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ABSTRAK 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh variasi blanching dan lama perendaman 

terhadap karakteristik tepung labu kuning yang dihasilkan meliputi kadar air, kadar protein, viskositas, 

densitas, dan rendemen agar dapat menghasilan produk yang baik. Metode penelitian yang digunakan 

adalah percobaan dengan Rancangan Acak Lengkap dengan dua faktor yaitu variasi blanching (rebus, 

kukus, sangrai) dan lama perendaman (60, 90, 120 menit). Data dianalisis dengan menggunakan Analisa 

Varian (ANNOVA), apabila hasil yang diperoleh berbeda nyata maka dilanjutkan dengan uji BNT dengan 

tingkat signifikan 0,05. Hasil penelitian yang diperoleh pada analisis karakteristik kimia seperti kadar 

protein 5,69%-8,21%, kadar air 6,38%-9,17%. Analisis karakteristik fisik seperti densitas kamba 

0,355gr/cm
3
-0,487gr/cm

3
, viskositas 4463cP-13896cP, rendemen 9,63%-11,66%. Dari hasil penelitian 

tepung labu kuning termodifikasi dapat disimpulkan bahwa penggunaan variasi blanching dan lama 

perendaman memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap kadar protein dan densitas kamba tetapi 

tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap viskositas, kadar air, dan rendemen. Sedangkan 

perlakuan terbaik terjadi pada perlakuan variasi blanching rebus dengan lama perendaman 120 menit 

yang menghasilkan kadar protein, kadar air, densitas, viskositas, dan rendemen tertinggi yaitu secara 

berturut-turut sebesar 8,21%; 9,17%; 0,487 gr/cm
3
; 13.896 cp; dan 11,66%.  

 

Kata kunci: Labu kuning, tepung labu kuning, blanching dan lama perendaman 

 

 

ABSTRACT 

 

The objective of the research is to know the influence the soaking time in asetat acid and blanching 

method on cucurbita flour characteristis include water content, protein content, viscosity, density, and 

yield.. The research method used completely randomized design experiment with two factors, those are 

variation blanching(boiling, steaming,and roasting) and soaking time (60, 90, 120 minute). Data 

analyzed used Varian Analysis (ANNOVA and followed by LSD. The characteristic of modified curcubita 

flour include protein content 5,69%-8,21%, water content 6,38%-9,17%, density 0,355gr/cm
3
-

0,9487gr/cm
3
, viscosity 4463cP-13896cP, yield 9,63%-11,66%. Modified cucurbita flour that produced 

from different blanching method and soaking time, result significant different in the protein content and 

density but not significantly different in viscosity, water content, and yield. The best treatment is boiling 

method and 120 of soaking time which results the modified curcubita flour that have protein content, 

water content, density, viscosity, and the highest yield respectively by 8.21%; 9.17%; 0.487 g / cm
3
; 13 

896 cp; and 11.66%. 

 

Key words: Cucurbita, cucurbita flour, blanching, and soaking time 

 

PENDAHULUAN 

 

Labu kuning atau waluh (Cucurbita moschata Duch.) merupakan jenis tanaman sayuran, 

tetapi dapat dimanfaatkan untuk berbagai jenis makanan, seperti: roti, dodol, kolak, manisan dan 

sebagainya. Labu kuning memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap yakni karbohidrat, protein, dan 
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vitaminvitamin. Karena kandungan gizinya yang cukup lengkap ini, labu kuning dapat menjadi sumber 

gizi yang sangat potensial dan harganya pun terjangkau oleh masyarakat yang membutuhkannya. 

Pengolahan waluh saat ini kebanyakan memanfaatkan daging buah segar yang dijadikan 

berbagai hasil olahan, diantaranya yang paling terkenal adalah kolak waluh dan kerupuk waluh. Produk 

olahan waluh dengan bahan baku tepung waluh masih terbatas karena tepung waluh belum banyak 

tersedia di pasaran. Padahal waluh berpotensi besar diolah menjadi tepung ataupun produk olahan lain 

sebagai suplemen atau substitusi beras dan substitusi tepung terigu karena komposisi karbohidrat pada 

waluh sebesar 77,65% (Widowati,dkk, 2001).  

