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ABSTRACT

The use of wheat flour until 2017 to increase along within in food consumption with wheat flour. Flour
can also be processed from other ingredients that contain carbohydrates, such as pumpkin fruit. Processing of
pumpkin flour fermentation using stater can improve flour characteristics. The aim of this research is to the find
characteristic of pumkin flour in fermentation effect of stater. The research design was using Completely Randomized
Design (RAL) with 4 treatments, namely fermentation treatment using bread yeast (R1), fermentation using BAL
(B2), naturally fermented (A2), and without fermentation (TF1). The was repeated each treatment is 5 time. Analysis
was performed on proximate, solubility, swelling power, antioxidant capacity, IC 50, and sensory test. Pumpkin flour
result of research have quality of nutrient, solubility, and swelling power is good at treatment R1, enough with
composition of water content equal to 9,12%db, ash content = 5,63%db, protein content = 23,78%db, fat content =
9,22%db, solubility = 1.33 g, swelling power = 8.51 g, antioxidant capacity 54.95 GAEAC, IC 50 = 81.09 mg / mL,
and β-carotene of 783278.37 μg / 100 g. 
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ABSTRAK

Penggunaan tepung terigu sampai tahun 2017 terus meningkat seiring dengan peningkatan konsumsi
makanan dengan bahan dasar terigu. Tepung dapat juga diolah dari bahan lain yang mengandung karbohidrat, seperti
buah labu kuning. Pengolahan tepung labu kuning cara fermentasi menggunakan stater dapat meningkatkan
karakteristik tepung. Tujuan penelitian adalah mengetahui pengaruh jenis stater terhadap karakteristik tepung labu
kuning. Rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan, yaitu perlakuan
fermentasi menggunakan ragi tape (R1), fermentasi menggunakan BAL (B2), fermentasi secara alami (A2), dan tanpa
fermentasi (TF1). Tiap perlakuan diulang sebanyak 5 kali. Analisis dilakukan terhadap kandungan proksimat,
kelarutan, swelling power, kapasitas antioksidan, IC 50, dan Uji sensoris. Tepung labu kuning hasil penelitian
menggunakan ragi tape (perlakuan R1) memiliki kualitas gizi, kelarutan, dan swelling power cukup baik, dengan
komposisi kadar air sebesar 9,12%db, kadar abu = 5,63%db, kadar protein = 23,78%db, dan kadar lemak = 9,22%db,
kelarutan = 1,33 g, swelling power = 8,51 g, kapasitas antioksidan 54,95 GAEAC, IC 50 = 81,09 mg/mL, dan  β-
karoten sebesar 783278,37 µg/100 g.

Kata Kunci : Labu kuning, tepung, fermentasi
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PENDAHULUAN

Data Impor tepung terigu tahun 2017
diperkirakan mencapai 8,79 juta ton (BPS.2017).
Sampai akhir tahun 2017 tren konsumsi tepung
terigu terus meningkat mencapai 9%, dibanding
dengan realisasi 2016 yang sebesar 10,53 juta
ton. Hal ini karena semakin meningkatnya
konsumsi makanan yang menggunakan bahan
tepung terigu, seperti mi instan dan makanan
berbahan dasar tepung terigu, dan juga trend
menggantikan jagung dengan terigu untuk pakan
Untuk mengurangi ketergantungan akan impor
tepung terigu dapat menggunakan bahan baku
lokal yang memiliki kandungan karbohidrat.
Sumber karbohidrat dari bahan lokal dapat
diperoleh dari umbi-umbian yang banyak tumbuh
di Indonesia. Salah satu sumber bahan
karbohidrat yang dapat diolah menjadi tepung
adalah buah labu kuning.

Labu kuning (Cucurbita maschata)
termasuk dalam komoditas pertanian yang mudah
dibudidayakan, mulai dari pembibitan sampai
perawatan tidaklah sulit dan secara ekonomis
cukup menjanjikan untuk dikembangkan.
Kandungan gizi buah labu kuning, diantaranya
mengandung pro vitamin A sebesar 180 SI dan
beberapa kalsium seperti fosfor, besi selain
karbohidrat dan protein (Hendrasty, 2003).

Penggunaan buah labu kuning dalam
bentuk segar kurang praktis karena membutuhkan
waktu dalam proses pengolahan pangan,
mengingat semakin meningkatnya aktivitas
masyarakat kita. Salah satu bentuk olahan buah
labu kuning yang cukup praktis adalah tepung
labu kuning. Selanjutnya tepung labu kuning
dapat digunakan pada berbagai macam olahan
kue.

