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Abstrak

Bubur instan sebagai produk pangan cepat saji pengganti nasi yang tinggi kandungan gizi perlu
disediakan. Pembuatan bubur instan dilakukan menggunakan campuran beras IR 64 dan labu
kuning yang memiliki kandungan gizi tinggi dan memiliki harga yang relatif murah. Bubur
instan umumnya dibuat dengan prinsip bubur kental g dikeringkan dan kemudian
dihaluskan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui®pengaruh variasi campuran beras
IR 64 dan labu kuning serta suhu pengeringan terhadap sifat fisik dan tingkat kesukaan bubur
instan, serta menentukan variasi campuran ﬁras IR 64 dan labu kuning serta suhu pengeringan
yang tepat sehingga dihasilkan bubur instaridengan sifat fisik dan kimia yang memenuhi syarat
serta disukai panelis.

Rancangan percobaan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Pola
Faktorial. Faktor perlakuan pada penelitian ini adalah variasi campuran labu kuning dan beras
IR 64 (25%:75%, 50%:50% dan 75%:25%) dan variasi suhu pengeringan (150°C, 160°C dan
170°C). Data yang diperoleh dianalisis secara statistik menggunakan metode Univariate
Analysis of Variance dan One Way Anova dengan tingkat kepercayaan 95%.

Hasil penelitian menunjukkan variasi campuran beras IR 64 dan labu kuning™Serta suhu
pengeringan berpengaruh nyata terhadap sifat fisik dan tingkat kesukaan bubur instan. Bubur
instan terbaik berdasarkan parameter tingkat kesukaan warna, aroma, rasa, kekentalan dan
keseluruh dalah bubur instan dengan variasi campuran beras IR 64 dan labu kuning
(50%:50‘V:p:rta suhu pengeringan 160°C yang memiliki kadar air 8,48%, kadar abu 0,09%,
kadar protein 11,35%, kadar lemak 0,93%, kadar beta karoten 36,22 pg/g, aktivitas antioksidan
11,50%RSA dan kadar total fenol 9,33 mg EAG/g, sehingga sebagian hasil analisis yang
dilakukan telah sesuai standar bubur instan yang dipersyaratkan (SNI).

Kata kunci: bubur instan, labu kuning, beras IR 64, suhu pengeringan

Pendahuluan

Bubur instan adalah produk olahan pangan cepat saji pengganti nasi yang cukup digemari
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masyarakat menengah. Bubur instan mayoritas terbuat dari bahan tepung beras, umbi-umbian
dan kacang-kacangan sehingga bubur instan mudah dikonsumsi karena memiliki tekstur yang
lunak dan mudah dicernaQ/Ienurut Srikaeo dan Sopade (2010) bubur instan adalah makanan
berbasis sereal yang dapat dikonsumsi baik dari usia balita, dewasa maupun usia lanjut. Bubur
instan tidak hanya sebagai produk olahan pangan instan saja hamun juga harus memenuhi
kebutuhan gizi sehingga bahan baku yang dipergunakan harus memiliki kandungan gizi yang
cukup (Handayani, 2016).
Bubur instan pada umumnya dibuat dari bahan dasar berbasis karbohidrat salah satunya
Qeras IR 64. Beras IR 64 atau Setra Ramos adalah beras yang paling banyak beredar di pasaran
karena harganya yang terjangkau dan relatif cocok dengan selera masyarakat menengah.
Normalnya beras jenis ini bersifat pulen jika dimasak menjadi nasi, namun jika telah berumur
terlalu lama (lebih dari 3 bulan) beras ini menjadi sedikit pera dan mudah basi ketika dimasak
menjadi nasi. Beras IR 64 mengandung karbohidrat yang tinggi sehingga dapat menjadi
penunjang utama karakteristik fisik bubur instan. Menurut Setiawati (2013) kandungan
karbohidrat pada beras IR 64 sebesar 79,98%.

Nutrisi yang terkandung dalam bubur instan pada umumnya makronutrien meliputi
karbohidrat, protein, serat dan zat-zat gizi pendukung lainnya. Tubuh manusia membutuhkan
asupan mikronutrien yang bermanfaat bagi kesehatan, salah satu mikronutrien zat gizi
pendukung yang mempunyai peran penting untuk kesehatan tubuh manusia adalah antioksidan.
Antioksidan adalah senyawa yang dapat mencegah reaksi dari radikal bebas penyebab penyakit
kanker. Antioksidan mudah ditemukan pada bahan pangan seperti buah dan sayur yang*salah
satunya pada buah labu kuning. Labu kuning (Cucurbita moschata) adalah bahan pangan yang
kaya akan vitamin A dan mengandung beta karoten cukup tinggi yaitu sebesar 165,72 ug/g
(Slamet et al., 2019). Senyawa beta karoten pada labu kuning merupakan karotenoid
antioksidan yang dapat mencegah radikal bebas sebagai penangkal kanker. Labu kuning
mengandung pigmen karotenoid yang menyebabkan jaringan daging labu kuning%erwarna
kuning sehingga intensitas warna kuning menjadi indikator umum bagi kandungan provitamin
A@\pandi, 1984). Beta karoten adalah provitamin A yang ketika dikomsumsi dan dicerna
dalam tubuh berubah menjadi vitamin A yang aktif (Andrawulan dan Koswara, 1992). Labu
kuning mudah ditemukan di Indonesia dan memiliki harga yang relatif murah serta hingga saat
ini pemanfaatan produk olahan dari labu kuning masih terbatas dalam jumlah yang sedikit
seperti hanya diolah menjadi masakan olahan sayur saja karena masyarakat masih belum
menyadari potensi dan kandungan gizi pada labu kuning yang sebenarnya dapat dijadikan
sebagai pangan fungsional. Labu kuning dapat dijadikan bahan subtitusi pada pembuatan bubur
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instan sebagai pangan fungsional karena mengandung zat gizi yang tinggi seperti salah satunya
adalah senyawa antioksidan berupa fenol jenis beta karoten yang dapat bermanfaat bagi
kesehatan dan tidak ditemukan pada bubur instan komersial yang hanya berbahan beras secara
umum.