Masalah utama yang dihadapi dalam pengembangan waluh sebagai produk tepung adalah sifat 

fisiko-kimia diantaranya viskositas, kadar air, gula reduksi dan lain-lain agar produk yang dihasilkan 

nantinya dapat memenuhi standart tepung yang telah ada. Diperlukan proses modifikasi untuk 

memperbaiki karakteristik dari tepung waluh tersebut. Proses modifikasi tepung waluh dilaporkan oleh 

beberapa peneliti. Kajian karakteristik fisikokimia tepung labu kuning (Cucurbita moschata) 

termodifikasi dengan variasi lama perendaman dan konsentrasi asam laktat oleh Yanuwarda,dkk (2013). 

Kajian sifat fisik dan kimia tepung labu kuning (Cucurbita maxima) dengan perlakuan blanching dan 

perendaman natrium metabisulfit (Na2S2O5) oleh Chatrine,dkk (2013). Kajian karakteristik fisikokimia 

tepung labu kuning (cucuebita moschata) termodifikasi dengan variasi lama perendaman dan konsentrasi 

asam asetat oleh Anjar,dkk (2013). Belum ada penelitian tentang Pengaruh variasi blanching dan lama 

perendaman asam asetat terhadap karakteristik tepung labu kuning termodifikasi.  

Diharapkan dengan adanya modifikasi ini dapat diperoleh tepung labu kuning dengan 

karakteristik yang diinginkan dan dapat diaplikasikan dalam pengembangan berbagai macam produk.  

METODE PENELITIAN 

 
Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan untuk pembuatan tepung labu kuning termodifikasi meliputi beaker glass, 

water bath, slicer, oven, baskom, tabung erlenmeyer, dan ayakan 80 mesh.  

Alat yang digunakan untuk analisis meliputi timbangan analitik, blender/mortir dan alu, sendok, 

krus porselen, eksikator, stopwatch, oven, penjepit, gelas ukur, tabung erlenmeyer, tabung reaksi, vortex, 

spektrofotometer, kertas saring, pipet ukur, propipet, pipet tetes, rak tabung reaksi,corong, viscometer, 

chromameter, dan hidrometer.  

 

Labu kuning (Cucurbita maschota) yang diperoleh dari pasar Lawang Kabupaten Malang. Bahan 

kimia yang digunakan untuk proses pembuatan tepung labu kuning termodifikasi diperoleh dari toko 

Makmur Sejati, Malang. Bahan kimia dengan kemurnian teknis adalah asam asetat, aquades, dan alkohol 

96%. 

Bahan kimia yang digunakan untuk analisa diperoleh dari Laboratorium Sentral Ilmu Hayati 

Universitas Brawijaya. Bahan kimia dengan kemurnian pro analisa (p.a) antara lain: reagen A, reagen B, 

reagen C, reagen D, reagen E, BSA 0,3 mg/l, KOH, etanol 10%, eter, NaCl, bubuk Na2SO4 anhidrat. 

Bahan kimia dengan kemurnian teknis adalah aquades dan alkohol 95%. 

 
Metode Penelitian 

Pembuatan tepung labu kuning termodifikasi ini dilaksanakan dengan dua langkah, yaitu:  

1. Tahap pertama, tahap persiapan alat dan bahan 

a. Untuk tempat labu kuning yang telah dislicer berupa baskom, dicuci bersih dan disterilkan 

dengan alkohol 96% dan diberi label. 

b. Untuk alat yang akan digunakan dalam proses penelitian dicuci bersih dan disterilkan dengan 

pembilasan dengan alkohol 96%.  

c. Labu kuning sebagai bahan penelitian dislicer terlebih dahulu dan disiapkan dengan takaran 250 

gram untuk setiap perlakuan.  

