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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi susu skim cair, full cream cair, dan pasteurisasi yang
ditambahkan pada puree labu kuning sehingga mempunyai tingkat penerimaan konsumen tertinggi dan mengetahui sifat
fisikokimia puree labu kuning yang di tambah susu skim cair, full cream cair, dan pasteurisasi pada pengujian
viskositas, warna air, abu, protein, lemak, karbohidrat, serat kasar dan betakaroten. Penelitian ini terdiri dari 2 tahapan :
Tahap pertama bertujuan menentukan konsentrasi terbaik pada masing — masing jenis susu berdasar penilaian panelis.
Tahap kedua bertujuan menentukan sifat fisikokimia puree labu kuning. Setiap tahapan dilakukan dengan menggunakan
RAL. Hasil penelitian yang didapat adalah Puree labu kuning dengan penambahan susu segar 5%, penambahan susu
krim 5%, dan penambahan susu skim 10 % memiliki kualitas sensoris paling disukai konsumen, Penambahan susu segar
5%, penambahan susu krim 5%, dan penambahan susu skim 10 % berpengaruh nyata terhadap warna, kadar abu dan
protein, namun tidak berpengaruh nyata terhadap viskositas, kadar air, lemak, karbohidrat, serat, dan betakaroten puree
labu kuning.

Kata kunci: Puree, labu kuning, susu

ABSTRACT

The objectives of research are to find out the concentration of liquid skim milk, liquid full cream, and pasteurization
added into yellow gourd puree so that it has the highest acceptance level to the consumer and to find out the
physicochemical properties of yellow gourd puree with liquid skim milk, liquid full cream, and pasteurization addition
in viscosity, water color, ash, protein, fat, carbohydrate, coarse fiber and beta-carotene tests. This study consisted of 2
stages: the first one was aimed at determining the best concentration of each milk type considering the panelists’
assessment. The second one was aimed at determining the physicochemical property of yellow gourd puree. Every stage
was conducted using Completely Random Design (CRD). The result of research obtained was that the yellow gourd
puree with 5% fresh milk, 5% cream milk, and 10% skim milk addition had the most preferred sensory quality to the
consumer. The addition of 5% fresh milk, 5% cream milk, and 10% skim milk affected significantly the color, ash and
protein levels, but did not affect significantly the viscosity, water, fat, carbohydrate, fiber, and beta-carotene levels of
yellow gourd puree.
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara yang masih
mempunyai masalah defisiensi vitamin A. Data
menunjukkan bahwa masih terdapat 10 juta anak
yang kekurangan vitamin A, 66000 diantaranya
terancam kebutaan.Sebanyak 50,2 persen balita di
Indonesia masih menderita kekurangan vitamin A.
Defisiensi vitamin A dapat menimbulkan kebutaan
karena kekurangan vitamin A, senyawa karoten juga
termasuk golongan antioksidan yang dapat
digunakan sebagai reaktan radikal bebas atau anti
karsinogen. Dalam menanggulangi kekurangan
vitamin A seorang anak hanya memerlukan 70 g/
hari untuk buah segar atau 2,5 g tepung labu, buah
Labu Kuning cukup potensial sebagai bahan dasar
industri maupun bahan industri jasa boga, Tingkat
produksi Labu kuning di Indonesia relatif tinggi, dan
produksinya dari tahun ke tahun terus meningkat
yaitu Pada tahun 1999 produksinya 73.744 ton, pada
2000 naik menjadi 83,333 ton, pada 2001 menjadi
96,667 ton, 103.451 ton pada tahun 2003 dan
212.697 ton pada tahun 2006. jumlah produksi tahun
2010 yang tercatat dalam BPS mencapai 369.846
ton. Labu kuning juga kaya akan nilai gizi terutama
vitamin a nya / betakaroten sehingga apabila
konsumen mengkonsumsi 70 gram labu kuning
segar perhari. Asupan provitamin A telah dicapai.

Puree labu kuning merupakan produk inovasi
maka akan menimbulkan suatu permasalahan yaitu
apakah produk tersebut dapat diterima konsumen
dan sifat fisik serta kimia nya memenuhi criteria
makanan yang baik maka dari penelitian ini
digunakan 3 jenis susu yang bertujuan untuk
meningkatkan citara dan nilai gizinya.

METODE PENELITIAN

Alat

Alat yang digunakan dalam proses
pembuatan puree adalah panci, timbangan,
pengaduk, baskom, pisau, blender, dan kompor gas,

sedangkan untuk analisis sampel alat yang
digunakan adalah :
kruss atau cawan dan tutupnya, Oven

( Memmert ), desikator, penjepit cawan serta neraca
analitik ( Ohaus Adventurer ), cawan pengabuan dan
tutup, tanur pengabuan. ( Barnsstead Thermolyne)
serta penjepit cawan, penggiling, timbangan analitik,
soxhlet, Erlenmeyer 600 ml, pendingin balik, kertas
saring, spatula, oven 110° C, dan desikator, pemanas
kjeldahl lengkap, labu kjeldahl, alat destilasi lengkap
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dengan Erlenmeyer berpenampung berukuran 125
ml, buret 25 ml / 50 ml, dan neraca analitik, labu
soxhlet ( Iwaki Pyrextgs, ), desikator, neraca
analitik, ( Ohaus Adventurer ), kertas saring, Alat
untuk Beta Karoten adalah Tabung berskala
kapasitas 1 ml, pipet ukur 0,5 ml, kolom
kromatografi, spektrofotometer dengan kisaran sinar
tampak, dan UV, kuvet gelas dan silika, Uji warna
menggunakan chromameter minolta CR-310, Alat
analisis sensori menggunakan borang, piring kecil,
dan nampan.