Pembuatan bubur instan memerlukan bahan-bahan yang mengandung karbohidrat dan
pati yang tinggi sebagai penunjang karakteristik fisik bubur instan dan dapat memenuhi
kebutuhan gizi. Bahan yang digunakan dalam pembuatan bubur instan mudah dalam pencarian
bahannya dan memiliki harga yang relatif murah sehingga dalam penelitian ini digunakan
bahan beras IR 64 yang ditepungkan dan labu kuning. Penggunaan tepung beras IR 64 dapat
digunakan sebagai sumber karbohidrat dan memiliki harga yang relatif murah serta sering
dikonsumsi rata-rata masyarakat menengah setiap harinya, sedangkan penggunaan labu kuning
diharapkan dapat sebagai pangan fungsional untuk menambah nilai gizi bubur instan karena
kandungan beta karoten yang tinggi dan dapat meningkatkan pemanfaatan produk olahan dari
labu kuning yang diyakini saat ini masih terbatas. Berdasarkan bahan utama pembuatan bubur
instan yang digunakan meliputi beras IR 64 dan labu kuning yang sama-sama memiliki nilai
gizi dan nilai ekonomis yang menguntungkan, maka pada penelitian ini digunakan faktor
penelitian berupa rasio perbandingan bubur instan berbahan dasar beras IR 64 dengan labu
kuning yang berbeda untuk mengetahui pengaruhnya terhadap produk bubur instan yang
dihasilkan sehingga diharapkan dapat dihasilkan produk bubur instan yang memiliki
kandungan nilai gizi tinggi, memiliki harga yang ekonomis dan menjadi produk olahan
alternatif atau fungsional yang dapat disukai masyarakat. Proses pembuatan bubur instan pada
umumnya berdasarkan prinsip bubur kental yang dikeringkan dan kemudian dihaluskan
sehingga pada penelitian ini digunakan faktor variasi suhu pengeringan yang berbeda untuk
mengetahui pengaruhnya terhadap produk bubur instan yang dihasilkan@roses pengeringan
memberikan beberapa keuntungan antara lain menjadikan masa simpan produk menjadi lebih
Iamamlemperkecil dan meringankan volume produk sehingga memudahkan penanganan,
penyimpanan, dan transportasi pada produk (Henderson and Perry, 1982).

Berdasarkan latar belakang tersebut maka diperlukannya variasi rasio labu kuning dan
beras IR 64 serta suhu pengeringan adalah untuk mendapatkan formulasi rasio bubur instan
dan optimasi suhu pengeringan yang tepat, sehingga tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahueengaruh variasi campuran beras IR 64 dan labu kuning serta suhu pengeringan
terhadap sifat fisik dan tingkat kesukaan bubur instan, serta menentukan variasi campuran beras

IR 64 dan labu kuning serta suhu pengeringan yang tepat sehingga dihasilkan bubur instan
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dengan sifat fisik dan kimia yang memenuhi syarat serta disukai panelis sebagai makanan

praktis dan fungsional untuk dapat memenuhi kebutuhan asupan nilai gizi masyarakat.

Metodologi

A. Alat dan bahan

Alat yang digunakan untuk pembuatan tepung beras IR 64 adalah mesin penggiling beras,
ayakan, dan blender. Alat yang digunakan untuk pembuatan bubur instan adalah pisau, telenan,
spatula plastik, timbangan (SF-400), blender, oven (getra), loyang, baskom, ayakan 60 mesh,
dan gelas ukur (pyrex). Alat yang digunakan untuk analisis fisik, sensoris tingkat kesukaan,
dan kimia antara lain meliputi colorimeter portable, tabung sentrifuge (pyrex), sentrifuge, pipet
tetes, beaker glass (pyrex), cawan, gelas buangan, nampan, sendok, botol timbang, desikator,
oven (memmert), spatula, penjepit krusibel, labu lemak, soxhlet, alat destilasi lemak, penangas
air, labu Kjeldahl, kompor listrik, alat destilasi protein, erlenmeyer, buret, pipiet gondok,
propipet, cawan porselen, muffle furnace (thermolyne), kaki tiga, rak tabung reaksi, tabung
reaksi (pyrex), mikro pipet, labu ukur (pyrex), vortex, pipet ukur (pyrex), batang pengaduk dan
Spektrofotometer UV-Vis (shimadzu).

Bahan pembuatan bubur instan yang digunakan adalah labu kuning (Cucurbita
moschata) berwarna kuning, warna kulit oranye tua, tidak rusak atau berlubang, diameter 60-
90 cm, dengan berat 4-8 kg dan beras IR 64 merk Superindo 365 yang diperoleh dari Pasar
Beringharjo Yogyakarta dan swalayan Superindo. Bahan yang digunakan untuk pengujian sifat
fisik, tingkat kesukaan dan sifat kimia antara lain aquades, minyak goreng kelapa sawit merk
violin, borang sensoris tingkat kesukaan, label, potreleum benzene, kertas saring biasa, kapas,
klorofom, H2SOg4, katalisator, NaOH-Thio, asam borat 3%, Indikator BCG, HCL 0,02 N, etanol
95%, keras saring whatman, larutan DPPH, BHT, Larutan Folin Ciocalteu dan NaCO3 20%.

B. Qempat dan waktu penelitian

Penelitian dilakukan di laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Kimia dan Sensoris
Fakultas Agroindustri Universitas Mercu Buana Yogyakarta. Penelitian ini dilaksanakan pada
bulan Oktober-November 2020.

