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ABSTRAK 

Bubur instan merupakan produk pangan pengganti nasi yang sebelumnya telah mengalami proses 

pengolahan sehingga dalam penyajiannya tidak memerlukan proses pemasakan. Pemanfaatan mocaf, 

labu kuning dan tempe sebagai bahan baku pembuatan bubur instan merupakan diversifikasi pangan. 

Tujuan penelitian ini adalah menghasilkan bubur instan dengan variasi rasio mocaf, labu kuning dan 

tempe serta suhu pengeringan yang mempunyai sifat fisik, kimia yang memenuhi syarat dan disukai 

panelis. Penelitian ini menggunakan rancangan pola faktorial. Faktor perlakuan dalam penelitian ini 

adalah variasi rasio mocaf, labu kuning dan tempe yakni 1:1:1, 1:2:1 dan 1:3:1 dan suhu pengeringan, 

yakni 130°C, 140°C, dan 150°C. Bubur instan yang dihasilkan dilakukan uji fisik, tingkat kesukaan dan 

analisis kimia. Hasil penelitian menunjukkan bahwa, variasi rasio mocaf, labu kuning dan tempe serta 

suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap sifat fisik dan tingkat kesukaan bubur instan. Bubur 

instan yang disukai adalah bubur intstan dengan variasi rasio mocaf, labu kuning dan tempe 1:2:1 serta 

suhu pengeringan 130oC yang memiliki kadar air 9,24%, kadar abu 1,63%, kadar protein 16,13%, 

aktivitas antioksidan 31,64% RSA, kadar beta karoten 40,09 μg/g, dan total fenol 12,78 mg EAG/g. 

Kata kunci: Bubur instan, mocaf, labu kuning, tempe 

 

PENDAHULUAN 

Bubur instan adalah produk pangan 

berbentuk sereal yang baik dikonsumsi oleh 

seluruh kalangan usia (Srikaeo and Sopade, 

2010). Bubur instan dibuat dengan cara 

menuangkan tepung ke dalam air mendidih dan 

diaduk hingga membentuk kluster gelatin kental 

yang homogen dan bebas dari gumpalan 

(Mahgoub et al., 2020). Bubur tradisional di 

negara berkembang umumnya berbahan dasar 

gandum, beras, sorgum, jagung, singkong, dan 

kentang, yang merupakan bahan pangan yang 

mudah dicerna sehingga cocok untuk makanan 

pendamping ASI bagi bayi dan cocok untuk 

lanjut usia (Simurina et al., 2018).  

Bubur instan pada umumnya dibuat dari 

bahan dasar berbasis karbohidrat. Untuk 

mewujudkan diversifikasi pangan dilakukan 

suplementasi nutrisi dengan bahan pangan 

modified cassava flour atau mocaf sebagai 

sumber karbohidrat bubur instan. Mocaf 

merupakan tepung singkong modifikasi secara 
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fermentasi bakteri asam laktat (BAL) (Subagio 

et al., 2008). Mocaf menghasilkan aroma dan 

rasa khas yang dapat menutupi aroma dan rasa 

singkong yang cenderung tidak enak bagi 

konsumen saat diolah. Hal ini dikarenakan 

hidrolisis granula pati menghasilkan 

monosakarida sebagai bahan baku produksi 

asam organik, terutama asam laktat yang akan 

diserap ke dalam bahan (Subagio et al., 2008).  

Tubuh manusia membutuhkan zat gizi 

mikro yang berguna untuk kesehatan, salah 

satunya adalah beta karoten. Menurut Kampuse 

et al., (2018) labu kuning mengandung beta 

karoten 1.180 μg/100 g. Labu kuning dapat 

menghambat proses oksidasi dalam tubuh 

manusia karena mengandung senyawa 

karotenoid yaitu beta karoten yang berperan 

sebagai antioksidan dan anti fotooksidasi 

(Gumolung, 2019), berperan penting menjaga 

kesehatan karena dapat menangkal radikal bebas 

yang terbentuk dalam tubuh sehingga mencegah 

timbulnya penyakit kanker (Raharjo, 2005). 

Oleh sebab itu labu kuning berpotensi untuk 

dikembangkan menjadi produk pangan alternatif 

masyarakat. 