Tepung labu kuning yang dihasilkan masih
memiliki beberapa kelemahan dari sifat
fungsionalnya sehingga mutu tepung yang
dihasilkan masih rendah. Berdasarkan hasil
penelitian modifikasi tepung kasava secara
biologis menggunakan stater Bimo-CF pada ubi
kayu terbukti dapat memperbaiki karakteristik

tepung yang dihasilkan, menghilangkan flavor
ubi kayu yang tidak disukai. Dosis yang
digunakan adalah 1 kg per 1.000 liter air
perendam dengan lama fermentasi 12 jam
(Misgiarta, 2010 dalam Haryadi, 2011).
Modifikasi disini dimaksudkan sebagai
perubahan struktur molekul yang dapat dilakukan
secara kimia, fisik maupun enzimatis. Dengan
modifikasi memungkinkan melakukan perbaikan
sifat fungsional untuk meningkatkan karakteristik
tepung labu kuning melalui proses fermentasi
(Aini et al., 2010).

Modifikasi tepung labu kuning yang
sudah diteliti oleh Triyani (2013), menggunakan
asam asetat menghasilkan tepung labu kuning
termodifikasi dengan karakteristik tepung lebih
baik dengan merubah sifat-sifat fungsionalnya.

Merujuk dari penelitian tersebut perlu dicoba
alternatif penggunaan bahan lain untuk
memperbaiki karakteristik tepung labu kuning,
seperti penggunaan bakteri asam laktat (BAL)
dan jenis sumber BAL lain belum pernah dicoba.
Sehingga perlu dicoba penggunaan jenis BAL
yang mudah didapat dipasaran, seperti ragi tape.
Tujuan penelitian ini adalah melihat pengaruh
jenis stater terhadap karakteristik tepung labu
kuning. Penelitian proses fermentasi tepung labu
kuning menggunakan stater diharapkan dapat
meningkatkan karakteristik tepung labu kuning
secara kimia dan sensoris

Bahan dan Metode

Lokasi dan Waktu Penelitian

Penelitian pengolahan tepung labu
kuning dilakukan di Laboratorium Pengolahan
Hasil Balai Pengkajian Teknologi Pertanian
(BPTP) Bali dari bulan Mei-Juni 2016. Buah labu
kuning diperoleh dari petani di Desa Pempatan,
Kecamatan Rendang, Kabupaten Karangasem.
Sedangkan analisis tepung dilakukan di
Laboratorium Teknologi Pengolahan Hasil
Universitas Udayana, Denpasar.
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Bahan dan Alat

Bahan dan peralatan yang digunakan
pada penelitian ini terdiri dari bahan utama buah
labu kuning (Cucurbita maschata) yang masih
mengkal dan bahan tambahan terdiri dari stater
BAL-Bimo dan ragi tape. Peralatan yang
digunakan adalah pisau, baskom, talenan, alat
perajang, saringan, blender, ayakan tepung, dan
oven pengering.

Pengolahan tepung labu kuning

Proses pengolahan tepung labu kuning
menggunakan metode Hariyadi (1993) yang
sudah dimodifikasi : 1) labu segar dibelah dan
kulitnya dikupas; 2) kemudian biji dan jaring-
jaring bijinya dibuang; 3) selanjutnya labu
kuning dicuci dan dipotong-potong bentuk
kubus dengan ukuran + 0,3 cm; 4) Fermentasi
dengan merendam irisan labu kuning dalam
larutan stater sesuai perlakun selama 24 jam; 5)
penirisan buah labu dari air rendaman fermentasi
dan dicuci menggunakan air sampai bersih; 6)
lakukan pengeringan pada suhu 50oC + 48 jam
(sampai irisan daging labu kuning mudah
dipatahkan/renyah); 7) labu kuning yang sudah
kering kemudian ditepungkan dengan
menggunakan alat penepung/blender; dan 8)
selanjutnya tepung labu kuning diayak dengan
ukuran 60 mesh.

Rancangan Penelitian

Penelitian tepung labu kuning
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
faktor tunggal dengan 4 perlakuan. Perlakuan
fermentasi tepung labu kuning terdiri dari 1) R1
= fermentasi menggunakan ragi tape; 2) B2 =
fermentasi menggunakan BAL; 3) A2 =
fermentasi secara alami; dan 4) TF1 = tanpa
fermentasi. Masing-masing perlakuan diulang
sebanyak 5 kali.

Pengolahan buah labu kuning perlakuan
tanpa fermentasi adalah dengan mengiris buah
labu kuning menjadi lembaran tipis berbentuk
kubus, selanjutnya langsung dikeringkan.