2. Tahap kedua, tahap pembuatan tepung labu kuning dengan perlakuan variasi blanching dan lama 

perendaman 

a. Mempersiapkan alat yang digunakan untuk memblanching berupa panci, dandang, dan 

penggorengan yang masing-masing digunakan untuk merebus, mengukus, dan menyangrai 

b. Labu yang telah dikecilkan ukurannya kemudian dimasukkan dalam masing-masing alat tersebut 

sebanyak 250 gr kemudian diblanching.  
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c. Setelah diblanching, selanjutnya labu tersebut digojog dan dipanaskan dalam waterbath pada 

suhu 45°C dengan lama perendaman 60 menit, 90 menit, dan 120 menit.  

d. Blanching yang digunakan ada 3 variasi yaitu: 

 Perebusan pada suhu ± 85°C selama 3 menit 

 Pengukusan pada suhu ± 85°C selama 3 menit 

 Penyangraian selama 3 menit 

e. Setelah direndam, labu dikeringkan dengan oven pada suhu 60°C selama 24 jam.  

f. Labu yang telah kering kemudian diblender dan diayak dengan ukuran 80 mesh.  

Parameter penelitian yang dilakukan adalah: 

Sifat kimia   

a. Analisa Kadar Air (Sudarmadji et al., 1996) 

b. Analisa Kadar Protein (Metode Makrokjeldahl) 

Sifat fisik  

a. Analisa Densitas Kamba (Khalil, 1999b) 

b. Pengukuran Rendemen (AOAC, 1990) 

c. Pengukuran Viskositas (Susanto dan Yuwono, 2001) 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Protein 

Protein merupakan zat gizi yang sangat penting, karena yang paling erat hubungannya dengan 

proses-proses kehidupan (Suhardjo dan Clara, 1992). Dalam proses pencernaan, protein akan dipecah 

menjadi satuan-satuan dasar kimia. Protein terbentuk dari unsur-unsur organik yang hampir sama dengan 

karbohidrat dan lemak yaitu terdiri dari unsur karbon (C), hidrogen (H), dan oksigen (O), akan tetapi 

ditambah dengan unsur lain yaitu nitrogen (N). Kadar protein tepung labu kuning termodifikasi dapat 

dilihat pada Gambar 1.  

 
Gambar 1. Kadar Protein Tepung Labu Kuning Termodifikasi 

 

Gambar 1 menunjukkan tingkat kadar protein tertinggi pada tepung labu kuning dihasilkan pada 

perlakuan variasi blanching rebus dengan lama perendaman 120 menit dengan jumlah kadar protein rata-

rata sebesar 8.21%. Sedangkan kadar protein terendah yang dihasilkan adalah dengan perlakuan variasi 

blanching kukus dengan lama perendaman selama 90 menit yaitu dengan jumlah kadar protein rata-rata 

sebesar 5.68%.  

Secara umum perlakuan variasi blanching dan lama perendaman dapat menaikkan kadar protein 

pada tepung labu kuning. Perlakuan tanpa blanching dan tanpa perendaman memiliki kadar protein 

sebesar 4.66%. Dari ketiga variasi blanching tersebut dapat menaikkan kadar protein pada tepung labu 

kuning. Pada variasi blanching rebus kadar protein meningkat dari 4.66% menjadi 7.47% pada lama 

perendaman 60 menit kemudian meningkat menjadi 8.01% pada lama perendaman 90 menit dan kembali 

meningkat menjadi 8.21% pada lama perendaman 120 menit.  Untuk variasi blanching kukus kadar 

protein meningkat dari 6.46% pada lama perendaman 60 menit menjadi 6.56% pada lama perendaman 