Menurut Slamet et al., (2019) kandungan 

protein pada bubur instan rasio labu kuning dan 

pati garut menghasilkan kandungan protein yang 

rendah, yaitu berkisar antara 2,11-4,57%. Hal ini 

dikarenakan pati garut memiliki kandungan 

protein rendah yaitu sekitar 0,45%. Sedangkan 

menurut SNI, syarat kandungan protein bubur 

instan adalah minimal 8%. Diversifikasi 

dilakukan untuk memperkaya kebutuhan gizi 

suatu produk sehingga penambahan tempe 

diperlukan untuk memenuhi kebutuhan protein 

bubur instan. Tempe merupakan makanan 

tradisional yang difermentasi dengan jamur 

Rhizopus sp. Dalam 100 g tempe segar 

mengandung 18,3 g protein hampir setara 

dengan 100 g daging yang mengandung 18,8 g 

protein (Babu et al., 2009).  

Mocaf, labu kuning dan tempe potensial 

menjadi bahan utama dalam pembuatan bubur 

instan. Diperlukan optimasi rasio mocaf, labu 

kuning dan tempe untuk mencapai komposisi 

yang proporsional dan optimasi suhu 

pengeringan bubur instan yang tepat, sehingga 

dihasilkan bubur instan dengan sifat fisik dan 

kimia yang memenuhi syarat dan disukai 

panelis. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan dalam 

pembuatan bubur instan adalah mocaf dengan 

merek “Moringa” yang diperoleh dari E-

Commerce. Labu kuning berwarna kuning, 

warna kulit jingga, tidak busuk, rusak, maupun 

berlubang, berdiameter 30-40 cm, dengan berat 

4-5 kg yang diperoleh dari Pasar Beringharjo, 

Yogyakarta. Tempe kedelai segar berumur 1-2 

hari yang dibungkus plastik dengan merek 

“Murni” yang diperoleh dari toko sayur Sedayu, 

Yogyakarta. Air mineral dengan merek “Le 

Minerale” sebagai bahan pelarut atau campuran 

adonan. Bahan-bahan kimia untuk analisis yang 

digunakan jenis Pro Analisis (PA) diperoleh dari 

Laboratorium Kimia di Universitas Mercu 

Buana Yogyakarta. Bahan kimia tersebut terdiri 

dari: aquades, minyak nabati dengan merek 

“Minyakita”, kertas saring, katalisator, 
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petroleum benzene 95%, alkohol 95%, H2SO4, 

NCl 0,02N, HCl 0,02 N, methylene red, larutan 

DPPH, etanol 95%, Na Thio, antioksidan BHT, 

Na2CO3, dan asam borat, serta larutan folin-

ciocalteu. 

Alat 

Alat-alat yang digunakan untuk 

pembuatan bubur instan terdiri dari: oven 

(getra), pisau, spatula, timbangan (SF-400), 

blender, loyang, baskom, ayakan 60 mesh. Alat-

alat yang digunakan untuk uji fisik, uji tingkat 

kesukaan dan analisis kimia yaitu desikator, 

spektrofotometri UV-Vis (Shimadzu), 

colorimeter, kompor listrik (maspion), labu 

kjeldahl (pyrex), labu soxhlet, sentrifuge, tabung 

sentrifuge (pyrex), mikropipet, erlenmeyer 

(pyrex), tabung reaksi (pyrex), gelas ukur 

(pyrex), pipet gondok, cawan, timbangan 

analitik (ohaus), alat destilasi protein, muffle 

(thermolyne), oven (memmert), dan alat-alat uji 

tingkat kesukaan. 

Metode 

Dalam penelitian pembuatan bubur instan 

dengan variasi rasio mocaf, labu kuning dan 

tempe serta suhu pengeringan melalui beberapa 

proses, seperti pencampuran bahan-bahan yaitu 

mocaf, labu kuning, tempe dan air menggunakan 

blender. Adonan bubur dituang ke loyang dan 

diratakan dengan ketebalan kurang lebih 0,5 cm, 

kemudian dikeringkan. Pengeringan dilakukan 

dengan oven (getra) dengan variasi suhu yang 

digunakan: 130℃, 140℃, dan 150℃. Adonan 

kering dilakukan penggilingan. Bubur instan 

yang dihasilkan diayak dengan ayakan 60 mesh. 