Bahan

Bahan yang digunakan dalam pembuatan
puree labu kuning meliputi buah labu kuning, susu
segar, susu full cream cair, dan susu skim cair.
Sedangkan bahan-bahan untuk analisa antara lain,
Pemanenan dilakukan setelah buah berumur 30 — 35
hari setelah bunga mekar, berbentuk bulat, warna
orange kecoklatan, diperoleh di daerah Klero,
Boyolali, bahan uji kimia nya meliputi H,SO,,
Na,SO4, HgO, NaOH, Na,;S;0; K,SO, dan HCI
0,IN, Petroleum eter, Natrium Sulfat anhidrat
(Ketaren, 1986), Petroleum Eter, Alkohol 96 %,
Larutan potassium hidroksida, Sodium Hidroksida,
Sodium Sulfat, Etanol absolute, dietil eter (Muchtadi
D, 1989)

Tahapan Penelitian

Preparasi sampel

Labu kuning yang sudah benar-benar matang
dipotong menjadi beberapa bagian dengan tujuan
agar mudah dilakukan penghilangan kulit buah
(pengupasan), Sebelum pengupasan dilakukan,
jonjot dan biji buah dihilangkan terlebih dahulu,
dicuci menggunakan air bersih yang mengalir,
Kemudian daging buah yang didapat diiris kecil-
kecil.
Pembuatan puree Labu Kuning

Labu kuning yang sudah matang di potong
menjadi beberapa bagian agar mudah dilakukan
penghilangan kulit buah (pengupasan). Sebelum
pengupasan dilakukan, jonjot dan biji buah
dihilangkan terlebih dahulu, dicuci menggunakan air
bersih yang mengalir, Kemudian daging buah yang
di dapat diiris kecil-kecil dan dimasukan dalam
kukusan selama 25 menit, Setelah matang diamkan 5
menit kemudian dimasukan dalam blender dan
ditambah susu segar, susu full cream, susu skim
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dengan konsentrasi 5%, 10%, dan 15% untuk
dijadikan puree labu kuning.

Analisa Sensoris dan Kimia

Analisis yang digunakan pada puree Labu
kuning terdiri dari analisis sensoris, fisikokimia,
vitamin A. Pengujian sifat sensoris puree berbahan
dasar labu kuning dan penambahan susu segar, susu
full cream, susu skim, ini dilakukan oleh 25 panelis
semi terlatih.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat sensori memiliki arti penting pada
produk pangan. Soekarto (1990) menjelaskan bahwa
uji fisik, uji kimia, dan uji gizi dapat menunjukkan
mutu suatu produk pangan, namun tidak akan ada
artinya jika produk tersebut tidak dapat dikonsumsi
karena tidak enak atau sifat sensorinya tidak
membangkitkan selera atau tidak dapat diterima
konsumen. Uji sensori ini dilakukan untuk
mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap
produk puree labu kuning dengan penambahan
berbagai konsentrasi dan jenis susu. Parameter yang
diujikan adalah warna, aroma, rasa, kekentalan, dan
overall.

. Analisa Sensori Puree labu kuning

Warna

Menurut Fenema (1985) warna adalah atribut
kualitas yang paling penting. Meskipun suatu produk
bernilai  gizi tinggi, rasa enak dan tekstur baik
namun jika warna tidak menarik maka akan
menyebabkan produk tersebut kurang diminati.
Kartika dkk (1988) juga menyatakan bahwa warna
merupakan salah satu profil visual yang menjadi
kesan pertama konsumen dalam menilai bahan
makanan.

Puree labu kuning mempunyai warna
kuning/orange yang lebih tua dibandingkan dengan
warna labu kuning mentah, sedangkan susu
berwarna putih susu. Puree labu kuning dengan
penambahan susu menghasilkan warna kuning yang
lebih muda jika dibandingkan puree labu kuning
tanpa penambahan susu (kontrol). Tabel 4.1,
4.2,dan 4.3 menunjukkan bahwa panelis
memberikan penilaian antara sangat suka hingga
netral terhadap warna puree labu kuning dengan
berbagai perlakuan. Panelis lebih menyukai warna
puree labu kuning dengan penambahan susu segar
5%, penambahan susu krim 5%, dan penambahan
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susu skim 5%, dibandingkan dengan penambahan
susu pada konsentrasi 10% maupun 15%. Semakin
besar kosentrasi susu yang ditambahkan, warna
puree semakin berbeda nyata yaitu semakin pucat
sehingga kurang disukai panelis.

Aroma

Menurut de Mann (1989) dalam Mayasari
(2010), dalam industri pangan, pengujian aroma atau
bau dianggap penting karena cepat dapat
memberikan hasil penilaian terhadap produk terkait
diterima atau tidaknya suatu produk. Timbulnya
aroma atau bau ini karena zat bau tersebut bersifat
volatile (mudah menguap), sedikit larut air dan
lemak.

Labu kuning dan susu masing-masing
memiliki aroma yang khas, namun labu kuning
mempunyai aroma langu. Penambahan susu pada
pembuatan puree labu kuning ini diharapkan dapat
menutupi aroma langu yang berasal dari labu
kuning. Tabel 4.1, 4.2 dan 4.3 menunjukkan bahwa
panelis memberikan penilaian antara suka hingga
netral terhadap aroma puree labu kuning dengan
berbagai perlakuan. Namun, penambahan berbagai
jenis dan konsentrasi susu menghasilkan aroma
puree labu kuning yang tidak berbeda nyata menurut
panelis.

Rasa

De Mann (1989) dalam Mayasari (2010),
mendefinisikan flavor atau rasa sebagai rangsangan
yang ditimbulkan oleh bahan yang dimakan, yang
dirasakan oleh indera pengecap atau pembau, serta
rangsangan lainnya seperti perabaan dan penerimaan
derajat panas oleh mulut.