120 menit. Sedangkan pada lama perendaman 90 menit untuk variasi blanching kukus kadar protein 
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menurun menjadi 5.68%. Penurunan kadar protein ini dapat terjadi akibat suhu yang digunakan terlalu 

tinggi oleh sebab itu kadar protein tersebut menjadi rusak. Sedangkan untuk kadar protein yang 

dihasilkan dari variasi blanching sangrai mengalami kenaikan. Pada perlakuan lama perendaman 60 

menit adalah sebesar 6.61% kemudian meningkat menjadi 7.4% pada lama perendaman 90 menit. Untuk 

lama perendaman selama 120 menit kadar protein yang dihasilkan tidak jauh berbeda pada lama 

perendaman 90 menit yaitu sebesar 7.34%.  

Peningkatan kadar protein pada tepung labu kuning ini dapat dilakukan dengan berbagai cara. 

Dalam penelitian ini untuk meningkatkan kadar protein hal yang dilakukan adalah dengan memblanching 

terlebih dahulu labu yang akan digunakan sebelum akhirnya direndam dengan menggunakan asam asetat. 

Penggunaan asam asetat sebagai larutan perendam ini bertujuan agar tepung yang dihasilkan memiliki 

daya simpan yang cukup lama. Hal ini sesuai dengan pernyataan Vuyst dan Vandamme (1994), bahwa 

asam asetat yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat akan menghambat pertumbuhan bakteri E. Coli dan 

Salmonela Sp. 

Dalam penelitian ini blanching yang digunakan terdiri dari tiga macam yaitu rebus, kukus, dan 

sangrai. Menurut Praptiningsih (1999) blanching bertujuan untuk inaktivasi enzim, pembersihan bahan-

bahan mentah dan mengurangi kadar bakterinya, membuat jaringan berkerut sehingga membuat 

pengisian bahan mentah menjadi mudah, mempertahankan dan memperbaiki warna dan tekstur. Dari 

uraian tentang tujuan dari proses blanching dapat disimpulkan bahwa proses blanching ini dapat 

meningkatkan kadar protein pada tepung labu kuning yang dihasilkan karena pada proses blanching ini 

dapat membuat jaringan berkerut sehingga membuat pengisian bahan mentah menjadi mudah. Bahan 

mentah yang dimaksud dalam penelitian ini adalah asam asetat sehingga secara umum perlakuan variasi 

blanching ini dapat meningkatkan kadar protein yang dihasilkan oleh tepung labu kuning tersebut. 

Berdasarkan hasil analisa ragam menunjukkan bahwa pada perlakuan variasi blanching dan lama 

perendaman memberikan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar protein tepung labu 

kuning. 

Berdasarkan pada penelitian yang sudah ada nilai kadar protein yang dihasilkan pada penelitian ini 

lebih besar yaitu berkisar antara 5.69% - 8.21% dengan 2 perlakuan sekaligus. Sedangkan pada penelitian 

yang sudah ada nilai kadar protein yang dihasilkan berjisar antara 1.31% - 5.38% dengan perlakuan yang 

terpisah yaitu konsentrasi larutan yang berbeda dan waktu lama perendaman yang berbeda pula. 

Peningkatan kadar protein pada penelitian ini dikarenakan dengan adanya perlakuan pendahuluan 

blanching yang dapat membuka pori-pori pada jaringan labu kuning tersebut. Perlakuan dengan 

menambahkan asam asetat dapat meningkatkan nilai kadar protein tepung labu kuning termodifikasi 

dibandingkan dengan labu kuning yang tanpa diberi perlakuan apapun. Semakin tinggi konsentrasi asam 

yang ditambahkan makan akan semakin tinggi pula kadar protein yang dihasilkan. Peningkatan kadar 

protein dengan menambahkan asam asetat akan memecah ikatan peptida dalam labu kuning sehingga 

menjadi peptida yang sederhana yang dapat meningkatkan kadar protein.  

