH dan 

ABTS) diperoleh dengan cara memasukkan 50% aktivitas antioksidan pada 

persamaan garis lurus yang diperoleh. 

 

3.5.4.1.  Metode DPPH 

 

Sampel labu kuning diekstrak terlebih dahulu dengan cara melarutkan 1 g sampel 

tepung labu kuning dengan umur panen 25 hari (aktivitas antioksidan tertinggi) 

dalam 10 mL etanol 96%, kemudian sampel didiamkan selama 24 jam pada suhu 

ruang.  Selanjutnya larutan sampel tersebut disaring dengan kertas saring .  

Kemudian sebanyak 25µL, 50µL, 75µL, 100µL, dan 125µL ekstrak sampel 

dipipet dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi, kemudian ditambahkan 1 mL 

larutan DPPH 0,2 mM dan ditambah etanol 96% hingga volume dalam tabung 

reaksi mencapai 10 mL.  Sampel diinkubasi selama 30 menit ditempat yang tidak 

terkena cahaya.  Sampel dipindahkan ke dalam kuvet dan dibaca absorbansinya 

pada panjang gelombang 517 nm, kemudian hasilnya diplotkan terhadap kurva 

standar asam askorbat menggunakan persamaan regresi linier. 

 

3.5.4.2. Pembuatan kurva baku metode DPPH 

 

Larutan stok 1000 ppm dibuat dengan melarutkan 5 mg asam askorbat yang 

dilarutkan dalam 5mL etanol 96%. Selanjutnya dari larutan stok 1000 ppm 

diambil masing-masing 10µL; 20 µL, 30 µL; 40 µL dan 50 µL ke dalam tabung 

reaksi. Selanjutnya,masing-masing tabung ditambahkan 1 mL larutan DPPH 0,2 

mM dan ditambah etanol 96% hingga volume dalam tabung reaksi mencapai 10 

mL.  Sampel diinkubasi selama 30 menit ditempat yang tidak terkena cahaya.  

Sampel dipindahkan ke dalam kuvet dan dibaca absorbansinya pada panjang 

gelombang 517 nm.  Hasil yang didapat dibuat persamaan regresi linernya. 
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3.5.4.3.  Metode ABTS 

 

Sampel tepung labu kuning dengan umur panen 25 hari (aktivitas antioksidan 

tertinggi) diekstrak terlebih dahulu dengan cara melarutkan 1 g sampel dalam 10 

mL etanol 96%, kemudian sampel didiamkan selama 24 jam pada suhu ruang.  

Selanjutnya larutan sampel tersebut disaring dengan kertas saring .  Kemudian 

sebanyak 75µL, 150µL, 225µL, 300µL, dan 375µL ekstrak sampel dipipet dan 

dimasukkan ke dalam tabung reaksi, kemudian ditambahkan 1 mL larutan ABTS 

dan ditambah etanol 96% hingga volume dalam tabung reaksi mencapai 3 mL.  

Sampel diinkubasi selama 30 menit ditempat yang tidak terkena cahaya.  Sampel 

dipindahkan ke dalam kuvet dan dibaca absorbansinya pada panjang gelombang 

734 nm, kemudian hasilnya diplotkan terhadap kurva standar asam askorbat 

menggunakan persamaan regresi linier. 

 

3.5.4.4.  Pembuatan larutan kurva baku metode ABTS 

 

Larutan stok 1000 ppm dibuat dengan melarutkan 5 mg asam askorbat yang 

dilarutkan dalam 5mL etanol 96%. Selanjutnya dari larutan stok 1000 ppm 

diambil masing-masing 75µL, 150µL, 225µL, 300µL, dan 375µL ekstrak sampel 

dipipet dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi, kemudian ditambahkan 1 mL 

larutan ABTS dan ditambah etanol 96% hingga volume dalam tabung reaksi 

mencapai 3 mL.  Sampel diinkubasi selama 30 menit ditempat yang tidak terkena 

cahaya.  Sampel dipindahkan ke dalam kuvet dan dibaca absorbansinya pada 

panjang gelombang 734 nm.  Hasil yang didapat dibuat persamaan regresi 

linernya. 

 

3.5.5.  Morfologi granula tepung labu kuning 

Morfologi butiran tepung diperoleh dengan menggunakan ZEISS Scanning 

Electron Microscope (SEM) tipe EVA MA 10. Sampel bubuk ditempatkan dalam 

karbon taped holder dua sisi, kemudian dilapisi dengan Au-Pd menggunakan 

sputter coater (QUORUM). Mikrograf diperoleh dengan tegangan akselerasi 

10,00 kV, dengan perbesaran 1000 dan 2500 kali. 
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3.6. Analisis Nilai Tambah Produk Mie Tepung Labu Kuning 

Analisi nilai tambah pada produk mie tepung labu kuning dilakukan dengan cara 

study pustaka mengenai harga bahan baku dan bahan tambahan, prosedur 

pembuatan mie, dan harga jual mie yang ada dipasaran.  Data yang telah 

didapatkan, kemudian dihitung menggunakan metode Hayami dengan rujukan 

Sinaga et al. (2019) untuk mengetahui nilai tambah tepung. 

 

  



 
 

 
 

VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1.  Kesimpulan 

Kesimpulan penelitian ini adalah : 

1. Umur panen labu kuning 15, 20, 25 dan 30 hari berpengaruh terhadap sifat 

fisikokimia daya serap air, daya serap minyak, swelling power, dan kelarutan;  

sifat kimia kadar air;  serta komponen bioaktif total fenol, total flavonoid, total 

karotenoid dan aktivitas antioksidan tepung labu kuning. 

2. Tepung labu kuning terbaik adalah labu kuning dengan umur panen 25 hari 

yang menghasilkan daya serap air sebesar 4,22g/g, daya serap minyak sebesar 

1,91g/g, kelarutan sebesar 11,44% pada suhu 60
o
C dan sebesar 11.34% pada 

suhu 80
o
C, swelling power sebesar 7,45g/g pada suhu 60

o
C dan sebesar 

8.27g/g pada suhu 80
o
C.  Tepung labu kuning umur panen 25 hari memiliki 

kadar air sebesar 8,15%, total fenol sebesar 20,30mgGAE/g, total flavonoid 

sebesar 2,42mgQE/g, total karotenoid sebesar 144,5mg/100g, aktivitas 

antioksidan DPPH sebesar sebesar 91,26%, ABTS sebesar 91,14%, nilai IC50 

DPPH sebesar 85,31µg/mL dan ABTS sebesar 64.39µg/mL sehingga 

termasuk dalam antioksidan kuat. 

3. Nilai tambah produk mie kering tepung labu kuning sebesar Rp. 3.900/kg atau 

9.18%. 

5.2. Saran 

Saran pada penelitian ini adalah perlu dilakukannya penelitian lebih lanjut dalam 

proses pengeringan labu kuning yang dapat mempertahankan kandungan β 

karoten pada tepung labu kuning. 
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