Penambahan berbagai jenis dan konsentrasi
susu pada puree labu kuning diharapkan dapat
menutupi citarasa puree yang langu karena susu
memiliki rasa yang khas. Citarasa agak manis pada
susu berasal dari laktosa, sedangkan rasa asin dari
klorida. Tabel 4.1, 4.2, dan 4.3 menunjukkan bahwa
panelis memberikan penilaian antara suka hingga
netral terhadap rasa puree labu kuning dengan
berbagai perlakuan. Penambahan berbagai jenis dan

konsentrasi susu pada puree labu kuning
menghasilkan rasa yang sama.
Kekentalan

Penilaian panelis terhadap kekentalan puree
labu kuning ini antara netral hingga suka.

Berdasarkan Tabel 4.1, 4.2 dan 4.3 panelis
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menyukai kekentalan puree labu kuning pada
berbagai perlakuan. Penambahan susu pada berbagai
konsentrasi,  secara  rata-rata  menunjukkan
kekentalan puree labu kuning yang sama. Namun,
penambahan berbagai jenis susu menunjukkan
adanya perbedaan yang nyata yaitu penambahan
susu skim  (dinilai netral) berbeda nyata
dibandingkan dengan penambahan jenis susu lainnya
yaitu susu segar dan susu krim yang dinilai suka
oleh panelis.

Overall

Penilaian  keseluruhan parameter yang
meliputi warna, aroma, rasa dan kekentalan,
tergabung dalam parameter overall. Secara statistik,
penambahan berbagai jenis dan konsentrasi susu
pada puree labu kuning dilihat dari parameter aroma
dan rasa tidak menunjukkan perbedaan yang nyata,
namun dilihat dari parameter warna dan kekentalan
terdapat perbedaan. Warna puree labu kuning
dengan penambahan susu segar, susu krim, dan susu
skim 5%, paling disukai dibandingkan dengan
penambahan susu pada konsentrasi 10% maupun
15%. Kekentalan puree labu kuning dengan
penambahan susu segar 5% dan susu krim 15%
paling disukai, sedangkan penambahan susu skim
pada berbagai konsentrasi dinilai sama.

Secara overall, penambahan berbagai
konsentrasi dan jenis susu pada puree labu kuning
menghasilkan puree labu kuning terbaik dengan
penambahan susu segar 5%, penambahan susu krim
5%, dan penambahan susu skim 10%, sebagai puree
labu kuning yang paling disukai panelis.

Tabel 4.1 kesukaan panelis terhadap puree labu
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Tabel 4.2 Kesukaan Panelis terhadap Puree Labu
Kuning dengan Penambahan Susu Full Cream pada
berbagai Konsentrasi

Sampel Puree Warna  Aroma Rasa Kekental ~ Overall
an
Kontrol 2,28ab  2,92ab 3,36a 2,84b 3,12%
Susu Full cream 5 % 2,28% 2,28 2,80° 2,56% 2,60%
Susu Full cream 10%  3,04% 2,72% 2,76 2,64% 2,88%°
Susu Full cream 15%  3,32¢ 3,12° 3,20° 2,52% 3,36

Keterangan :
* Angka yang diikuti huruf berbeda pada kolom
yang sama menunjukkan adanya beda nyata
pada taraf o o5
* Skor 1 = sangat suka, skor 2 = suka, skor 3 =
netral, skor 4 = tidak suka, skor 5 = sangat
tidak suka

Tabel 4.3 Kesukaan Panelis terhadap Puree Labu
Kuning dengan Penambahan Susu Skim pada
berbagai Konsentrasi

kuning dengan penambahan susu segar pada
berbagai konsentrasi

Sampel Warna Aroma Rasa Kekentalan Overaal
Control 2,28% 2,92° 3,367 2,84° 3,12™
Susu 1,96° 2,48% 2,80° 2,16° 2,40
segar 5 %

Susu 2,684 2,56™ 2,68° 2,24 2,48®
segar 10

%

Susu 2,80%° 2,64% 2,72 2,48® 2,76%*
segar 15

%

Keterangan :

* Angka yang diikuti huruf berbeda pada kolomyang
sama menunjukkan adanya beda nyata pada taraf a g5

* Skor 1 = sangat suka, skor 2 = suka, skor 3 = netral,
skor 4 = tidak suka, skor 5 = sangat tidak suka

Sampel Puree Warna Aroma Rasa Kekentalan ~ Overall
Kontrol 2,28ab 2,92ab 3,36a 2,84b 3,12bc
Susu skim 5 % 2,60™* 2,64% 2,96° 2,84° 3,00
Susu skim 10 % 2,500¢ 2,56® 2,88 2,84° 2,84%¢
Susu skim 15 % 2,88 2,80* 2,887 2,84° 2,88%¢

Keterangan :

*Angka yang diikuti huruf berbeda pada kolom
yang sama menunjukkan adanya beda nyata
pada taraf o g5

* Skor 1 = sangat suka, skor 2 = suka, skor 3 =
netral, skor 4 = tidak suka, skor 5 = sangat
tidak suka

B. Analisa Sifat Fisik dan Kimia Puree Labu

kuning

Viskositas

Bahan pangan pada umumnya berbentuk
cairan dan padatan. Meskipun demikian, bukan
berarti bahan-bahan cair tidak mengandung bahan-
bahan padatan (solid) dan sebaliknya. Dalam bahan
padatan terdapat pula bahan cair. Bahan-bahan
pangan padatan umumnya bersifat kental, sedangkan
bahan-bahan pangan cair bersifat encer. Kedua sifat
pada bahan pangan inilah yang diketahui sebagai
sifat alir bahan pangan. Bahan pangan yang
memiliki sifat alir yang sangat mudah mengalir
disebut fluiditas. Adapun bahan pangan yang
memiliki sifat alir tidak mau mengalir disebut
viskositas. Pengujian viskositas memiliki arti
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penting untuk menunjukkan kualitas fisik produk
pangan (Kanoni, 1999).