Bubur instan kemudian dilakukan uji fisik, uji 

tingkat kesukaan dan analisis kimia. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Sifat Fisik Bubur Instan 

Warna Lightness (L) 

Warna lightness (L) bubur instan 

disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Warna Lightness (L) Bubur Instan  

Suhu 

Pengeringan 

(°C) 

Rasio mocaf : labu 

kuning : tempe 

1:1:1 1:2:1 1:3:1 

130  

140  

150  

69,29d 

68,89cd 

67,73bc 

67,45b 

66,42b 

63,50a 

66,40b 

64,01a 

62,73a 

Keterangan: angka yang diikuti oleh notasi 

huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh 

yang berbeda nyata pada tingkat signifikansi 5% 

(α=0,05). 

Tabel 1 menunjukkan bahwa terdapat 

interaksi antara variasi rasio mocaf, labu kuning 

dan tempe serta suhu pengeringan sehingga 

berpengaruh nyata terhadap warna lightness 

bubur instan. Semakin tinggi rasio labu kuning 

dan peningkatan suhu pengeringan maka warna 

lightness bubur instan semakin rendah. Warna 

kuning pada bubur instan berasal dari pigmen 

karoten dari labu kuning. Labu kuning 

mengandung beta karoten 1.180 μg/100 g 

(Kampuse et al., 2018). Karoten pada labu 

kuning tidak stabil pada suhu tinggi karena 

terdegradasi akibat proses oksidasi (Sari dkk., 

2022). Kandungan total karoten mengalami 

penurunan seiring tingginya suhu dan lama 

pemasakan (Nilasari dkk., 2017).  

Warna Redness (a) 

Warna redness (a) bubur instan disajikan 

pada Tabel 2.  
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Tabel 2. Warna Redness (a) Bubur Instan  

Suhu 

Pengeringan (°C) 

Rasio mocaf : labu 

kuning : tempe 

1:1:1 1:2:1 1:3:1 

130  

140  

150  

7,45a 

7,53a 

7,58ab 

7,82b 

8,46c 

8,47c 

8,65c 

8,56c 

9,07d 

Keterangan: angka yang diikuti oleh notasi 

huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh 

yang berbeda nyata pada tingkat signifikansi 5% 

(α=0,05). 

Tabel 2 menunjukkan bahwa terdapat 

interaksi antara variasi rasio mocaf, labu kuning 

dan tempe serta suhu pengeringan sehingga 

berpengaruh nyata terhadap warna redness 

bubur instan. Semakin tinggi rasio labu kuning 

maka warna redness bubur instan juga semakin 

tinggi. Menurut Leila dkk., (2011) warna 

redness mie dengan substitusi tepung labu 

kuning mengalami peningkatan seiring dengan 

peningkatan penambahan tepung labu kuning. 

Peningkatan nilai redness disebabkan karena 

banyaknya pigmen karotenoid pada labu kuning 

yang memberikan tambahan warna kuning 

kemerahan pada bubur instan. 

Semakin tinggi suhu pengeringan maka 

warna redness bubur instan semakin tinggi. 

Reaksi Maillard berkontribusi terhadap 

perubahan warna redness, yaitu bergabungnya 

asam amino dengan gula ketika proses 

pemanasan. Reaksi Maillard mempengaruhi rasa 

dan memberikan warna coklat (Tamanna and 

Mahmood, 2015).  

Warna Yellowness (b) 

Warna yellowness (b) bubur instan 

disajikan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Warna Yellowness (b) Bubur Instan  

Suhu 

Pengeringan 

°C 

Rasio mocaf : labu 

kuning : tempe 

1:1:1 1:2:1  1:3:1 

130  

140  

150  

22,03a 

21,54a 

21,52a 

23,19b 

23,58b 

21,73a 

24,56c 

23,46b 

22,16a 

Keterangan: angka yang diikuti oleh notasi 

huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh 

yang berbeda nyata pada tingkat signifikansi 5% 

(α=0,05). 