C. Jalannya penelitian
@enelitian ini terdiri dari dua tahap, yaitu 1) pembuatan tepung beras IR 64 dan 2)
pembuatan bubur instan dengan variasi campuran beras IR 64 dan labu kuning serta suhu

pengeringan.
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1. Pembuatan tepung beras IR 64

Beras IR 64 dicuci dibersihkan dengan tujuan untuk memisahkan beras dari kotoran yang
tercampur pada beras, kemudian beras direndam dalam air selama 3 jam dan ditiriskan. Beras
yang telah ditiriskan kemudian digiling dengan menggunakan mesin penggilingan tepung.
Beras yang sudah menjadi tepung kemudian dijemur hingga kering (hingga beras memiliki
sifat fisik seperti tepung kering) dan diayak menggunakan ayakan 60 mesh hingga didapatkan
tepung beras IR 64.
2. Pembuatan bubur instan dengan variasi campuran beras IR 64 dan labu kuning serta suhu

pengeringan

Bahan yang digunakan dalam pembuatan bubur instan per 500 gram terdiri dari daging
buah labu kuning (1259, 2509, 375Q), tepung beras IR 64 (3759, 2509, 125g), dan air 45 ml
(aquades). Pembuatan bubur instan dengan variasi campuran beras IR 64 dan labu kuning serta
suhu pengeringan diawali dengan pengupasan labu kuning untuk memisahkan daging dari
kulitnya, kemudian daging buah dicuci hingga bersih, dipotong kecil-kecil (x1x1cm) dan
ditimbang. Potongan kecil-kecil daging buah labu kuning selanjutnya diblender hingga
menjadi bubur buah, dicampur dengan tepung beras IR 64 yang sudah ditetapkan rasio
campurannya (rasio campuran labu kuning dengan beras IR 64) dan ditambahkan air agar lebih
mudah dalam proses pencampuran dan pembuburannya (saat diblender). Adonan bubur beras
instan yang dihasilkan dari proses pencampuran dan pembuburan dalam blender kemudian
diratakan kedalam loyang dengan ketebalan tipis yang rata dan dikeringkan menggunakan oven
dengan variasi perbedaan suhu 150°C, 160°C, dan 170°C hingga kering secara fisik dan visual
pada setiap sampel bubur instan. Pada saat proses pengeringan, setiap waktu £10 menit adonan
bubur instan diserut, dibalik dan tetap diratakan agar proses pengeringan bubur beras instan
dapat merata. Adonan bubur instan yang sudah kering kemudian dihancurkan dan dihaluskan
dengan menggunakan blender. Bubur instan semi halus yang dihasilkan dari proses
penghancuran dan penghalusan pada blender selanjutnya diayak menggunakan ayakan 60 mesh
hingga didapatkan produk jadi bubur instan yang halus (lolos ayakan 60 mesh). Diagram alir
penelitian pembuatan bubur instan per 500 g disajikan dalam Gambar 1.

D. Pengujian yang dilakukan

Pengujian bubur instan dengan variasi campuran beras IR 64 dan labu kuning serta suhu
pengeringan yang dilakukan meliputi pengujian sifat fisik, tingkat kesukaan dan sifat kimia.
Pengujian sifat fisik meliputi rendemen (Muchtadi dan Sugiono, 1992), warna (Yuwono dan
Susanto, 1998), densitas kamba (Wirakartakusumah et al., 1992), rehidrasi (Beuchat, 1977),
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kapasitas penyerapan air (Muchtadi dan Sugiono, 1992) dan kapasitas penyerapan minyak
(Beuchat, 1977). Pengujian tingkat kesukaan meliputi Hedonic Test (Soekarto, S.T. 1985).
Pengujian sifat kimia meliputi kadar air (AOAC, 2006), kadar lemak (Andarwulan et al., 2011),
kadar protein (AOAC, 2005), kadar abu (AOAC, 2006), kadar aktivitas antioksidan (Pratiwi et
al., 2010), kadar beta karoten (Nielsen, 1995) dan kadar total fenol (Roy et al., 2009).

Labu Kuning Segar (125g, 250g, 375Q)

Sortasi

v

Pengupasan

v

Pencucian

v

Pemotongan

v

Tepung beras IR 64
(375¢, 250g, 125g), —»

Penghalusan (mixing)

air 45 ml (aquades)

v

Pengeringan dengan
oven suhu 150°C,
160°C, dan 170°C

hingga kering

v

Penggilingan

v

Pengayakan

E. Qancangan percobaan

v

Bubuk Bubur Instan ——

Analisis Sifat Fisik dan
Tingkat Kesukaan bubur
instan (rendemen, warna,
densitas kamba, rehidrasi,
kapasitas penyerapan air,
kapasitas penyerapan
minyak dan tingkat
kesukaan (hedonic test))

'

Analisis Sifat Kimia bubur
instan yang paling disukai
panelis (kadar air, abu,
protein, lemak, aktivitas
antioksidan, beta karoten
dan total fenol)

Gambar 1. Diagram alir penelitian

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) Pola

Faktorial 2 faktor dengan 2 ulangan. Faktor perlakuan pada penelitian ini adalah variasi
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campuran labu kuning dan beras IR 64 dengan taraf perbandingan 25%:75%, 50%:50% dan
75%:25% dan variasi suhu pengeringan dengan taraf perbandingan 150°C, 160°C dan 170°C.
@ercobaan diulang sebanyak 2 kali dan dilakukan bersamaan pada setiap perlakuan.

F. Analisis data

Data yang diperoleh di analisi@ecara statistik menggunakan metode Univariate Analysis
of Variance dari software SPSS versi 22 dengan tingkat kepercayaan 95%. Apabila terdapat
interaksi antara faktor perlakuan maka Qilanjutkan dengan analisis secara statistik
menggunakan metode metode One Way Anova dengan uji beda nyata Duncan’s Multiple Range
Test (DMRT) dengan tingkat kepercayaan 95%.

Hasil dan Pembahasan

A. Sifat fisik
1. Rendemen

Rendemen bubur instan beras IR 64 terhadap perlakuan suhu pengeringan dan variasi
penambahan labu kuning disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Rendemen bubur instan dengan variasi campuran beras IR 64 dan labu kuning serta
suhu pengeringan (%)

Perlakuan Campuran Labu Kuning : Suhu Pengeringan (°C)
Beras IR 64 (%) 150 160 170
25:75 54,74 53,449 52,17°
50:50 39,34¢ 38,224 3EAL°
75:25 20,91° 20,53 20,072

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada tingkat
kepercayaan 95% (0<0,05)

Tabel 1 rendemen bubur instan menunjukkan adanya interaksi antara perlakuan variasi
penambahan labu kuning dengan variasi suhu pengeringan sehingga memberikan pengaruh
nyata terhadap rendemen bubur instan. Nilai rendemen bubur instan cenderung mengalami
kenaikan seiring dengan menurunnya suhu pengeringan dan semakin rendahnya kandungan air
pada bahan, hal itu disebabkan karena proses pengeringan dengan suhu yang semakin tinggi
menyebabkan kandungan air dalam bubur instan semakin berkurang sehingga mengakibatkan
penurunan rendemen pada bubur instan. Penggunaan beras IR 64 yang lebih besar dari pada
labu kuning juga akan menghasilkan nilai rendemen yang semakin besar karena kandungan air
pada beras IR 64 lebih kecil dari pada labu kuning. Menurut (Ni’mah, 2018) beras IR 64
memiliki kadar air sebesar 13%, sedangkan labu kuning memiliki kadar air sebesar 91,2%

(Majid, 2010)Qahmawati (2008) menyatakan bahwa semakin kecil kadar air pada suatu bahan
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menyebabkan penurunan pada bobot bahan karena air didalam bahan pangan akan semakin

kecil sehingga bahan akan lebih mampat atau padat dan lebih ringan yang akan mempengaruhi

rendemen bahan.