Tabel 4.2 Viskositas Puree Labu Kuning dengan
Penambahan berbagai Konsentrasi dan Jenis
Susu Terbaik

Sampel Puree Viskositas

Kontrol 93,75 *dPa.s
Susu Segar 5 % 90,00° dPa.s
Susu FullCream5%  85,00° dPa.s
Susu Skim 10 % 83,75 * dPa.s

Keterangan : Angka dengan huruf yang berbeda
pada kolom yang sama menunjukkan beda nyata
pada taraf signifikansi o 0,05

Tabel 4.2 menunjukkan bahwa viskositas
puree labu kuning dengan penambahan berbagai
konsentrasi dan jenis susu terbaik berkisar antara
83,75-93,75 dPa.s. Viskositas puree labu kuning
kontrol (tanpa penambahan susu) sebesar 93,75
dPa.s; viskositas puree labu kuning dengan
penambahan susu segar 5% sebesar 90,00 dPa.s;
viskositas puree labu kuning dengan penambahan
susu full cream 5% sebesar 85,00 dPa.s; dan
viskositas puree labu kuning dengan penambahan
susu skim 10% sebesar 83,75 dPa.s.

Menurut  Hadiwiyoto ~ (1996)  dalam
Nugraheni (2008), besar kecilnya viskositas suatu
produk dipengaruhi oleh beberapa hal seperti; suhu,
konsentrasi, dan berat molekul bahan. Viskositas
dan suhu memiliki perbandingan terbalik, dimana
semakin tinggi suhu maka viskositas dari produk
tersebut akan semakin rendah. Semakin besar
konsentrasi bahan padatan dalam suatu produk maka
viskositasnya semakin kecil. Bila dibandingkan
dengan kontrol, puree labu kuning dengan
penambahan berbagai jenis susu baik penambahan
susu segar 5%, penambahan susu full cream 5%,
maupun penambahan susu skim 10%, viskositasnya
lebih rendah. Viskositas yang semakin menurun
pada penelitian ini disebabkan penambahan susu
yang berupa cair akan meningkatkan sifat alir puree
labu kuning sehingga viskositasnya semakin
menurun.  Demikian  pula semakin  banyak
konsentrasi susu yang ditambahkan, viskositas puree
labu kuning semakin menurun karena semakin
meningkatkan sifat alir puree labu kuning. Hal ini
ditandai dengan lebih rendahnya viskositas puree
labu kuning dengan penambahan susu full cream 5%
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dibandingkan dengan puree labu kuning dengan
penambahan susu segar 5% maupun kontrol.

Sedangkan puree labu kuning dengan
penambahan susu skim 10% memiliki viskositas
paling rendah dibandingkan puree labu kuning
perlakuan lain, yaitu sebesar 83,75 dPa.s sehingga
puree labu kuning ini memiliki sifat alir yang paling
rendah pula.

Warna

Menurut  Kartika, dkk (1988), warna
merupakan suatu sifat bahan yang dianggap berasal
dari penyebaran spektrum sinar, selain itu warna
bukan merupakan suatu zat atau benda melainkan
suatu sensasi seseorang oleh karena adanya
rangsangan dari seberkas energi radiasi yang jatuh
ke indera mata atau retina mata.

Analisis warna pada puree labu kuning
dilakukan dengan menggunakan alat Chromameter
minolta CR-310. Nilai pengukuran ditampilkan
dengan sistem notasi warna Hunter. Alat ini
menggunakan sistem warna L, a, dan b. L
menunjukan kecerahan dengan nilai 0 (gelap/hitam)
hingga 100 (terang/putih), sedangkan a untuk warna
hijau (a negatif) sampai merah (a positif) dan b
untuk warna biru (b negatif) sampai kuning (b
positif). Konversi nilai L, a, b menjadi nilai Hue
(°Hue) dan nilai kemerahan (a/b) (Soekarto, 1990).

Dari hasil statistik dapat diketahui bahwa
perlakuan penambahan berbagai konsentrasi dan
jenis susu terbaik berpengaruh signifikan terhadap
warna puree labu kuning. Puree labu kuning
memiliki warna kuning/orange, sedangkan susu
memiliki warna putih susu. Puree labu kuning
dengan penambahan susu menghasilkan warna
kuning yang lebih muda jika dibandingkan puree
labu kuning tanpa penambahan susu (kontrol).

Tabel 4.3 Hasil Uji Warna Puree Labu Kuning
dengan Penambahan Berbagai Konsentrasi dan
Jenis Susu Terbaik

Susu Segar Full ]
Parameter  Kontrol 5% ’ Cream5 Sk'g‘ 10
% 0
L 40,34° 41,33° 42,941 38.23°
a 381° 4,93° 4,44° 397"
b 21,56° 23,32° 24,31¢ 22.39"
Hue 79,98" 78,05 ° 79,65" 79,93"

Keterangan : Angka dengan huruf yang berbeda
pada kolom yang sama menunjukkan beda nyata
pada taraf signifikansi o 0,05
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Berdasarkan Tabel 4.3 perubahan warna
puree labu kuning dengan penambahan susu segar
5% dan susu full cream 5% menunjukkan bahwa
tingkat kecerahan (notasi L) semakin meningkat
dibandingkan dengan warna puree labu kuning
kontrol (tanpa penambahan susu) yaitu berkisar
antara 40,34-42,94. Hal ini disebabkan penambahan
susu yang berwarna putih akan memudarkan warna
kuning/orange yang berasal dari puree labu kuning.
Semakin besar kosentrasi susu yang ditambahkan,
warna puree semakin pucat. Sedangkan pada puree
labu kuning dengan penambahan susu skim 10%
memiliki nilai L paling rendah (38,23) dibandingkan
puree labu kuning perlakuan lain karena susu
berwarna putih dan labu kuning berwarna kuning
jadi semakin banyak konsentrasi susu yang jika
ditambahkan pada puree akan menghasilkan warna
puree labu kuning yang tidak terlalu cerah
dibandingkan dengan perlakuan warna puree labu
kuning dengan perlakuan lain.

