
SKRIPSI 

PENGARUH JENIS ANTI-BROWNING AGENT DAN LAMA 

PERENDAMAN TERHADAP KARAKTERISTIK 

FISIKOKIMIA TEPUNG LABU KUNING  

(Cucurbita moschata Duch.) 

 

THE EFFECT OF TYPES OF ANTI-BROWNING AGENTS AND 

IMMERTION TIME ON THE PHYSICOCHEMICAL 

CHARACTERISTICS OF PUMPKIN FLOUR  

(Cucurbita moschata Duch.) 

 

 

 

 

Dwi Tri Ardila 

05031181722021 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2021 



SUMMARY 

DWI TRI ARDILA. The Effect of Types of Anti-Browning Agents and 

Immertion Time on the Physicochemical Characteristics of Pumpkin Flour 

(Cucurbita moschata Duch.). (Supervised by MERYNDA INDRIYANI 

SYAFUTRI).  

 This study aimed to determine the effect of types of anti-browning agents 

and long immertion time on the physicochemical characteristics of pumpkin flour, 

and to determine the interaction between the types of anti-browning agents and 

long immertion time on the physicochemical  characteristics of pumpkin flour. 

This study used a factorial Completely Randomized Design (CRD) and consisted 

of 2 treatment factors, namely types of anti-browning agents (sodium 

metabisulphite and citric acid solution) and long immersion time (10, 20  and 30 

minutes). The parameters observed were physical characteristics (yield, bulk 

density, browning index and color) and in chemical characteristics (water content, 

ash content, carotene). 

The results showed that types of anti-browning agents had significant 

effects on yield, browning index, color, ash content, and carotene, while the long 

immersion time had significant effects on bulk density and carotene. Furthermore, 

interaction between types of anti-browning agents and long immersion time had 

significant effect on bulk density. A2B3 treatment (sodium metabisulphite 30 

minute) was the best treatment with value of yield 0.79%, bulk density 0.79 g/mL, 

browning index 0.48, lightness 63.3%, redness 24.47, yellowness 38.8, water 

content 6.07%, ash content 3.97% and carotene 29.41 mg/L.   

 

Keywords: pumpkin flour, types of anti-brwoning agent, long immertion time 



RINGKASAN 

 
DWI TRI ARDILA. Pengaruh Jenis Anti-Browning Agent dan Lama Perendaman 

Terhadap Karakteristik Fisikokimia Tepung Labu Kuning (Cucurbita moschata 

Duch.). (Dibimbing oleh MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis anti-browning 

agent dan lama perendaman terhadap karakteristik fisikokimia tepung labu kuning 

dan untuk mengetahui interaksi antara jenis anti-browning agent dan lama 

perendaman terhadap karakteristik fisikokimia tepung labu kuning. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial yang digunakan pada 

penelitian ini terdiri dari 2 faktor perlakuan, yaitu jenis anti-browning agent (asam 

sitrat dan natrium  metabisulfit) dan lama perendaman (10 menit, 20 menit dan 30 

menit). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (rendemen, densitas 

kamba, indeks pencoklatan dan warna) dan karakteristik kimia (kadar air, kadar 

abu dan total karoten). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis anti-browning agent 

berpengaruh nyata terhadap rendemen, indeks pencoklatan, warna, kadar abu dan 

total karoten. Hasil penelitian juga menunjukkan bahwa lama perendaman 

berpengaruh nyata terhadap densitas kamba dan total karoten, sedangkan 

pengaruh interaksi antara jenis anti-browning agent dan lama perendaman hanya 

berpengaruh nyata terhadap densitas kamba. Perlakuan A2B3 (natrium 

metabisulfit selama 30 menit) merupakan perlakuan terbaik dengan nilai 

rendemen 0,79%, densitas kamba 0,79 g/mL, indeks pencoklatan 0.48, lightness 

63,3%, redness 24,47, yellowness 38,8, kadar air 6,07%, kadar abu 3,97% dan 

total karoten 29,41 mg/L. 

 

Kata kunci : tepung labu kuning, jenis anti-browning agent, lama perendaman 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Labu kuning merupakan produk hasil pertanian yang banyak ditemukan di 

Indonesia. Berdasarkan data BPS tahun 2020, Indonesia memproduksi labu 

kuning berkisar antara 511.014 ton, namun jumlah konsumsinya hanya mencapai 

5 kg per kapita per tahun. Menurut Hatta dan Sandalayuk (2020), setiap 100 g 

labu kuning mengandung energi 29 kkal, protein 1,1 g, dan lemak 0,3 g. Selain 

itu, labu kuning juga mengandung serat yang tinggi, betakaroten, tokoferol dan 

vitamin lain seperti B6, K, C, tiamin dan riboflavin serta mengandung beberapa 

jenis mineral seperti K, P, Mg, Fe, dan Se (Wulandari et al., 2019). Masyarakat 

Indonesia biasanya mengolah buah labu kuning sebagai bahan campuran pada 

sayur, kolak dan bahan campuran saat pembuatan kue, sedangkan di negara maju 

buah labu kuning telah banyak digunakan sebagai produk pangan olahan seperti 

selai, jeli, kue dan produk kalengan (Nurhayati, 2005). 