Tabel 3 menunjukkan bahwa terdapat 

interaksi antara variasi rasio mocaf, labu kuning 

dan tempe serta suhu pengeringan sehingga 

berpengaruh nyata terhadap warna yellowness 

bubur instan. Warna yellowness bubur instan 

semakin tinggi seiring peningkatan rasio labu 

kuning. Menurut Alan (2006), karotenoid pada 

buah-buahan merupakan golongan 

tetraterpenoids yang dapat memberikan pigmen 

warna alami pada produk yaitu yellow-orange-

red. Semakin tinggi suhu pengeringan maka 

warna yellowness semakin rendah. Hal ini 

disebabkan karena karoten dalam bubur instan 

menjadi tidak stabil pada suhu tinggi. Penurunan 

intensitas warna dan titik cair dapat terjadi 

karena isomerisasi karoten pada suhu tinggi 

(Legowo, 2005). 

Densitas Kamba 

Densitas kamba bubur disajikan pada 

Tabel 4. 

Tabel 4 menunjukkan bahwa terdapat 

interaksi antara variasi rasio mocaf, labu kuning 

dan tempe serta suhu pengeringan sehingga 

berpengaruh nyata terhadap densitas kamba 

bubur instan. Densitas kamba bubur instan 



Prosiding Seminar Nasional Mini Riset Mahasiswa (e-ISSN : 2964-0202)  VOL 2(1), Hal  126 – 139 JUN 2023 

 

130 
 
 

semakin rendah seiring peningkatan rasio labu 

kuning dan suhu pengeringan. Parameter yang 

mempengaruhi densitas kamba salah satunya 

adalah kadar air. Labu kuning mengandung 

kadar air tinggi yaitu 86,6 g/100 g bahan 

(Kemenkes, 2017). Kadar air bubur instan 

semakin tinggi seiring peningkatan rasio labu 

kuning sehingga air yang hilang akan semakin 

banyak ketika dilakukan pengeringan. Menurut 

Nilasari dkk., (2017) semakin tinggi suhu 

pengeringan maka kadar air lempok labu kuning 

mengalami penurunan karena terjadi penguapan 

yang menyebabkan bubur instan yang dihasilkan 

kehilangan sebagian beratnya sehingga 

mengurangi densitas kamba. 

Tabel 4. Densitas Kamba Bubur Instan  

Suhu 

Pengeringan 

(°C) 

Rasio mocaf : labu 

kuning : tempe 

1:1:1 1:2:1 1:3:1 

130  

140  

150  

0,76c 

0,76c 

0,65ab 

0,73c 

0,73c 

0,63a 

0,68b 

0,66ab 

0,63a 

Keterangan: angka yang diikuti oleh notasi 

huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh 

yang berbeda nyata pada tingkat signifikansi 5% 

(α=0,05). 

Kapasitas Penyerapan Air 

Kapasitas penyerapan air bubur instan 

disajikan pada Tabel 5. Tabel 5 menunjukkan 

bahwa, terdapat interaksi antara variasi rasio 

mocaf, labu kuning dan tempe serta suhu 

pengeringan sehingga berpengaruh nyata 

terhadap kapasitas penyerapan air bubur instan. 

Peningkatan rasio labu kuning menyebabkan 

kapasitas penyerapan air bubur instan semakin 

rendah. Kapasitas penyerapan air dipengaruhi 

oleh kadar pati. Peningkatan rasio labu kuning 

menyebabkan kandungan pati bubur instan 

semakin menurun. Mocaf lebih banyak 

mengandung pati dibandingkan dengan labu 

kuning. Kandungan pati dari mocaf adalah 73,29 

% (Rahman, 2007), sedangkan kandungan pati 

tepung labu kuning adalah 44,02% (Purnamasari 

dan Putri, 2014). Semakin tinggi kandungan pati 

bahan maka semakin cepat pati tergelatinisasi 

dan penyerapan air (Biyumna dkk., 2017). Nilai 

kapasitas penyerapan air meningkat seiring 

meningkatnya suhu. Kapasitas penyerapan air 

meningkat seiring meningkatnya sifat 

higroskopis suatu bahan oleh perlakuan suhu 

yang tinggi yang menyebabkan kadar air 

menjadi rendah (Indriyani dkk., 2013). 