Nilai a untuk menunjukkan warna hijau (a
negatif) sampai merah (a positif) dan b untuk warna
biru (b negatif) sampai kuning (b positif). Nilai a
puree labu kuning berkisar antara 3,81-4,94 yang
menunjukkan warna mendekati merah. Nilai b puree
labu kuning berkisar antara 21,56-24,31 yang
menunjukkan warna kuning. Konversi nilai L, a, dan
b adalah menjadi nilai Hue (°Hue). Nilai °Hue puree
labu kuning tidak menunjukkan perbedaan yang
nyata pada semua perlakuan kecuali pada puree labu
kuning dengan perlakuan penambahan susu segar
5%. Secara umum Hue puree labu kuning berkisar
antara 78,05-79,98 yang menunjukkan puree labu
kuning pada kisaran warna yellow red (YR) atau
kuning kemerahan.

Kadar Air

Menurut Winarno (2004), air merupakan
komponen yang sangat penting bagi manusia.
Meskipun tidak termasuk kedalam komponen
nutrien, peranan air sangat vital, salah satunya dalam
proses metabolisme. Semua bahan makanan
mengandung air dalam jumlah yang bervariasi,
kandungan air ini dapat mempengaruhi penampakan,
tekstur, citarasa, dan daya tahan bahan makanan
tersebut.

Kadar Abu

Labu kuning dalam 100 g bahan memiliki
kandungan mineral antara lain magnesium 66 mg,
kalsium 113 mg, fosfor 118 mg, zat besi 1.8 mg
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Susu merupakan bahan makanan bernilai gizi
tinggi, kandungan gizinya lengkap dengan sifat gizi
yang mudah dicerna dan diserap oleh tubuh. Pada
dasarnya susu terdiri dari air, lemak susu, dan
padatan non-lemak. Padatan non-lemak terbagi
menjadi protein, laktosa, dan mineral. Total lemak
susu dan padatan non-lemak disebut total padatan.
Hingga saat ini, susu Yyang paling banyak
dikonsumsi oleh manusia berasal dari sapi. Secara
Kimiawi, susu sapi tersusun atas air (87%), dan
substansi kering, yaitu lemak (4%), protein (3,5%),
laktosa (4,7%), serta abu (0,8 %) (Bylund, 1995).
Sedangkan labu kuning mengandung 91,2% air
(Departemen Kesehatan RI, 1996).

Tabel 4.4 Kadar air Puree Labu Kuning dengan
Penambahan berbagai Konsentrasi dan Jenis
Susu Terbaik

Sampel Puree Kadar Air (%wb)

Kontrol 90,782
Susu Segar 5 % 91,23°
Susu Full Cream 5 % 91,09°
Susu Skim 10 % 91,26°

Keterangan : Angka dengan huruf yang berbeda
pada kolom yang sama menunjukkan beda nyata
pada taraf signifikansi o 0,05

Berdasarkan Tabel 4.4 kadar air puree labu
kuning dengan penambahan berbagai konsentrasi
dan jenis susu terbaik berkisar antara 90,78%-
91,26%. Puree labu kuning kontrol (tanpa
penambahan susu) memiliki kadar air paling rendah
dibandingkan dengan perlakuan lain yaitu sebesar
90,78%. Puree labu kuning dengan penambahan
susu segar 5% memiliki kadar air sebesar 91,23%.
Puree labu kuning dengan penambahan susu full
cream 5% memiliki kadar air sebesar 91,09%. Kadar
air tertinggi terdapat pada puree labu kuning dengan
penambahan susu skim 10% yaitu sebesar 91,26%.
Semakin besar konsentrasi susu yang ditambahkan
pada puree labu kuning, kadar airnya semakin
tinggi. Namun, penambahan susu baik susu segar
5%, susu full cream 5%, maupun susu skim 10%
pada puree labu kuning menghasilkan kadar air yang
tidak berbeda nyata dibandingkan puree labu kuning
kontrol.

(Anam dan Sri Handajani, 2010). Susu dikenal
memiliki kandungan mineral yang cukup tinggi
dibanding bahan lain. Kalsium, fosfor, dan
magnesium merupakan makromineral yang banyak
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ditemukan dalam susu dan ketiganya memiliki
bioavaibilitas yang sangat baik. Susu mengandung
1300 g kalsium, 1030 mg fosfor, dan 0,6 mg
magnesium. Selain ketiga mineral tersebut, susu
juga mengandung beberapa mineral lain dalam
jumlah yang sedikit (Rahman, dkk. 1992).

Dari hasil statistik dapat diketahui bahwa
perlakuan penambahan berbagai konsentrasi dan
jenis susu terbaik mempengaruhi kadar abu puree
labu kuning.