Salah satu langkah untuk mengembangkan diversifikasi pangan lokal 

adalah dengan memanfaatkan buah labu kuning menjadi tepung. Buah labu 

kuning dapat dimanfaatkan menjadi tepung karena mengandung karbohidrat yang 

tinggi sebesar 75,03% (Astwan, 2004 dalam Tambunan et al., 2015). Kandungan 

gizi tepung labu kuning berdasarkan hasil penelitian Gumolong (2019) yaitu 

protein 4,28%, lemak 0,18%, serat 0,93%, karbohidrat 83,18%, air 6,75% dan abu 

4,68% serta kaya akan betakaroten sebesar 180 SI. Tepung labu kuning juga 

mengandung amilosa dan amilopektin dengan jumlah masing-masing yaitu 8,86% 

dan 1,22% (Purnamasari, 2012). 

Tepung merupakan produk pangan setengah jadi yang berbentuk butiran-

butiran halus. Tepung dapat dikatakan sebagai alternatif produk setengah jadi 

yang sangat disarankan karena memiliki keunggulan diantaranya umur simpan 

yang lama, dapat dibuat komposit, difortifikasi, dibentuk dan lebih cepat diolah 

sesuai dengan tuntutan kehidupan modern (Lombu et al., 2018). Menurut Suhardi 

(2006), manfaat dari mengolah produk hasil pertanian menjadi tepung yaitu dapat 

meningkatkan nilai jual, meningkatkan produktivitas, memudahkan proses 
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transportasi, memperpanjang umur simpan dan menghemat ruang penyimpanan. 

Biasanya tepung dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai bahan baku pembuatan 

kue dan mie.  

Proses pembuatan tepung dapat menyebabkan terjadinya proses 

pencoklatan, baik secara enzimatis maupun non-enzimatis. Prabasari et al. (2013) 

menyatakan bahwa pengupasan buah labu kunig dapat menyebabkan terjadinya 

pencoklatan enzimatis sehingga warna buah labu menjadi coklat atau kehitaman. 

Hal ini dikarenakan pada jaringan buah terdapat enzim seperti enzim 

polifenoloksidase (PPO) dan enzim peroksidase (POD) yang dengan adanya 

proses pengupasan dan pemotongan dapat menjadi pemicu terjadinya kerusakan 

sel jaringan pada produk pangan segar seperti buah sehingga enzim PPO yang 

terdapat pada buah akan mengkatalis dua reaksi dengan adanya oksigen yaitu 

hidrosilasi monofenol dan oksidasi o-diphenol menjadi o-quinon yang kemudian 

menghasilkan melanin pigmen yang berwarna coklat (Queiroz, 2008). Menurut 

Purwanto et al. (2013), proses pemanasan saat pengeringan dapat menyebabkan 

terjadinya proses pencoklatan non-enzimatis karena asam amino pada labu kuning 

akan bereaksi dengan gula reduksi sehingga membentuk melanoidin yang 

berwarna coklat. Selain itu, Eskin (2009) menyatakan bahwa karotenoid akan 

mengalami kerusakan pada suhu tinggi melalui degradasi thermal sehingga 

dekomposisi karotenoid yang mengakibatkan turunnya intensitas warna karoten 

atau terjadi pemucatan warna. Fauzi et al. (2017) juga menyatakan bahwa proses 

pengeringan pada suhu 50°C-60°C dapat menyebabkan terjadinya perubahan 

warna coklat dan kerusakan senyawa pada bahan.  

Salah satu cara untuk menghambat proses pencoklatan yaitu dengan 

melakukan perendaman. Perendaman dapat dilakukan dengan menggunakan air, 

akan tetapi rendemen tepung akan menurun karena pati yang larut 

(Kumalaningsih et al., 2019). Menurut Syamsir et al. (2011) dalam Purwanto dan 

Effendi (2016), cara lain untuk mencegah atau menghambat proses pencoklatan 

enzimatis yaitu melakukan perendaman dalam larutan sulfit, asam askorbat, asam 

sitrat dan garam. Hal ini dikarenakan larutan sulfit, asam askorbat, asam sitrat dan 

garam dapat mengurangi reaksi antara enzim polifenolase, oksigen dan senyawa 

polifenol yang menjadi penyebab terjadinya reaksi pencoklatan.
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Natrium metabisulfit merupakan inhibitor kuat yang mampu mencegah 

pencoklatan enzimatis dan non-enzimatis (Tan et al., 2015). Mekanisme natrium 

metabisulfit mencegah proses pencoklatan enzimatis yaitu sulfit akan memblokir 

reaksi pembentukan senyawa 5 hirdoksil metal furfural dari D-glukosa penyebab 

terbentuknya warna coklat (Slamet, 2010). Natrium metabisulfit mampu 

mencegah proses pencoklatan non-enzimatis karena bisulfit akan bereaksi dengan 

aldehid sehingga aldehid tidak memiliki kesempatan untuk bereaksi dengan asam 

amino (Kumalaningsih et al., 2011 dalam Amyranti, 2020). Selain itu, natrium 

metabisulfit dapat mengawetkan produk pangan serta mempertahankan nilai gizi 

(Munthe et al., 2018). Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh 

Purwanto et al. (2013) yang menyatakan bahwa perendaman pada larutan natrium 

metabisulfit 0,25% selama 10 menit dapat mempertahankan kandungan 

betakaroten pada tepung labu kuning. Hal ini dikarenakan natrium metabisulfit 

dapat mencegah oksidasi terutama oleh panas. Akan tetapi, menurut Fauzi et al. 