 

Kadar Air 

Kadar air merupakan salah satu sifat fisik dari bahan yang menunjukkan banyaknya air yang 

terkandung di dalam bahan. Teknologi pengawetan bahan pangan pada dasarnya adalah berada dalam dua 

alternatif yaitu yang pertama menghambat enzim-enzim dan aktivitas/pertumbuhan mikroba dengan 

menurunkan suhunya hingga dibawah 0°C dan yang kedua adalah menurunkan kandungan air bahan 

pangan sehingga kurang/tidak memberi kesempatan untuk tumbuh/hidupnya mikroba dengan 

pengeringan/penguapan kandungan air yang ada di dalam maupun di permukaan bahan pangan, hingga 

mencapai kondisi tertentu (Suharto, 1991). Kadar air tepung labu kuning termodifikasi dapat dilihat pada 

Gambar 2. 

Gambar 2 menunjukkan hasil kadar air pada tepung labu kuning dengan perlakuan variasi blanching 

dan lama perendaman. Kadar air tertinggi pada hasil penelitian tersebut terjadi pada perlakuan variasi 

blanching rebus dan lama perendalam selama 120 menit sebesar 9.17%. Sedangkan untuk hasil kadar air 

terendah pada penelitian ini terjadi pada perlakuan variasi blanching sangrai dan lama perendaman 

selama 90 menit sebesar 4.28%.  

Pada penelitian ini secara umum variasi blanching dan lama perendaman dapat menurunkan tingkat 

kadar air pada tepung labu kuning yang dihasilkan. Dari gambar 4.2 dapat dilihat bahwa kadar air yang 

dihasilkan pada variasi blanching kukus menurun dari 8.22% dengan lama perendaman 60 menit menjadi 

6.79% dengan lama perendaman 90 menit dan kembali turun menjadi 6.67% dengan lama perendaman 

120 menit. Sedangkan untuk variasi blanching rebus dan sangrai nilai kadar air yang dihasilkan juga 

mengalami penurunan namun pada waktu tertentu kadar air pada bahan tersebut meningkat. Pada variasi 

blanching rebus kadar air tepung labu kuning sebesar 6.43% dengan lama perendaman 60 menit dan 
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menurun menjadi 6.39% dengan lama perendaman 90 menit. Namun pada lama perendaman 120 menit 

kadar air tepung labu kuning tersebut mengalami kenaikan sebesar 8.22% begitu pula pada variasi 

blanching sangrai. Hasil yang didapat pada variasi blanching  sangrai juga sama dengan hasil yang 

didapat pada variasi blanching rebus. Pada lama perendaman 60 menit nilai kadar air yang dihasilkan 

sebesar 6.38% dan turun menjadi 4.28% dengan lama perendaman 90 menit. Sedangkan untuk lama 

perendaman 120 menit nilai kadar air tepung labu kuning tersebut naik menjadi 6.43%.  

 

 
Gambar 2. Kadar Air Tepung Labu Kuning Termodifikasi 

 

Berdasarkan data di atas dapat diketahui bahwa pada variasi blanching kukus semakin lama 

perendaman maka nilai kadar air pada tepung labu kuning juga semakin turun. Hal ini dikarenakan bahan 

tidak bersentuhan langsung dengan media pemanasan melainkan ada sekat pembatas. Berbeda dengan 

variasi blanching rebus dan sangrai yang mana bahan tersebut bersinggungan langsung dengan media. 

Untuk variasi blanching rebus bahan langsung tercelup dalam air sehingga pada saat direndam pori-pori 

pada bahan tersebut terbuka begitu pula dengan variasi blanching sangrai. Setelah diblanching bahan 

tersebut kemudian direndam dengan menggunakan larutan asam asetat sehingga dengan waktu lama 

perendaman yang berlebih maka kadar air pada bahan tersebut dapat meningkat. Hal ini yang 

menyebabkan pada variasi blanching rebus dan sangrai dengan lama perendaman 120 menit mengalami 

kenaikan.  