Tabel 4.5 Kadar Abu Puree Labu Kuning dengan
Penambahan berbagai Konsentrasi dan Jenis
Susu Terbaik
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Tabel 4.6 Kadar Protein Puree Labu Kuning
dengan Penambahan berbagai Konsentrasi dan
Jenis Susu Terbaik

Sampel Kadar Protein (%wb)
Kontrol 0,207 °
Susu Segar 5 % 0,296°"
Susu Full Cream 5 % 0,202°%
Susu Skim 10 % 0,286"

Sampel Puree Kadar Abu (%wb)

Kontrol 0,095 2
Susu Segar 5 % 0,105
Susu Full Cream 5 % 0,110%
Susu Skim 10 % 0,120°

Keterangan : Angka dengan huruf yang berbeda
pada kolom yang sama menunjukkan beda nyata
pada taraf signifikansi o 0,05

Berdasarkan Tabel 4.5 kadar abu puree labu
kuning dengan berbagai perlakuan berkisar antara
0,095%-0,120%. Puree labu kuning kontrol (tanpa
penambahan susu) memiliki kadar abu terendah
yaitu sebesar 0,095%. Kadar abu puree labu kuning
dengan penambahan susu segar 5% sebesar 0,105%.
Kadar abu puree labu kuning dengan penambahan
susu full cream 5% sebesar 0,110%. Kadar abu
tertinggi terdapat pada puree labu kuning dengan
penambahan susu skim 10% yaitu sebesar 0,120%
bila dibandingkan dengan kontrol maupun dengan
perlakuan lain. Tingginya kadar abu puree labu
kuning dengan penambahan susu skim 10% ini
dikarenakan konsentrasi susu yang ditambahkan
pada puree adalah paling tinggi yaitu sebesar 10%
sehingga mineral yang ditambahkan pada puree juga
paling tinggi, dibandingkan kadar abu puree pada
perlakuan lain yang hanya menambahkan susu
sebesar 5%. Semakin tinggi konsentrasi susu yang
ditambahkan pada puree, kadar abu puree semakin
meningkat.

Kadar Protein

Menurut hasil statistik, perlakuan
penambahan berbagai konsentrasi dan jenis susu
terbaik menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap
kadar protein puree labu kuning.

Keterangan : Angka dengan huruf yang berbeda
pada kolom yang sama menunjukkan beda nyata
pada taraf signifikansi o 0,05

Dari Tabel 4.6 dapat diketahui bahwa kadar
protein puree labu kuning dengan berbagai
perlakuan berkisar antara 0,202%-0,296%. Puree
labu kuning dengan penambahan susu full cream 5%
memiliki kadar protein terendah yang tidak berbeda
nyata dengan puree labu kuning kontrol (tanpa
penambahan susu) yaitu berkisar antara 0,202-
0,207%. Kadar protein tertinggi terdapat pada puree
labu kuning dengan penambahan susu segar 5%
yang tidak berbeda nyata dengan puree labu kuning
dengan penambahan susu skim 10% yaitu berkisar
antara 0,286-0,296%.

Penambahan berbagai jenis dan konsentrasi
susu ini diharapkan dapat meningkatkan kandungan
protein puree labu kuning. Labu kuning hanya
memiliki  kandungan protein  sebesar 1,1%.
Sedangkan menurut SNI 01-3141-1998, susu segar
mengandung minimal 2,7% protein. Susu segar
memiliki kandungan protein yang masih utuh
dibandingkan susu full cream yang telah mengalami
proses penghilangan protein, sehingga penambahan
susu segar pada puree labu Kkuning dapat
meningkatkan  kandungan proteinnya  bahkan
menghasilkan kandungan protein puree labu kuning
yang paling tinggi dibandingkan perlakuan lain.
Kandungan protein puree labu kuning dengan
penambahan susu segar 5% ini tidak berbeda nyata
dengan kandungan protein puree labu kuning
dengan penambahan susu skim 10%. Sama halnya
dengan susu segar, susu skim juga memiliki
kandungan protein yang masih utuh dibandingkan
susu full cream. Susu skim merupakan bagian susu
yang telah diambil lemaknya sehingga banyak
mengandung protein. Tingginya kadar protein puree
labu kuning dengan penambahan susu skim 10% ini
juga dikarenakan susu yang ditambahkan pada puree
konsentrasinya cukup besar yaitu sebesar 10%
sehingga jumlah protein yang ditambahkan pada
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puree juga tinggi dibandingkan dengan perlakuan
kontrol dan penambahan susu full cream 5%. Susu
full cream merupakan susu yang telah melewati
proses penghilangan protein dan kaya akan lemak.
Penambahan susu jenis ini pada puree labu kuning
tidak meningkatkan kandungan protein puree labu
kuning, justru dapat menurunkan kandungan protein
puree labu kuning karena susu mengandung air yang
dapat melarutkan protein dalam puree labu kuning
sehingga kandungan proteinnya lebih rendah
dibandingkan puree labu kuning kontrol maupun
puree labu kuning perlakuan lainnya.

Kadar Lemak

Labu kuning merupakan suatu jenis tanaman
sayuran menjalar yang mengandung sedikit lemak
yaitu 0,3%. Susu merupakan emulsi lemak dalam air
yang mengandung garam-garam mineral, gula dan
protein. Kadar lemak susu segar minimal 3%.
Lemak susu berkontribusi terhadap 48% total kalori
pada susu. Lemak susu mengandung sekitar 66%
lemak jenuh, 30% lemak tak jenuh rantai tunggal,
serta 4% lemak tak jenuh rantai banyak (Chandan,
1997). Komponen mikro dari lemak susu antara lain
adalah fosfolipid, sterol, tokoferol (vitamin E),
karoten, vitamin A, serta vitamin D. Susu
mengandung Kira-kira 0,3% fosfolipid terutama
lesitin, dan sphingomielin. Pada waktu susu
dipisahkan menjadi skim dan krim, sekitar 70%
fosfolipid terdapat pada krim (Buckle et al., 2009).