Sedangkan perlakuan fermentasi alami dilakukan
dengan merendam irisan buah labu kuning
menggunakan air selama 24 jam. Konsentrasi
satater BAL dan ragi tape masing-masing
perlakuan sebesar 1% (b/v). Masing-masing
perlakuan menggunakan 5 kg buah labu kuning
utuh.

Analisis kualitas tepung segera dilakukan
setelah buah labu kuning kering ditepungkan.
Variabel yang diamati untuk mengetahui kualitas
tepung adalah analisis kadar air, abu, protein, dan
lemak menggunakan metode Apriyantono et al.
(1989), kelarutan dan swelling power
menggunakan metode Senanayake et al. (2013),
kapasitas antioksidan dan IC 50 menggunakan
metode DPPH (Blois, 1985), sedangkan uji
sensoris terhadap warna, aroma, dan tekstur,
menggunakan uji mutu hedonik. Skala hedonik
terhadap warna adalah 1 = sedikit kuning; 2 =
kuning; 3 = sangat kuning. Skala hedonik
terhadap aroma adalah 1 = tidak berbau; 2 = bau
sedikit menyengat; 3 = bau menyengat.
Sedangkan skala hedonik terhadap tekstur adalah
1 = kasar; 2 = sedikit halus; 3 = halus. Uji
ranking dilakukan dengan mengurutkan produk
tepung labu kuning yang paling disukai sebagai
ranking pertama (Soekarto, 1995). Uji sensoris
menggunakan 15 oang panelis semi terlatih dari
mahasiswa Teknologi Hasil Pertanian,
Universitas Udayana.

Data pengamatan di analisis
menggunakan analisis ragam (ANOVA) dengan
program SPSS 16. Jika hasil analisis ragam
menunjukkan pengaruh yang nyata (p<0,05)
maka dilanjutkan dengan uji lanjut Tukey
(Gomez dan Gomez, 1995).

Hasil dan Pembahasan

Hasil analisis ragam perlakuan jenis
stater berbeda nyata (p<0,05) terhadap kadar air,
abu, protein, dan lemak tepung labu kuning
(Tabel 1). Perlakuan fermentasi menyebabkan
penurunan kadar abu dan lemak tepung labu
kuning dalam jumlah kecil, hal ini karena
digunakan oleh mikroba sebagai sumber karbon
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dan sumber nitrogen untuk pertumbuhan (Wang
et al., 1968).

Kadar air tepung sebesar 9,12% db
merupakan kadar air tertinggi pada perlakuan
fermentasi ragi tape. Disebabkan karena proses
fermentasi dilakukan dengan cara perendaman
buah labu kuning pada larutan ragi tape sehingga
sebagian air terserap kedalam jaringan pati
(Winarno, 1992). Menururt Tope (2014),
fermentasi menggunakan ragi menyebabkan
peningkatan kadar air akibat dari aktivitas
hidrolitik Saccharomyces cereviseae sebagai
bagian dari hasil metabolismenya. Kadar air
tepung labu kuning termodifikasi lebih rendah
dibandingkan dengan kadar air tepung terigu
sebesar 13-15% db, sehingga kisaran kadar air
sebesar 7,70-9,12% db pada tepung labu kuning
diharapkan memiliki umur simpan lebih lama.

Perlakuan fermentasi menggunakan
stater alami memiliki kadar abu terendah sebesar
3,69% db (Tabel 1). Semakin rendah kadar abu
tepung menunjukkan bahwa tepung memiliki
kualitas yang baik. Proses fermentasi pada tepung
labu kuning menyebabkan larutnya kandungan
mineral dalam air perendaman. Hal ini sesuai
dengan hasil penelitian pada, Dewi (2008), kadar
abu ubi jalar mentah yang mengalami penurunan
kadar abu setelah proses fermentasi menjadi oyek
ubi jalar.

Perlakuan fermentasi dapat
meningkatkan kadar protein tepung labu kuning
(Tabel 1). Hal ini karena proses fermentasi
menggunakan mikroba berperan sebagai bahan
utama pembentuk protein. Hal ini sesuai dengan
hasil penelitian pada Pembayun et al (1997) ,
semakin banyak penambahan ragi roti pada
perendaman oyek maka semakin besar
kandungan protein pada oyek yang dihasilkan.
Hasil penelitian Tandrianto et al. (2014), tentang
penggunaan bakteri lactobacillus plantarum pada
fermentasi singkong menghasilkan tepung
singkong dengan kadar protein meningkat
menjadi 3,39% db dari 2,78% db (tanpa proses
fermentasi).