Berdasarkan hasil analisa ragam menunjukkan bahwa penggunaan variasi blanching dan lama 

perendaman tidak memberikan perbedaan pengaruh yang sangat nyata (P>0,05) terhadap kadar air tepung 

labu kuning. Menurut Danik (2009) dari penelitian yang telah dilakukan sebelumnya mengenai kadar 

fisikokimia tepung terigu didapatkan hasil kadar air pada tepung terigu sebesar 7.80%. berdasarkan dari 

data BSN yaitu SNI 01-3751-2006 yang menyebutkan bahwa tingkat kadar air maksimal pada tepung 

terigu sebesar 14.5%. Dari pembahasan diatas dapat diketahui bahwa tepung kuning yang dihasilkan dari 

penelitian ini dapat disamakan dengan tepung terigu.  

Kadar air pada tepung sangat berpengaruh besar pada kualitas tepung. Semakin tinggi kadar air 

pada tepung tersebut maka akan semakin cepat rusak pula. Kerusakan yang terjadi pada tepung tersebut 

diantaranya tepung akan berjamur dan muncul bau apek. Jika suatu tepung mempunyai tingkat kadar air 

yang rendah maka diharapkan akan memiliki umur simpan yang lama. Selain itu diduga apabila tepung 

memiliki kadar air yang tinggi maka tepung tersebut juga memiliki daya serap air yang lebih tinggi.   

Pada penelitian yang sudah dilakukan dihasilkan nilai kadar air yang relatif tinggi yaitu berkisar 

antara 8.89% - 12.93% dengan perlakuan variasi lama perendaman pada berbagai macam larutan. Hal ini 

diduga yang dapat menyebabkan nilai kadar air yang dihasilkan tinggi sebab labu kuning hanya mendapat 

kan 1 perlakuan saja tanpa ada perlakuan pendahuluan. Sedangkan pada penelitian ini nilai kadar air yang 

dihasilkan sebesar 9.17% dengan 2 perlakuan sekaligus yaitu perlakuan pendahuluan blanching dan lama 

perendaman. Hasil ini masih relatif tinggi bila dibandingkan dengan penelitian yang sudah ada karena 

nilai yang dihasilkan berada diantara 8.89% dan 12.93%.  

 

Densitas kamba 

Densitas kamba (bulk density) dan densitas nyata adalah salah satu sifat fisik yang dimiliki oleh 

berbagai bahan pertanian yang mana hal ini dapat digunakan untuk merencanakan suatu tempat 
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penyimpanan, volume alat yang digunakan pada saat mengolah, ataupun sebagai sarana transportasi dan 

lain sebagainya. Densitas kamba tepung labu kuning termodifikasi dapat dilihat pada Gambar 3.  

 
Gambar 3. Densitas Kamba Tepung Labu Kuning Termodifikasi 

 

Gambar 3 menunjukkan hasil bulk density tepung labu kuning dengan perlakuan variasi 

blanching dan lama perendaman. Bulk density tertinggi terjadi pada perlakuan variasi blanching rebus 

dengan lama perendaman 120 menit dengan nilai sebesar 0.49 gm/cm
3
. Sedangkan bulk density terendah 

terjadi pada perlakuan variasi blanching kukus dengan lama perendaman 120 menit sebesar 0.35 gm/cm
3
. 

Untuk bulk density pada variasi blanching sangrai didapatkan hasil 0.39 gr/cm
3
 dengan lama perendaman 

60 menit, 0.41 gr/cm
3 

dengan lama perendaman 90 menit, dan 0.45 gr/cm
3
 dengan lama perendaman 120 

menit. Hasil yang didapat pada variasi blanching sangrai ini mengalami kenaikan seiring dengan lamanya 

waktu perendaman. Begitu pula yang terjadi pada variasi blanching rebus yang mengalami kenaikan 

seiring dengan lamanya waktu perendaman. Hasil yang didapat pada perendaman 60 menit adalah 

sebesar 0.39 gr/cm
3
, 0.41 gr/cm

3
 pada perendaman 90 menit, dan 0.46 gr/cm

3
 pada perendaman 120 

menit. 