Tabel 5. Kapasitas Penyerapan Air Bubur Instan  

Suhu 

Pengeringan (°C) 

Rasio mocaf : labu 

kuning : tempe 

1:1:1 1:2:1 1:3:1 

130  

140  

150  

0,69d 

0,72e 

0,73e 

0,60b 

0,63c 

0,69d 

0,57a 

0,58ab 

0,67d 

Keterangan: angka yang diikuti oleh notasi 

huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh 

yang berbeda nyata pada tingkat signifikansi 5% 

(α=0,05). 

 

Kapasitas Penyerapan Minyak 

Kapasitas penyerapan minyak bubur 

instan disajikan pada Tabel 6. Tabel 6 

menunjukkan bahwa, terdapat interaksi antara 

variasi rasio mocaf, labu kuning dan tempe serta 

suhu pengeringan sehingga berpengaruh nyata 

terhadap kapasitas penyerapan minyak bubur 

instan. Kapasitas penyerapan minyak bubur 
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instan semakin rendah seiring peningkatan rasio 

labu kuning. Kapasitas penyerapan minyak 

dipengaruhi oleh kadar protein. Hal ini 

disebakan karena kemampuan pati kering 

melalui daya tarik kapiler dan peran 

hidrofobisitas protein dalam mengikat lemak 

secara fisik (Sakinah dan Kurniawansyah 2018). 

Peningkatan rasio labu kuning menyebabkan 

kadar protein semakin rendah karena labu 

kuning memiliki kadar protein yang lebih 

rendah diabandingkan dengan tempe 

(Kemenkes, 2017). Nilai kapasitas penyerapan 

minyak semakin meningkat seiring dengan 

meningkatnya suhu. Hal tersebut sesuai dengan 

rendahnya kandungan air pada bubur instan. 

Menurut Zahra dkk., (2013) peningkatan 

kapasitas penyerapan minyak menunjukkan 

kandungan air bahan semakin berkurang karena 

air telah digantikan oleh minyak sebagai bahan 

penghantar panas. 

Tabel 61. Kapasitas Penyerapan Minyak Bubur 

Instan  

Suhu 

Pengeringan (°C) 

Rasio mocaf : labu 

kuning : tempe 

1:1:1 1:2:1 1:3:1 

130  

140  

150  

1,55b 

1,76c 

1,88d 

1,38a 

1,46ab 

1,55b 

1,38a 

1,52b 

1,48ab 

Keterangan: angka yang diikuti oleh notasi 

huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh 

yang berbeda nyata pada tingkat signifikansi 5% 

(α=0,05). 

 

 

 

Rendemen 

Rendemen bubur instan disajikan pada 

Tabel 7. 

Tabel 7. Rendemen Bubur Instan  

Suhu 

Pengeringan 

(°C) 

Rasio mocaf : labu kuning 

: tempe 

 1:1:1 1:2:1  1:3:1 

130  

140  

150  

35,33c 

34,72c 

22,48a 

29,40bc 

34,83c 

24,88ab 

24,05ab 

21,14a 

21,60a 

Keterangan: angka yang diikuti oleh notasi 

huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh 

yang berbeda nyata pada tingkat signifikansi 5% 

(α=0,05). 

Tabel 7 menunjukkan bahwa terdapat 

interaksi antara variasi rasio mocaf, labu kuning 

dan tempe serta suhu pengeringan sehingga 

berpengaruh nyata terhadap rendemen bubur 

instan. Semakin tinggi rasio labu kuning dan 

suhu pengeringan maka rendemen bubur instan 

semakin rendah. Rendemen bubur instan 

berkaitan dengan kadar air.  Kadar air bubur 

instan semakin tinggi seiring peningkatan rasio 

labu kuning karena labu kuning mengandung 

kadar air tinggi, sehingga kadar air semakin 

banyak yang hilang ketika terjadi pemanasan 

pada bubur instan dengan rasio labu kuning yang 

tinggi. Menurut Yuniarti dkk., (2013) semakin 

tinggi suhu pengeringan maka kadar air bahan 

semakin rendah. Menguapnya kadar air 

menyebabkan rendemen berkurang.  