2.

Warna

Kenampakan bubur instan dengan variasi campuran labu kuning dan beras IR 64 serta

suhu pengeringan disajikan pada pada Gambar 2.

a.

Gambar 2. Kenampakan bubur instan (Sumber: dokumentasi pribadi). Keterangan: A = Bubur instan
dengan variasi campuran labu kuning dan beras IR 64 (25%;75%) serta suhu pengeringan 150°C, B
= Bubur instan dengan variasi campuran labu kuning dan beras IR 64 (50%;50%) serta suhu
pengeringan 150°C, C = Bubur instan dengan variasi campuran labu kuning dan beras IR 64
(75%;25%) serta suhu pengeringan 150°C, D = Bubur instan dengan variasi campuran labu kuning
dan beras IR 64 (25%;75%) serta suhu pengeringan 160°C, E = Bubur instan dengan variasi
campuran labu kuning dan beras IR 64 (50%;50%) serta suhu pengeringan 160°C, F = Bubur instan
dengan variasi campuran labu kuning dan beras IR 64 (75%;25%) serta suhu pengeringan 160°C, G
= Bubur instan dengan variasi campuran labu kuning dan beras IR 64 (25%;75%) serta suhu
pengeringan 170°C, H = Bubur instan dengan variasi campuran labu kuning dan beras IR 64
(50%:;50%) serta suhu pengeringan 170°C dan | = Bubur instan dengan variasi campuran labu kuning
dan beras IR 64 (75%;25%) serta suhu pengeringan 170°C.

Ligtness (L*). Warna lightness (L*) bubur instan beras IR 64 terhadap perlakuan suhu

pengeringan dan variasi jumlah penambahan labu kuning disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2 warna lightness (L*) bubur instan menunjukkan adanya interaksi antara

perlakuan variasi penambahan labu kuning dengan variasi suhu pengeringan sehingga

memberikan pengaruh nyata terhadap nilai lightness (L*) bubur instan. Tabel 6 warna lightness
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(L*) bubur instan menunjukkan bahwa seiring dengan meningkatnya suhu pengeringan dan
variasi jumlah penggunaan labu kuning yang lebih besar dari pada beras IR 64, nilai lightness
(L*) mengalami penurunan. Penurunan nilai lightness (L*) disebabkan karena adanya reaksi
pencoklatan karamelisasi yang terjadi pada labu kuning yang ditambahakan, hal ini
dikarenakan labu kuning memiliki kandungan gula yang lebih tinggi dari pada beras IR 64
sehingga saat proses pengeringan dengan suhu yang tinggi akan menyebabkan terjadinya reaksi
pencoklatan karamelisasi antara gula dengan panas dari proses pengeringan yang menyebakan
bubur instan yang dihasilkan bewarna cokelat (Cleveland et al., 2001).

Tabel 2. Warna lightness (L*) bubur instan dengan variasi campuran beras IR 64 dan labu
kuning serta suhu pengeringan

Perlakuan Campuran Labu Kuning : Suhu Pengeringan (°C)
Beras IR 64 (%) 150 160 170
25:75 59,45" 58,179 56,17
50:50 56,511 55,08¢ 49,45P

75:25 51,95¢ 50,48° 48,022
Qeterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada
tingkat kepercayaan 95% (a<0,05)

b. Redness (a*). Warna redness (a*) bubur instan beras IR 64 terhadap perlakuan suhu
pengeringan dan variasi jumlah penambahan labu kuning disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Warna redness bubur instan (a*) dengan variasi campuran beras IR 64 dan labu kuning
serta suhu pengeringan

Perlakuan Campuran Labu Kuning Suhu Pengeringan (°C)
: Beras IR 64 (%) 150 160 170
25:75 5,332 5,83° 6,01°
50:50 6,67° 6,94 7,10¢
75:25 7,64° 7,88° 9,28

Qeterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada
tingkat kepercayaan 95% (0<0,05)

Tabel 3 warna redness (a*) bubur instan menunjukkan adanya interaksi antara perlakuan
variasi penambahan labu kuning dengan variasi suhu pengeringan sehingga memberikan
pengaruh nyata terhadap nilai redness (a*) bubur instan. Semakin tinggi perlakuan suhu
pengeringan maka nilai redness bubur instan cenderung semakin tinggi, hal ini disebabkan
karena pada proses pengeringan suhu tinggi panas yang dikeluarkan menyebabkan terjadinya
proses pencoklatan karena bahan mengandung gula atau pati (Lakshmi, 2014). Semakin tinggi
variasi penambahan labu kuning maka nilai redness bubur instan juga cenderung semakin
tinggi, hal ini dikarenakan adanya kandungan pigmen karotenoid yang cukup tinggi pada labu
kuning yang menyebabkan bubur cenderung berwarna kemerahan sehingga jumlah
penambahan labu kuning yang tinggi dapat meningkatkan nilai redness (a*) pada bubur instan
(Amanati dan Sukmawati, 2019).
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c. Yellowness (b*). Warna yellowness (b*) bubur instan beras IR 64 terhadap perlakuan suhu
pengeringan dan variasi jumlah penambahan labu kuning disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4. Warna yellowness (*b) bubur instan dengan variasi campuran beras IR 64 dan labu
kuning serta suhu pengeringan