Kisaran kadar lemak tepung labu kuning
terfermentasi antara 8,11-9,22% db (Tabel 1).
Rendahnya kadar lemak tepung labu kuning
sangat menguntungkan karena memiliki umur
simpan lama dan tidak merusak sifat sensorik
selama penyimpanan (Fungi, et al., 2017). Hal
yang sama juga dikemukakan oleh Setiarto et al
(2016), rendahnya kadar lemak tepung labu
kuning yang difermentasi menggunakan BAL
dan ragi roti berpengaruh positif terhadap masa
simpan bahan dan sifat sensorik. Terdapatnya
kandungan lemak pada bahan pangan yang
disimpan dapat mempercepat munculnya rasa
tengik karena proses oksidasi lemak sehingga

Tabel 1. Pengaruh jenis stater terhadap karakteristik kimia tepung labu kuning

Perlakuan Kadar Air
(% db )

Kadar Abu
(% db)

Kadar
Protein (% db)

Kadar Lemak
(% db)

R1 9,12c ± 0,119 5,63b ± 0,780 23,78b ± 0,260 9,22b ± 0,061

B2 8,21b ± 0,133 4,96b ± 0,341 23,02b ± 2,286 8,11a ± 0,247

A2 8,11ab ± 0,473 3,69a ± 0,409 49,01c ± 0,363 8,27a ± 0,171

TF1 7,70a ± 0,142 4,79b ± 0,447 17,68a ± 0,678 9,18b ± 0,371

kk 3,52 10,47 3,59 2,77

Keterangan :

- Perlakuan yang memiliki huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (p >
0,05) pada Uji Tukey

- Perlakuan : R1 = fermentasi menggunakan ragi tape; B2 = fermentasi menggunakan BAL; A2 =
fermentasi secara alami; dan TF1 = tanpa fermentasi



219Karakteristik Tepung Labu Kuning Terfermentasi Menggunakan Jenis Stater Berbeda ( Wayan Trisnawati, Made
Sugianyar dan Ketut Ari Tantri Yanti )

bahan menjadi rusak.
Hasil analisis ragam tepung labu kuning

berbeda nyata terhadap kelarutan dan swelling
power (Gambar 1). Kelarutan dan swelling
power merupakan dua hal yang berkaitan dan
terjadi pada saat gelatinisasi. Fermentasi tepung
labu kuning menngkatkan kelarutan dan swelling
power dibandingkan dengan perlakuan tanpa
fermentasi, hal ini karena kelarutan dipengaruhi
oleh panjang pendeknya polimer rantai pati
(Triyani et al., 1995).

Perlakuan fermentasi dapat
meningkatkan swelling power (Gambar 1), hal ini
karena modifikasi pati yang terjadi selama proses
fermentasi mempengaruhi porositas dan struktur
granula pati sehingga terjadi penyerapan air yang
menyebabkan swelling power meningkat (Putri et
al., 2011). Swelling power juga dipengaruhi oleh
kandungan amilosa bahan, semakin tinggi
kandungan amilosa maka swelling power makin
tinggi. Proses fermentasi dapat mendegradasi
amilosa menjadi senyawa yang lebih sederhana
yaitu glukosa, sehingga air yang terikat pada
proses rehidrasi semakin banyak, hal ini
menyebabkan granula pati membengkak dan
mengembang sehingga swelling power naik
(Kusumaningrum dan Sumardiono, 2016).

Hasil analisis ragam tepung labu kuning
berbeda nyata terhadap kapastias antioksidan dan
IC 50, (Gambar 2). IC 50 adalah bilangan yang
menunjukkan konsentrasi ekstrak (mg/ml) yang
mampu menghambat proses oksidasi sebesar
50%. Hasil pengukuran kapasitas antioksidan
dinyatakan dengan nilai penghambatan tengah
(IC 50). Perlakuan fermentasi tepung labu
kuning menggunakan BAL tidak berbeda nyata
dengan fermentasi alami. Namun fermentasi
menggunakan ragi tape memiliki kapasitas
antioksidan rendah dengan nilai IC 50 sebesar
81,09 mg/mL, yang termasuk dalam golongan
antioksidan sedang. Hal ini karena proses
fermentasi dapat meningkatkkan kandungan
antioksidan sesuai dengan hasil penelitian
Eleganty (2016), terjadi peningkatan aktivitas
antioksidan pada hasil fermentasi susu kedele
menggunakan Lactobacillus casei dan
Lactococcus lactis.