Tabel 4.7 Kadar Lemak Puree Labu Kuning
dengan Penambahan berbagai Konsentrasi dan
Jenis Susu Terbaik

Sampel Puree Kadar Lemak (%wb)

Kontrol 1,399 @
Susu Segar 5 % 1,585°%
Susu Full Cream 5 % 1,801°2
Susu Skim 10 % 1,272°2

Keterangan : Angka dengan huruf yang berbeda
pada kolom yang sama menunjukkan beda nyata
pada taraf signifikansi o 0,05

Berdasarkan Tabel 4.7 dapat diketahui
bahwa kadar lemak puree labu kuning dengan
penambahan berbagai konsentrasi dan jenis susu
terbaik berkisar antara 1,272%-1,801%. Kadar
lemak puree labu kuning kontrol (tanpa penambahan
susu) sebesar 1,399% dan kadar lemak puree labu
kuning dengan penambahan susu segar 5% sebesar

Jurnal Teknosains Pangan Vol 2 No 3 Juli 2013

1,585%. Susu segar adalah susu murni yang
kandungan alaminya tidak dikurangi atau ditambah
sesuatu apapun, sehingga penambahan susu segar
pada puree labu kuning selain meningkatkan kadar
protein juga meningkatkan kadar lemak puree labu
kuning. Kadar lemak terendah terdapat pada puree
labu kuning dengan penambahan susu skim 10%
yaitu sebesar 1,272%. Susu skim adalah bagian susu
yang telah diambil lemaknya sehingga banyak
mengandung protein. Susu skim hanya mengandung
1% lemak, oleh karena itu penambahan susu skim
tidak meningkatkan kandungan lemak tetapi justru
menurunkan kandungan lemak pada puree labu
kuning. Susu mengandung air yang dapat
melarutkan lemak dalam puree labu kuning sehingga
kandungan lemaknya lebih rendah dibandingkan
puree labu kuning kontrol maupun puree labu
kuning perlakuan lainnya.

Kadar lemak tertinggi terdapat pada puree
labu kuning dengan penambahan susu full cream 5%
yaitu sebesar 1,801%. Susu full cream adalah bagian
dari susu yang kaya akan lemak yaitu 18-30%
(Rahman dkk, 1992), sehingga penambahan susu
full cream ini meningkatkan kadar lemak puree labu
kuning. Penambahan berbagai jenis dan konsentrasi
susu Yyaitu susu segar 5% dan susu full cream 5%
terbukti dapat meningkatkan nilai gizi puree labu
kuning terutama kadar lemaknya. Namun, secara
statistik perlakuan penambahan berbagai konsentrasi
dan jenis susu terbaik ini tidak menunjukkan kadar
lemak puree labu kuning yang berbeda nyata.

Kadar Karbohidrat

Labu kuning mengandung karbohidrat
sebesar 6,6%. Sedangkan karbohidrat utama pada
susu adalah laktosa yang tersusun atas glukosa dan
galaktosa. Susu skim mengandung 52% karbohidrat
dalam 100 gram bahan (Rahman dkk, 1992).
Penambahan berbagai jenis dan konsentrasi susu ini
diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi puree labu
kuning terutama kandungan karbohidratnya.

Hasil statistik menunjukkan bahwa perlakuan
penambahan berbagai konsentrasi dan jenis susu
terbaik tidak berpengaruh signifikan terhadap kadar
karbohidrat puree labu kuning. Dari Tabel 4.8 dapat
diketahui bahwa kadar karbohidrat puree labu
kuning dengan berbagai perlakuan berkisar antara
6,79%-7,52%. Puree labu kuning kontrol (tanpa
penambahan susu) memiliki kadar karbohidrat
tertinggi yaitu sebesar 7,52%. Kadar karbohidrat
terendah terdapat pada puree labu kuning dengan
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penambahan susu segar 5% yaitu sebesar 6,79% bila
dibandingkan dengan kontrol maupun perlakuan
lain. Kadar karbohidrat puree labu kuning dengan
penambahan susu full cream 5% sebesar 6,80%.
Sedangkan kadar karbohidrat puree labu kuning
dengan penambahan susu skim 10% sebesar 7,06%.
Penurunan kadar karbohidrat pada puree labu
kuning dengan penambahan susu segar 5%, susu full
cream 5%, dan susu skim 10% terjadi karena kadar
air, abu, protein, dan lemak pada puree labu kuning
dengan perlakuan ini lebih tinggi dibandingkan
puree labu kuning kontrol sehingga berpengaruh
terhadap kadar karbohidratnya.

Tabel 4.8 Kadar Karbohidrat Puree Labu
Kuning dengan Penambahan berbagai
Konsentrasi dan Jenis Susu Terbaik

Sampel Puree Kadar Karbohidrat

(%wb)
Kontrol 7,528
Susu Segar 5 % 6,79°
Susu Full Cream 5 % 6,80°
Susu Skim 10% 7,06°

Keterangan : Angka dengan huruf yang berbeda
pada kolom yang sama menunjukkan beda nyata
pada taraf signifikansi o 0,05

Kadar Serat

Kandungan serat puree berasal dari
kandungan serat buah labu kuning. Kandungan serat
kasar labu kuning berkisar antara 0,20-0,43%.
Sedangkan susu tidak memiliki kandungan serat
pangan seperti lignin, pitat, tanin, maupun pektin.