Perlakuan Campuran Labu Kuning : Suhu Pengeringan (°C)
Beras IR 64 (%) 150 160 170
25:75 16,012 16,42° 16,96°
50:50 18,109 18,199 18,31¢
75:25 23,45° 23,60° 23,81

Qeterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada
tingkat kepercayaan 95% (a<0,05)

Tabel 4 warna yellowness (b*) bubur instan menunjukkan adanya interaksi antara
perlakuan variasi penambahan labu kuning dengan variasi suhu pengeringan sehingga
memberikan pengaruh nyata terhadap nilai yellowness (b*) bubur instan. Semakin tinggi
perlakuan suhu pengeringan dan semakin tinggi penggunaan labu kuning dari pada beras IR 64
maka nilai yellowness bubur instan cenderung semakin tinggi, hal ini sebabkan karena beras
labu kuning memiliki kandungan gula yang cukup tinggi dari pada beras IR 64 sehingga saat
proses pengeringan dengan suhu yang tinggi akan menyebabkan terjadinya reaksi karamelisasi
yang menyebabkan bubur instan bewarna kuning kecoklatan (Winarno, 2004). Kandungan
pigmen karotenoid yang tinggi berupa beta karoten pada labu kuning juga akan menghasilkan
pigmen warna kuning kemerahan yang tinggi pada bubur instan yang dihasilkan, sehingga
jumlah penambahan labu kuning yang tinggi dapat meningkatkan nilai yellowness (b*) pada
bubur instan (Majid, 2010).

3. Densitas kamba

Densitas kamba bubur instan beras IR 64 terhadap perlakuan suhu pengeringan dan

variasi penambahan labu kuning disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Densitas kamba bubur instan dengan variasi campuran beras IR 64 dan labu kuning
serta suhu pengeringan (g/ml)

Perlakuan Campuran Labu Kuning : Suhu Pengeringan (°C)
Beras IR 64 (%) 150 160 170
25:75 0,89¢ 0,88¢ 0,85¢
50:50 0,87¢ 0,85¢ %gc
75:25 0,85° 0,82° y00°

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada
tingkat kepercayaan 95% (0<0,05)

Tabel 5 densitas kamba bubur instan menunjukkan adanya interaksi antara perlakuan
variasi penambahan labu kuning dengan variasi suhu pengeringan sehingga memberikan
pengaruh nyata terhadap densitas kamba bubur instan. Nilai densitas kamba bubur instan

cenderung mengalami kenaikan seiring dengan menurunnya suhu pengeringan dan semakin
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tingginya penggunaan beras IR 64 dari pada labu kuning, hal itu disebabkan karena semakin
besarnya suhu pengeringan menyebabkan kadar air yang meliputi kandungan air dan zat gizi
pada bubur instan semakin berkurang dan semakin besar penggunaan beras IR 64 akan
menghasilkan susut bobot (kehilangan air) yang semakin rendah karena kandungan air pada
beras lebih kecil dari pada labu kuning. Menurut (Ni’mah, 2018) beras IR 64 memiliki kadar
air sebesar 13%, sedangkan labu kuning memiliki kadar air sebesar 91,2% (Majid, 2010).
Wiratakusumah et al. (1992) menyatakan bahwa fakto@ang mempengaruhi densitas kamba
salah satunya adalah kadar air. Semakin tinggi kadar air, densitas kamba pun juga tinggi, sebab
air dalam bahan dapat menambah berat pada produk yang menyebabkan densitas kamba
semakin tinggi. Hal ini diperkuaﬂarasati et al. (2011) yang menyatakan bahwa bahan pangan
yang memiliki densitas kamba tinggi menunjukkan kepadatan gizi yang tinggi juga, selain itu
densitas kamba tinggi juga menunjukkan bahwa produk tersebut lebih ringkas (non
voluminous), artinya dalam volume tertentu yang sama, produk tersedia dalam berat yang lebih
besar.
4. Rehidrasi

Rehidrasi bubur instan beras IR 64 terhadap perlakuan suhu pengeringan dan variasi
penambahan labu kuning disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Rehidrasi bubur instan dengan variasi campuran beras IR 64 dan labu kuning serta
suhu pengeringan (%)

Perlakuan Campuran Labu Kuning : Suhu Pengeringan (°C)
Beras IR 64 (%) 150 160 170
25:75 471,51° 479,689 505,42"
50:50 420,46° 431,501 447,86°
75:25 393,66° 414,81° 430,90¢
Keterangan: Angka yang diikuti olelﬁuruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada

tingkat kepercayaan 95% (0<0,05)

Tabel 6 rehidrasi bubur instan menunjukkan adanya interaksi antara perlakuan variasi
penambahan labu kuning dengan variasi suhu pengeringan sehingga memberikan pengaruh
nyata terhadap rehidrasi bubur instan. Nilai rehidrasi bubur instan cenderung mengalami
kenaikan seiring dengan meningkatnya suhu pengeringan dan semakin tingginya penggunaan
beras IR 64 dari pada labu kuning, hal itu disebabkan karena bubur instan yang dilakukan
proses pengeringan dengan suhu yang lebih tinggi akan menghasilkan bubur instargang lebih
kering dan akan lebih banyak menyerap air karena kandungan air pada bubur instan tersebut
rendah yang didukung dengan lebih rendahnya kandungan air pada beras IR 64 dari pada labu
kuning. Menurut (Ni’mah, 2018) beras IR 64 memiliki kadar air sebesar 13%, sedangkan labu
kuning memiliki kadar air sebesar 91,2% (Majid, 2010). Hartomo dan Widiatmoko (1993)
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menyatakan bahwa*groduk bubur beras instan yang kering memiliki kandungan air yang sedikit
sehingga dalam proses rehidrasi dibutuhkan jumlah air yang lebih banyak. Komponen air akan
menguap saat terpapar panas suhu tinggi dan akarﬂeninggalkan matriks sehingga bersifat
porous dan dengan mudah dapat kembali menyerap air pada saat dikeringkan (Winarno, 2004).
5. Kapasitas penyerapan air

Kapasitas penyerapan air bubur instan beras IR 64 terhadap perlakuan suhu pengeringan
dan variasi penambahan labu kuning disajikan pada Tabel 7.