Kandungan β-karoten tepung labu kuning 
pada perlakuan tanpa fermentasi (TF1) dan
fermentasi secara alami (A2) lebih tinggi
dibandingkan dengan perlakuan fermentasi
menggunakan BAL (B2) dan ragi (R1), disajikan
pada Gambar 3. Hal ini karena β-karoten mudah 
teroksidasi oleh cahaya, panas, logam, enzim, dan

Gambar 1. Analisis kelarutan dan swelling power
tepung labu kuning mengunakan jenis
stater berbeda

Keterangan : R1 = fermentasi menggunakan ragi tape; B2 =
fermentasi menggunakan BAL; A2 = fermentasi
secara alami; dan TF1 = tanpa fermentasi
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Gambar 2. Analisis kapasitas antioksidan dan IC 50
tepung labu kuning mengunakan jenis stater
berbeda

Keterangan : R1 = fermentasi menggunakan ragi tape; B2 =
fermentasi menggunakan BAL; A2 = fermentasi
secara alami; dan TF1 = tanpa fermentasi
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Tabel 2. Uji sensoris tepung labu kuning
mengunakan jenis stater berbeda

Perlakuan Warna Aroma Tekstur

R1 1,30a ± 0,147 1,67a ± 0,228 1,76b ± 0,147

B2 1,34a ± 0,174 1,64a ± 0,119 1,79b ± 0,133

A2 1,34a ± 0,174 1,54a ± 0,229 1,55a ± 0,153

TF1 1,77b ± 0,141 1,61a ± 0,161 1,56a ± 0,273

kk 9,79 8,85 8,00

peroksida. Oksidasi β-karoten merupakan 
penyebab utama berkurangnya β-karoten pada 
bahan pangan. Proses fermentasi labu kuning
dengan oksigen (Zakaria et al., 2015).

Hasil analisis ragam tepung labu kuning
berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap warna dan
tekstur (Tabel 2). Preferensi panelis menurun
terhadap warna tepung labu kuning yang
difermentasi. Hal ini karena pada proses
fermentasi terjadi pemudaran pigmen warna
kuning sehingga tepung yang dihasilkan memiliki
warna kuning sedikit pudar.

Preferensi panelis terhadap tekstur
tepung labu kuning pada perlakuan fermentasi
menggunakan BAL dan ragi tape mendapat skor
1,76 - 1,79 (antara kasar sampai sedikit halus),
penilaian ini lebih baik dibandingkan dengan
perlakuan fermentasi alami dan tanpa fermentasi
(Tabel 2). Hal ini karena proses fermentasi
menggunakan mikroba mampu merubah
karakteristik tepung yang dihasilkan menjadi
lebih halus sehingga tepung memiliki sifat mudah
larut.

Keterangan :

- Perlakuan yang memiliki huruf yang sama
pada kolom yang sama menunjukkan tidak
berbeda nyata (p > 0,05) pada Uji Tukey

- Perlakuan : R1 = fermentasi menggunakan
ragi tape; B2 = fermentasi menggunakan
BAL; A2 = fermentasi secara alami; dan TF1
= tanpa fermentasi

Hasil analisis ragam tepung labu kuning
berbeda nyata (p<0,05) terhadap uji ranking,
seperti disajikan pada Gambar 4. Perlakuan
fermentasi menggunakan ragi roti mendapat
peringkat tertinggi berdasarkan urutan kesukaan
panelis secara keseluruhan dilihat dari penilaian
warna, aroma, dan tekstur.

Gambar 3.  Analisis β-karoten tepung labu kuning 
mengunakan jenis stater berbeda

Keterangan : R1 = fermentasi menggunakan ragi roti; B2 =
fermentasi menggunakan BAL; A2 = fermentasi secara alami;
dan TF1 = tanpa fermentasi

Gambar 4. Uji ranking tepung labu kuning mengunakan
jenis stater berbeda

Keterangan : R1 = fermentasi menggunakan ragi tape; B2 =
fermentasi menggunakan BAL; A2 = fermentasi secara alami;
dan TF1 = tanpa fermentasi
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KESIMPULAN

Proses fermentasi menggunakan stater
ragi tape pada pengolahan tepung labu kuning
mampu meningkatkan kualitas gizi tepung dan
berdasarkan penilaian panelis terdapat pada
ranking pertama. Komposisi gizi tepung labu
kuning yang difermentasi menggunakan ragi tape
(perlakuan R1) memiliki kandungan kadar air
sebesar 9,12% db kadar abu = 5,63% db, kadar
protein = 23,78% db, kadar lemak = 9,22% db,
kelarutan = 1,33 g, swelling power = 8,51 g,
kapasitas antioksidan 54,95 GAEAC, IC 50 =
81,09 mg/mL, dan  β-karoten sebesar 783278,37 
µg/100 g.
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