Tabel 4.9 Kadar Serat Puree Labu Kuning
dengan Penambahan berbagai Konsentrasi dan
Jenis Susu Terbaik

Sampel Puree Kadar Serat (%wb)

Kontrol 1,032
Susu Segar 5 % 0,95%
Susu Full Cream 5 % 0,89°
Susu Skim 10% 0,83%

Keterangan : Angka dengan huruf yang berbeda
kolom yang sama menunjukkan beda nyata pada
taraf signifikansi a 0,05

Berdasarkan Tabel 4.9 puree labu kuning
dengan  penambahan  penambahan  berbagai
konsentrasi dan jenis susu terbaik menunjukkan
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penurunan kadar serat meskipun perbedaannya tidak
signifikan. Puree labu kuning kontrol (tanpa
penambahan susu) memiliki kadar serat paling tinggi
yaitu sebesar 1,03%. Kadar serat puree labu kuning
dengan penambahan susu segar 5% sebesar 0,95%.
Kadar serat puree labu kuning dengan penambahan
susu full cream 5% sebesar 0,89%. Penurunan serat
pangan ini disebabkan adanya penambahan susu
pada puree karena susu merupakan bahan cair yang
tidak memiliki lignin, pitat, tanin, maupun pektin
yang merupakan beberapa konstituen dari serat
pangan sehingga kadar serat pada puree menurun.
Sedangkan kadar serat puree labu kuning dengan
penambahan susu skim 10% adalah yang paling
rendah yaitu sebesar 0,83%. Hal ini disebabkan
konsentrasi penambahan susu pada puree perlakuan
ini adalah paling besar dibandingkan pada perlakuan
lain yaitu 10% sehingga kadar seratnya paling
rendah. Semakin tinggi konsentrasi susu yang
ditambahkan pada puree, kadar serat puree semakin
menurun.

Serat makanan memiliki banyak manfaat
diantaranya sebagai bahan pencahar, fermentasi
serat dalam kolon menghasilkan produk berupa gas
seperti gas hidrogen, metana, karbondioksida dan
asam lemak rantai pendek seperti asam asetat,
propionat dan butirat, memberi efek kemoprotektif
dalam kolon. Mencerna serat tertentu dapat
memperbaiki toleransi glukosa dan menurunkan
konsentrasi insulin plasma pada orang normal dan
pada penderita penyakit diabetes. Konsumsi serat
makanan dapat menurunkan absorpsi kolesterol dan
peningkatan pelepasan asam empedu (Tensiska,
2008). Selain itu, menurut Herminingsih (2011),
serat pangan juga dapat mencegah kanker, sembelit
dan kelebihan berat badan.

Betakaroten

Satu-satunya sumber betakaroten pada puree
labu kuning berasal dari buah labu kuning.
Kandungan betakaroten pada labu kuning per 100 g
yaitu 6,9 mg, labu kuning fresh sendiri 767
mikrogram/g, sedangkan tepung labu kuning adalah
7,29 mg/100 g (Pujimulyani, 2011).

Dari hasil statistik dapat diketahui bahwa
penambahan berbagai konsentrasi dan jenis susu
terbaik tidak berpengaruh signifikan terhadap kadar
betakaroten puree labu kuning. Pada Tabel 4.10
Puree labu kuning kontrol (tanpa penambahan susu)
memiliki kadar betakaroten tertinggi yaitu sebesar
30,58 ug/g. Kadar betakaroten puree labu kuning
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dengan penambahan susu segar 5% vyaitu sebesar
28,24 ® ug/g. Kadar betakaroten puree labu kuning
dengan penambahan susu full cream 5% sebesar
26.96% pg/g. Susu tidak mempunyai kandungan
betakaroten. Penambahan susu baik susu segar 5%,
susu full cream 5%, maupun susu skim 10% pada
puree labu kuning dapat menurunkan kandungan
betakaroten puree labu kuning karena susu yang
berwujud cair dapat melarutkan betakaroten puree
labu kuning. Kadar betakaroten terendah terdapat
pada puree labu kuning dengan penambahan susu
skim 10% vaitu sebesar 23,61*° pug/g bila
dibandingkan dengan kontrol maupun dengan
perlakuan lain karena konsentrasi susu yang
ditambahkan pada puree labu kuning ini paling
banyak dibandingkan pada perlakuan lain yaitu 10%.
Semakin  banyak  konsentrasi  susu  yang
ditambahkan, kadar betakaroten puree labu kuning
semakin menurun. Namun, secara statistik perlakuan
penambahan berbagai konsentrasi dan jenis susu
terbaik ini tidak menunjukkan kadar betakaroten
puree labu kuning yang berbeda nyata.

Tabel 4.10 Kadar Betakaroten Puree Labu
Kuning dengan Penambahan berbagai
Konsentrasi dan Jenis Susu Terbaik

Sampel Puree Kadar Betakaroten

(Mg/9)
Kontrol 30,582
Susu Segar 5 % 28,24°
Susu Full Cream 5 % 26.96%
Susu Skim 10% 23,61°

Keterangan : Angka dengan huruf yang berbeda
kolom yang sama menunjukkan beda nyata pada
taraf signifikansi a 0,05

Betakaroten merupakan salah satu senyawa
karotenoid yang mempunyai aktivitas vitamin A
sangat tinggi. Dalam saluran  pencernaan,
betakaroten dikonversi oleh sistem enzim menjadi
retinol, yang selanjutnya berfungsi sebagai vitamin
A. Betakaroten dan karotenoid lain yang tidak
terkonversi menjadi vitamin A, mempunyai sifat
antioksidan, sehingga dapat menjaga integritas sel
tubuh (Rahayuningsih, 1998).
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KESIMPULAN
Berdasarkan pada hasil penelitian, dapat
diambil kesimpulan sebagai berikut:

1. Puree labu kuning dengan penambahan susu
segar 5%, penambahan susu krim 5%, dan
penambahan susu skim 10 % memiliki
tingkat penerimaan konsumen paling tinggi

2. Penambahan susu segar 5%, penambahan
susu krim 5%, dan penambahan susu skim 10
% berpengaruh nyata terhadap warna, kadar
abu dan protein, namun tidak berpengaruh
nyata terhadap viskositas, kadar air, lemak,
karbohidrat, serat, dan betakaroten puree
labu kuning.
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