Tabel 7. Kapasitas penyerapan air bubur instan dengan variasi campuran beras IR 64 dan labu
kuning serta suhu pengeringan (ml/g)

Perlakuan Campuran Labu Kuning : Suhu Pengeringan (°C)
Beras IR 64 (%) 150 160 170
25:75 1,07¢ 1,19 1,299
50:50 1,03¢ 1,10° 1,18
75:25 0,912 0,98 1,084
Keterangan: Angka yang diikuti olelﬁuruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada

tingkat kepercayaan 95% (a<0,05)

Tabel 7 kapasitas penyerapan air bubur instan menunjukkan adanya interaksi antara
perlakuan variasi penambahan labu kuning dengan variasi suhu pengeringan sehingga
memberikan pengaruh nyata terhadap kapasitas penyerapan air bubur instan. Nilai kapasitas
penyerapan air bubur instan cenderung mengalami kenaikan seiring dengan meningkatnya
suhu pengeringan dan semakin tinggnya penggunaan beras IR 64 dari pada labu kuning, hal itu
disebabkan karena bubur instan dengan perlakuan pengeringan suhu paling tinggi akan
menghasilkan bubur instan paling kering yang memiliki porositas tinggi dengan kadar air yang
paling rendah yang didukung dengan lebih rendahnya kandungan air pada beras IR 64 dari
pada labu kuning dan memiliki porositas yang tinggi. Menurut Husain, et al. (2006)Q1hu
pengeringan memegang peranan penting terhadap sifat porositas bahan dimana apabila suhu
pengeringan tidak tepat dalam waktu yang cepat maka sifat porositas bahan akan segera
menutup. Sifat porositas bahan memiliki peranan yang sangat penting terhadap sifat instanisasi
suatu bahan yaitu dengan terbukanya pori-pori bahan maka akan memudahkan proses
penyerapan air pada suatu bahan tersebut.

6. Kapasitas penyerapan minyak

Kapasitas penyerapan minyak bubur instan beras IR 64 terhadap perlakuan suhu
pengeringan dan variasi penambahan labu kuning disajikan pada Tabel 8.

Tabel 8 kapasitas penyerapan minyak bubur instan menunjukkan adanya interaksi antara
perlakuan variasi penambahan labu kuning dengan variasi suhu pengeringan sehingga

memberikan pengaruh nyata terhadap kapasitas penyerapan minyak bubur instan. Nilai
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kapasitas penyerapan minyak bubur instan cenderung mengalami kenaikan seiring dengan
meningkatnya suhu pengeringan dan semakin tinggnya penggunaan beras IR 64 dari pada labu
kuning, hal itu disebabkan karena bubur instan dengan perlakuan pengeringan suhu paling
tinggi akan menghasilkan bubur instan dengan porositas yang tinggi dengan kadar air yang
rendah yang didukung dengan lebih rendahnya kandungan air pada beras IR 64 dari pada labu
kuning. Kadar air yang rendah pada bubur instan akan meningkatkan kapasitas penyerapan
minyak. Menurut Zahra et al. (2013) peningkatan penyerapan minyak pada suatu bahan
menunjukkan kadar air pada bahan tersebu@emakin menurun karena posisi air yang digantikan
oleh minyak sebagai media penghantar panas.

Tabel 8. Kapasitas penyerapan minyak bubur instan dengan variasi campuran beras IR 64 dan
labu kuning serta suhu pengeringan (ml/g)

Perlakuan Campuran Labu Kuning : Suhu Pengeringan (°C)
Beras IR 64 (%) 150 160 170
25:75 2,43¢ 2,809 2,940
50:50 2,10° 2,53¢ 2,64f

75:25 1,782 1,94° 2,10°
Qeterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada
tingkat kepercayaan 95% (0<0,05)

B. Tingkat kesukaan
Tingkat kesukaan bubur instan beras dengan variasi campuran beras IR 64 dan labu
kuning serta suhu pengeringan disajikan pada Tabel 9.

Tabel 9. Tingkat kesukaan bubur instan dengan variasi campuran beras IR 64 dan labu kuning
serta suhu pengeringan

Perlakuan Campuran  Perlakuan Suhu Parameter
Labu I};ug;n(% A) )Beras Peng(oecr:l)n 9 \warna Aroma Rasa Kekentalan Keseluruhan
25:75 150 3,12 3,24%  3,04%® 2,80% 3,202
50:50 150 3,48  296° 3,56 3,52 3,52
75:25 150 2,923 3,16% 2,728 3,083 3,083
25:75 160 3,36° 3,20% 2,762 3,28%¢ 3,283
50:50 160 352> 376" 3,48 3,80° 3,80
75:25 160 2,88%  3,16% 2,562 3,207 2,80%
25:75 170 3,04  3,16% 3,32 2,762 3,123c
50:50 170 3,36 2,922 3,40° 3,28¢ 3,28¢2c
75:25 170 2,122 3,60° 2,48° 3,12%¢ 2,762
Qeterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan

perbedaan nyata pada tingkat kepercayaan 95% (0<0,05)

1. Warna

Tabel 9 menunjukkan bubur instan beras IR 64 dengan variasi penambahan labu kuning
dan variasi suhu pengeringan yang berbedgerpengaruh nyata pada tingkat kesukaan panelis
terhadap warna bubur instan. Tingkat kesukaan parameter warna menunjukkan panelis diduga

lebih menyukai warna bubur instan yang bewarna kekuningan. Warna kekuningan pada bubur
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instan dihasilkan dari penggunaan rasio campuran bahan beras IR 64 dan labu kunng yang
seimbang. Menurut Amanati dan Sukmawati (2019) tingginya kandungan pigmen karotenoid
pada labu kuning dapat menghasilkan warna kuning pada bubur instan yang dihasilkan.
2. Aroma

Tabel 9 menunjukkan bubur instan beras IR 64 dengan variasi penambahan labu kuning
dan variasi suhu pengeringan yang berbeda berpengaruh nyata pada tingkat kesukaan panelis
terhadap aroma bubur instan. Tingkat kesukaan parameter aroma menunjukkan panelis diduga
lebih menyukai aroma khas bubur instan labu kuning yang kuat. Aroma bubur instan yang kuat
disebabkan karena adanya aroma khas dari labu kuning yang ketika dipanaskan akan terbentuk
aroma yang lebih kuatgau khas labu kuning disebabkan adanya senyawa cis-3-hexen-1-ol, n-
Hexanol, dan 2-Hexanal (Brunning, 2018).
3. Rasa