(2017), penggunaan natrium metabisulfit tidak boleh berlebihan karena dapat 

menyebabkan asmatik. Berdasarkan aturan BPOM No. 36 Tahun 2019, ADI 

(Acceptable Daily Intake) natrium metabisulfit yaitu 0-0,7 mg/kg berat badan dan 

batas maksimum residu sulfit yang diperbolehkan dalam buah kering sebanyak 

100 mg/kg. 

Selain natrium metabisulfit, jenis anti-browning agent yang dapat 

digunakan untuk mencegah proses pencoklatan adalah asam sitrat. Food and Drug 

Administration (FDA) atau Badan Pengawasan Obat dan Makanan Amerika 

Serikat menyatakan bahwa asam sitrat merupakan jenis bahan pengawet yang 

aman dikonsumsi. Asam sitrat dapat mencegah proses pencoklatan karena 

penambahan asam sitrat dapat menurunkan pH. Kondisi asam inilah yang 

menyebabkan enzim polifenoloksidase mengalami denaturasi sehingga proses 

pencoklatan tidak terjadi (Paiki et al., 2018). Selain itu, asam sitrat juga mampu 

mencegah proses pencoklatan dengan cara mengikat logam dalam ikatan 

kompleks sehingga warna makanan menjadi stabil (Rosyida dan Sulandari, 2014). 

Sirait et al. (2017) melaporkan bahwa jus buah pir Yali yang diberi larutan asam 

sitrat 7,5% mampu bersifat sebagai inhibitor pencoklatan non-ezimatik dengan 

cara mencegah gula reduksi berikatan dengan gugus asam amino. Berdasarkan 



 

4 

  Universitas Sriwijaya 

hasil penelitian Kumalaningsih et al. (2012), perendaman umbi ke dalam larutan 

asam sitrat 2% dapat mencegah reaksi pencoklatan dibandingkan dengan umbi 

yang tidak direndam pada larutan asam sitrat. Hasil penelitian oleh Wibowo et al. 

(2017) juga menyatakan bahwa kentang yang direndam pada larutan asam sitrat 

2% menghasilkan tepung kentang dengan warna yang cerah, kadar gula reduksi 

dan kadar air yang rendah sehingga umur simpan menjadi lebih lama. Selain itu, 

berdasarkan penelitian oleh Inggrid dan Soebandy (2019) diketahui bahwa asam 

sitrat mampu menghambat pencoklatan enzimatis pada apel dengan lebih baik 

dibandingkan asam askorbat karena hasil % inhibisi dari asam sitrat relatif lebih 

tinggi daripada dengan asam askorbat. 

 Lama perendamanan juga berpengaruh terhadap karakteristik tepung. 

Berdasarkan hasil penelitian Angelia dan Hasan (2018), waktu perendaman dan 

konsentrasi natrium metabisulfit terbaik untuk menghasilkan tepung ubi jalar 

dengan tingkat kecerahan baik karena proses pencoklatan terhambat dan 

mempertahankan kadar vitamin C dalam bahan adalah 45 menit dan 3g/L. 

Darmawan et al. (2019) juga menyatakan bahwa bubuk bunga kenikir yang 

dilakukan perendaman pada larutan natirum metabisulfit 2500 ppm selama 10 

menit dapat menurunkan kadar air juga dapat mempertahankan total karotenoid, 

akan tetapi kadar air dan kadar karotenoid bubuk bunga kenikir dapat menurun 

seiring dengan semakin lamanya perendaman. Hal ini dikarenakan jaringan bahan 

menjadi rusak sehingga mempermudah proses penguapan pada bahan saat proses 

pengeringan dan rusaknya jaringan juga menyebabkan karoten menjadi mudah 

teroksidasi. Namun, tingkat kecerahan tepung bunga kenikir menjadi baik. 

Berdasarkan penjelasan tersebut, maka perlu dilakukan penelitian mengenai 

pengaruh anti-browning agent dan lama perendaman terhadap karakteristik 

fisikokimia tepung labu kuning. 

 

1.2. Tujuan 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah : 

1. Untuk mengetahui pengaruh jenis anti-browning agent terhadap 

karakteristik fisikokimia tepung labu kuning.
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2. Untuk mengetahui pengaruh lama perendaman terhadap karakteristik 

fisikokimia tepung labu kuning. 

3. Untuk mengetahui interaksi antara jenis anti-browning agent dan lama 

perendaman terhadap karakteristik fisikokimia tepung labu kuning. 

1.3. Hipotesis 

Perendaman dalam larutan natrium metabisulfit dan asam sitrat serta lama 

perendaman berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisikokimia tepung labu 

kuning. 
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