Dari hasil di atas dapat diketahui bahwa bulk density tepung labu kuning dengan variasi blanching rebus 

dan lama perendaman 120 menit memiliki nilai yang lebih tinggi dibandingkan dengan variasi blanching 

dan lama perendaman yang lainnya. Hal ini disebabkan karena pada saat variasi blanching air yang 

digunakan untuk merebus dapat masuk ke dalam pori-pori labu kuning tersebut sehingga kandungan air 

dalam tepung labu kuning tersebut lebih tinggi dibandingkan dengan variasi blanching dan lama 

perendaman yang lainnya. Dengan kadar air yang tinggi maka hal ini menyebabkan berat dari bahan yang 

diukur menjadi lebih besar dalam volume wadah yang sama sehingga mengakibatkan bulk density juga 

mengalami kenaikan atau lebih besar. Kadar air yang tinggi mengakibatkan partikel pada tepung menjadi 

lebih berat sehingga volume pada celah partikel menjadi lebih kecil. Hal ini dikarenakan partikel 

terbentuk semakin besar sehingga semakin besar pula jumlah bulk density yang dimiliki oleh bahan 

tersebut. Berdasarkan hasil analisa ragam seperti menunjukkan bahwa penggunaan variasi blanching dan 

lama perendaman memberikan perberdaan yang sangat nyata (P<0,01) terhadap bulk density 

 
Viskositas 

Viskositas merupakan ukuran yang menyatakan tingkat kekentalan suatu cairan atau fluida. 

Kekentalan adalah sifat cairan yang berhubungan erat dengan aliran yang dihasilkan. Oleh karena itu, 

viskositas tidak lain menentukan tingkat kecepatan suatu aliran. (Yazid, 2005). Viskositas tepung labu 

kuning termodifikasi dapat dilihat pada Gambar 4.  

Gambar 4 menunjukkan bahwa perlakuan blanching rebus dan lama perendaman 120 menit 

menghasilkan nilai viskositas tertinggi yaitu sebesar 13.896 cp. Hasil ini memberikan peningkatan yang 

sangat signifikan dibandingkan dengan yang tanpa perlakuan apapun. Untuk nilai viskositas terendah 

terjadi pada variasi blanching kukus dan lama perendaman 90 menit yaitu sebesar 4463 cp. Secara umum 

perlakuan variasi blanching dan lama perendaman yang berbeda dapat meningkatkan nilai viskositas 

tepung labu kuning.  

Dengan adanya lama perendaman menggunakan asam maka akan dapat mendegradasi dinding sel 

yang dapat menyebabkan kerusakan pada stuktur dan integritas granula pati sehingga menyebabkan 
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granula pati tersebut dapat menyerap air (Greenwood, 1979 dalam Kurniawan, 2010). Proses pembebasan 

pada granula pati ini dapat mengakibatkan berubahnya karakteristik dari tepung yang dihasilkan 

diantaranya naiknya nilai viskositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi, serta kemudahan dalam melarut 

(Subagio, 2007). Dengan menggunakan konsentrasi asam yang tinggi makan hal ini dapat membuat 

reaksi hidrolisis asam pada pati juga semakin cepat. Hal ini berdampak padasemakin banyaknya pati 

khususnya amilopektin dan amilosa yang dapat dipecah menjadi glukosa. Dimana semakin banyak 

glukosa yang terbentuk makan semakin banyak pula air yang dapat diikatnya. Menurut Kurniawan  

(2010), bahwa apabila semakin banyak air yang dapat terikat oleh pati maka semakin banyak gel pati 

yang terbentuk sehingga nilai viskositas menjadi naik. Berdasarkan hasil analisa ragam  menunjukkan 

bahwa penggunaan variasi blanching dan lama perendaman tidakmemberikan perbedaan pengaruh yang 

sangat nyata (P>0,05) terhadap viskositas tepung labu kuning.  