Tabel 9 menunjukkan bubur instan beras IR 64 dengan variasi penambahan labu kuning
dan variasi suhu pengeringan yang berbeda berpengaruh nyata pada tingkat kesukaan panelis
terhadap rasa bubur instan. Tingkat kesukaan parameter rasa menunjukkan panelis diduga lebih
menyukai bubur instan yang memiliki rasa sedikit manis. Rasa sedikit manis bubur instan
disebabkar”arena labu kuning sebagai buah mengandung karbohidrat yang sebagian besar
penyusunnya adalah fruktosa yang merupakan jenis monosakarida paling manis (Yuniyanti et
al., 2017).
4. Kekentalan

Tabel 9 menunjukkan bubur instan beras IR 64 dengan variasi penambahan labu kuning
dan variasi suhu pengeringan yang berbeda berpengaruh nyata pada tingkat kesukaan panelis
terhadap kekentalan bubur instan. Tingkat kesukaan parameter kekentalan menunjukkan
panelis diduga lebih menyukai bubur instan yang memiliki kekentalan cukup atau tidak terlalu
encer dan tidak terlalu kental. Kekentalan yang pas pada bubur instan disebabkan karena
kekentalan bubur instan dalam penyeduhan suhu tinggi dipengaruhi oleh jumlah karbohidrat
yang tergelatinisasi dan jumlah kadar air didalamnya yang seimbang (Mulya, 1994).
5. Keseluruhan

Tabel 9 menunjukkan bubur instan beras IR 64 dengan variasi penambahan labu kuning
dan variasi suhu pengeringan yang berbeda berpengaruh nyata pada tingkat kesukaan panelis
terhadap parameter keseluruhan bubur instan. Penilaian secara keseluruhan bubur instan oleh
panelis yang dihasilkanﬁenunjukkan hasil yang berbeda-beda, hal ini dikarenakan setiap
orang diduga memiliki penilain yang berbeda-beda terhadap produk bubur instan yang satu
dengan yang IainnyaQ/Ienurut Kartika et al. (1988) setiap orang memiliki pendapat yang
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berbeda dalam menilai suatu produk pangan. Parameter yang berpengaruh terhadap penilaian
parameter keseluruhan yang paling disukai panelis yaitu meliputi warna, aroma, rasa dan
kekentalan karena keempat parameter tersebut memiliki nilai tinggi atau nilai yang disukai
panelis.

C. Sifat kimia

Komposisi kimia bubur instan yang paling disukai panelis (perlakuan variasi campuran
beras IR 64 dan labu kuning (50%:50%) serta suhu pengeringan 160°C) disajikan pada Tabel
10.

Tabel 10. Komposisi kimia bubur instan dengan variasi campuran beras IR 64 dan labu kuning
serta suhu pengeringan

Bubur Instan Campuran Beras IR 64 : Labu Kuning (50%:50%)

Analisis Kimia (parameter) dengan Suhu Pengeringan 160°C
Komposisi Kimia

Kadar Air (%) 8,48
Lemak (%) 0,93
Protein (%) 11,35
Kadar abu (%) 0,09
Antioksidan (%RSA) 11,50
Beta Karoten (g/g) 36,22
Fenol (mg EAG/q) 9,33

1. Kadar air

Tabel 10 menunjukkan kadar air yang didapatkan pada bubur instan beras IR 64 dengan
variasi penambahan labu kuning 50% dan variasi suhu pengeringan 160°C adalah sebesar
8,48%, hasil ini tidak sesuai dengan standar mutu bubur instan yang direkomendasikan
berdasarkarQNl N0.01-7111.1-2005 yaitu memiliki kadar air maksimal 4%. Kadar air bubur
instan yang lebih tinggi dari yang direkomendasikan SNI disebabkan karena bubur instan yang
terdiri dari bahan beras IR 64 dan labu kuning berbentuk bubuk sehingga bersifat higroskopis.
Kadar air produk bubuk instan dapat tinggi apabila proses pengemasannya tidak diperhatikan
karena bubuk instan yang memiliki sifat higroskopis dapat menyerap air dari udara. Menurut
Ferdian et al. (2019) sifat higroskopis yang dimiliki bubur instan membuat air dapat terserap
ke dalam bubur instan saat awal penyimpanan sehingga meningkatkan kadar air.
2. Kadar lemak

Tabel 10 mennjukkan kadar lemak yang didapatkan pada bubur instan beras IR 64
dengan variasi penambahan labu kuning 50% dan variasi suhu pengeringan 160°C adalah
sebesar 0,93%, hasil ini tidak sesuai dengan standar mutu bubur instan yang direkomendasikan
berdasarkan SNI N0.01-7111.1-2005 yaitu memiliki kadar lemak minimal 6% dan maksimal
15%.Qendahnya kadar lemak dalam produk bubur instan ini diduga karena rendahnya
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kandungan lemak bahan utama yang tidak didukung dengan sumber lemak dari bahan lain.
Menurut Ni’mah (2018) kadar lemak pada beras IR 64 hanya sebesar 0,70 g/ 100 g, sedangkan
pada daging labu kuning hanya sebesar 0,30 g/ 100 g (Majid, 2010).
3. Kadar protein

Tabel 10 menunjukkan kadar protein yang didapatkan pada bubur instan beras IR 64
dengan variasi penambahan labu kuning 50% dan variasi suhu pengeringan 160°C adalah
sebesar 11,35%, hasil ini telah sesuai dengan standar mutu bubur instan yang
direkomendasikan berdasarkan SNI No.01-7111.1-2005 yaitu memiliki kadar protein minimal
8% dan maksimal 22%. Kadar protein bubur instan yang didapatkan cenderung tinggi, hal itu
disebabkan karena penggunaan bahan beras IR 64 dan labu kuning pada bubur instan yang
memiliki kandungan protein walaupun kandungan protein beras IR 64 lebih tinggi dari labu
kuning. Kadar protein yang tekandung dalam beras putih IR 64 adalah sebesar 6,80% (Ni’mah,
2018), sedangkan kadar protein yang terkandung pada labu kuning sebesar 1,1% (Majid, 2010).
4. Kadar abu

Tabel 10 menunjukkan kadar abu yang didapatkan pada bubur instan beras IR 64 dengan
variasi penambahan labu kuning 50% dan variasi suhu pengeringan 160°C adalah sebesar
0,09%, hasil ini telah sesuai dengan standar mutu bubur instan yang direkomendasikan
berdasarkan SNI No.01-7111.1-2005 yaitu memiliki kadar abu maksimal 3,5%:“Bahan diolah
melalui proses pengeringan, maka lama waktu dan tingginya suhu pengeringan akan
meningkatkan kadar abu atau kandungan total mineral pada bahan karena air yang keluar dari
dalam bahan semakin besar. Penambahan labu kuning pada suatu produk pangan dapat
meningkatkan kadar abu dan dengan proses pemasakan tertentu juga dapat meningkatkan
ketersediaan mineral pada labu kuning (Yulianti dan Bayu, 2019).
5. Kadar aktivitas antioksidan

Tabel 10 menunjukkan kadar aktivitas antioksidan yang didapatkan pada bubur instan
beras IR 64 dengan variasi penambahan labu kuning 50% dan variasi suhu pengeringan 160°C
adalah sebesar 11,50% RSA, hasil ini lebih rendah dari penelitian (Slamet et al., 2019)
mengenai bubur instan berbahan dasar labu kuning dan pati garut yang memiliki kadar aktivitas
antioksidan sebesar 46,42%RSA. Rendahnya kadar antioksidan yang didapatkan dikarenakan
perbedaan metode dalam pembuatan bubur instan. Metode pembuatan bubur instan pada
penelitian (Slamet, 2019) menggunakan metode alat drum dryer pada suhu 130°C dengan
membutuhkan waktu 1,5 menit, sedangkan pada penelitian ini menggunakan metode
pengeringan dengan oven dengan suhu 150°C, 160°C dan 170°C dengan membutuhkan waktu
+ 2 jam hingga dihasilkan bubur instan yang kering.@lenurut Andarwulan et al. (1996)
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pemanasan yang cukup lama dengan menggunakan suhu yang tinggi dapat menurunkan
aktivitas antioksidan karena senyawa aktivitas antioksidan akan mengalami degradasi
kerusakan
6. Kadar beta karoten

Tabel 10 menunjukkan kadar beta karoten yang didapatkan pada bubur instan beras IR
64 dengan variasi penambahan labu kuning 50% dan variasi suhu pengeringan 160°C adalah
sebesar 36,22 ug/g, hasil ini lebih besar dari penelitian (Slamet et al., 2019) mengenai bubur
instan berbahan dasar labu kuning dan pati garut yang memiliki kadar beta karoten sebesar
34,22 pg/g. Penambahan labu kuning pada bubur instan akan meningkatkan kandungan beta
karoten karena labu kuning memiliki kandungan senyawa beta karoten yang cukup tinggi
sebesar 165,72 pg/g (Slamet et al., 2019), akan tetapi penggunaan suhu pengeringan yang
tinggi juga dapat menurunkan kandungan beta karoten pada bubur instan.
7. Kadar total fenol

Tabel 10 menunjukkan kadar total fenol yang didapatkan pada bubur instan beras IR 64
dengan variasi penambahan labu kuning 50% dan variasi suhu pengeringan 160°C adalah
sebesar 9,33 mg EAG/g, hasil ini lebih besar dari penelitian (Hastuti dan Diana, 2019)
mengenai snack bar biji wijen dengan penambahan labu kuning yang memiliki kadar total fenol
sebesar 4,60 mg GAE/g. Tingginya kadar total fenol pada bubur instan disebabkan oleh adanya
penambahan labu kuning dan beras beras IR 64. Labu kuning memiliki kandungan total fenol
sebesar 24,27 mg GAE/g (Sari dan Widya, 2018), sedangkan beras IR 64 memiliki kandungan
total fenol sebesar 4,12 mg GAE/g (Widyawati et al., 2014). Penambahan labu kuning pada
bubur instan akan meningkatkan kandungan total fenol akan tetapi penggunaan suhu

pengeringan yang tinggi juga dapat menurunkan kandungan total fenol pada bubur instan.

Kesimpulan dan Saran

A. Kesimpulan

Bubur instan dengan variasi campuran beras IR 64 dan labu kuning serta suhu
pengeringan sebagian telah memenuhi syarat dan disukai panelis serta mengandung
antioksidan walaupun tingkat kerusakannya masih cukup tinggi. Variasi campuran beras IR 64
dan labu kuning serta suhu pengeringan berpengaruh terhadap sifat fisik bubur instan yang
dihasikan yaitu rendemen, warna, densitas kamba, rehidrasi, kapasitas penyerapan air dan
kapasitas penyerapan minyak dan tingkat kesukaan bubur instan yang dihasilkan terhadap

warna, aroma, rasa, kekentalan dan keseluruhan. Bubur instan dengan perlakuan terbaik dan
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disukai panelis adalah bubur instan dengan variasi campuran beras IR 64 dan labu kuning
50%:50% serta suhu pengeringan 160°C yang memiliki sifat kimia kandungan kadar air 8,48%,
kadar abu 0,09%, kadar protein 11,35%, kadar lemak 0,93%, kadar beta karoten 36,22 ug/g,
aktivitas antioksidan 11,50%RSA dan kadar total fenol 9,33 mg EAG/g, sehingga sebagian
hasil analisis yang dilakukan telah sesuai dengan standar bubur instan yang dipersyaratkan
(SNI).

B. Saran

Bubur instan yang dihasilkan memiliki tingkat kerusakan antioksidan masih tinggi, kadar
air dan lemak masih rendah sehingga perlu dilakukan pengembangan penelitian mengenai
penggunaan labu kuning dan beras IR 64 dalam pengolahan bubur instan dengan metode
pengeringan oven agar dapat menghasilkan produk bubur instan yang memiliki kandungan
antioksidan tinggi, kadar air dan lemak yang sesuai dengan SNI bubur instan yang telah
ditetapkan.
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