 

 
Gambar 4. Viskositas Tepung Labu Kuning Termodifikasi 

 

Peggunaan variasi blanching juga menunjukkan pengaruh yang sangat signifikan terhadap nilai 

viskositas yang dihasilkan oleh tepung labu kuning. Dalam penelitian ini variasi blanching rebus 

mneghasilkan nilai viskositas tertinggi dibandingkan dengan variasi blanching kukus dan sangrai. Pada 

variasi blanching rebus bahan mengalami kontak langsung dengan air namun pada penelitian ini tidak 

menggunakan air panas melaikan air hangat sehingga bahan tidak akan kehilangan banyak komponen-

komponen yang bersifat larut dalam air. Sedangkan untuk variasi blanching kukus dan sangrai 

menghasilkan nilai viskositas yang lebih rendah dibandingkan dengan variasi blanching rebus. Untuk 

variasi blanching kukus dan sangrai bahan kontak langsung dengan media sehingga diduga hal ini yang 

menyebabkan nilai viskositas pada tepung labu kuning lebih rendah dibanding dengan variasi blanching 

rebus.  

 

Rendemen 

Rendemen merupakan persentase produk yang dihasilkan dari proses perbandingan antara massa 

awal bahan dengan massa akhir bahan sehingga dapat diketahui tingkat kehilangan massanya pada saat 

proses pengolahan. Rendemen diperoleh dengan menghitung massa kahir bahan yang dihasilkan dari 

proses dan dibandingkan dengan massa bahan awal sebelum mengalami proses. Rendemen tepung labu 

kuning termodifikasi dapat dilihat pada Gambar 5. 

Gambar 5 menunjukkan bahwa rata-rata rendemen tepung labu kuning dilihat dari hasil penelitian 

adalah 10% hingga 11.66%. Rendemen terendah didapat pada perlakuan variasi blanching sangrai dan 

lama perendaman 90 menit. Sedangkan rendemen tertinggi didapat pada perlakuan variasi blanching 

rebus dan lama perendaman 120 menit.  

Pada perlakuan S90 (sangrai lama perendaman 90 menit) memiliki rendemen terendah hal ini 

dikarenakan pada perlakuan ini kadar air yang dihasilkan juga rendah. Penyusutan pada proses 

pengeringan mengakibatkan hasil rendemen yang didapat juga rendah yaitu sebesar 10%. Terjadinya 

penyusutan kadar air dari proses pengeringan makan didapatkan hasil rendemen yang rendah pula. 

Sedangkan rendemen tertinggi terjadi pada perlakuan R120 (rebus lama perendaman 120 menit) yaitu 
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sebesar 11.66%. berdasarkan data hasil rendemen dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi kadar protein 

pada tepung labu kuning maka semakin tinggi pula rendemen yang dihasilkan.  

 

 
Gambar 5. Rendemen Tepung Labu Kuning Termodifikasi 

 

Peningkatan hasil rendemen pada tepung labu kuning yang dihasilkan menunjukan hasil yang tidak 

nyata. Hal ini bahwa berarti penggunaan variasi blanching dan lama perendaman tidak memberikan 

pengaruh yang besar terhadap rendemen.  

KESIMPULAN 

 

Pada penggunaan perlakuan variasi blanching dan lama perendaman dengan menggunakan larutan 

asam asetat memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap kadar protein dan bulk density pada tepung 

labu kuning, tetapi tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap viskositas, kadar air, dan rendemen 

tepung labu kuning, dan perlakuan terbaik terjadi pada perlakuan variasi blanching rebus dengan lama 

perendaman 120 menit yang menghasilkan kadar protein, kadar air, densitas, viskositas, dan rendemen 

tertinggi yaitu secara berturut-turut sebesar 8,21%; 9,17%; 0,487 gr/cm
3
; 13.896 cp; dan 11,66%.  
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