 

Tingkat Kesukaan Bubur Instan 

Tingkat kesukaan bubur instan disajikan 

pada Tabel 8. 
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Tabel 8. Tingkat Kesukaan Bubur Instan 

Rasio mocaf : labu 

kuning : tempe 

Suhu 

pengeringan 

(oC) 

  Parameter  

Warna Aroma Rasa Kekentalan Keseluruhan 

1:1:1 130 3,12bc 2,88a 2,68ab 3,04bc 3,00cd 

1:2:1 130 3,80d 3,04a 3,20b 3,76d 3,36d 

1:3:1 130 3,08bc 3,12a 2,48a 2,68ab 2,92cd 

1:1:1 140 3,60cd 2,88a 2,84ab 3,32cd 3,08cd 

1:2:1 140 2,80b 3,04a 3,20b 3,44cd 3,12cd 

1:3:1 140 2,76b 3,08a 2,48a 3,16bc 2,44ab 

1:1:1 150 3,32bcd 3,00a 2,60a 3,12bc 2,80bc 

1:2:1 150 2,84b 3,04a 2,36a 3,44cd 2,84bc 

1:3:1 150 2,20a 2,96a 2,64a 2,48a 2,12a 

 Keterangan: angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh yang berbeda 

nyata pada tingkat signifikansi 5% (α=0,05). 

 

Warna 

Tabel 8 menunjukkan bahwa variasi rasio 

mocaf, labu kuning dan tempe serta suhu 

pengeringan berpengaruh nyata terhadap tingkat 

kesukaan parameter warna bubur instan. 

Semakin tinggi rasio labu kuning dan 

peningkatan suhu pengeringan maka tingkat 

kesukaan parameter warna semakin menurun. 

Bubur instan dengan rasio labu kuning yang 

rendah menghasilkan warna bubur instan lebih 

cerah dan cenderung berwarna kuning pucat, 

dibandingkan dengan bubur instan dengan 

penambahan rasio labu kuning lebih tinggi 

cenderung berwarna sedikit gelap yaitu kuning 

kecoklatan. Warna kuning pada bubur instan 

berasal dari pigmen karoten dari labu kuning. 

Karoten pada labu kuning tidak stabil pada suhu 

tinggi karena terdegradasi akibat proses oksidasi 

(Sari dkk., 2022). Warna yang menimbulkan 

bubur instan gelap juga terjadi karena 

kandungan gula di dalam bubur instan 

mengalami karamelisasi dan reaksi maillard 

antara gula pereduksi dengan asam amino 

selama proses pengeringan (Tamrin, 2016).  

Aroma 

Tabel 8 menunjukkan bahwa variasi rasio 

mocaf, labu kuning dan tempe serta suhu 

pengeringan tidak berpengaruh nyata terhadap 

tingkat kesukaan parameter aroma bubur instan. 

Semakin tinggi rasio labu kuning maka tingkat 

kesukaan parameter aroma bubur instan 

cenderung meningkat. Menurut Igfar (2012), 

buah labu kuning memiliki sifat khusus dengan 

aroma, warna dan rasa yang khas. Aroma labu 

kuning yang khas menyebabkan bubur instan 

mudah dikenali dan cenderung disukai 

konsumen. 
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Rasa 

Tabel 8 menunjukkan bahwa variasi rasio 

mocaf, labu kuning dan tempe serta suhu 

pengeringan, berpengaruh nyata terhadap 

tingkat kesukaan parameter rasa bubur instan 

yang dihasilkan. Semakin tinggi rasio labu 

kuning maka tingkat kesukaan parameter rasa 

bubur instan menurun. Penurunan rasio labu 

kuning akan menghasilkan bubur instan yang 

memiliki rasa tawar sedangkan peningkatan 

rasio labu kuning akan menghasilkan bubur 

instan yang memiliki rasa gosong. Menurut 

Purnamasari dan Putri (2014), tepung labu 

kuning memberikan karakteristik rasa yaitu 

sedikit manis karena labu kuning mengandung 

gula.  

Semakin tinggi suhu pengeringan maka 

tingkat kesukaan parameter rasa bubur instan 

menurun. Penggunaan suhu pengeringan yang 

tinggi menghasilkan bubur instan yang memiliki 

rasa sedikit pahit kegosongan karena terjadinya 

karamelisasi dan reaksi maillard. Terjadinya 

proses karamelisasi dari gula dan asam pada 

bahan dengan paparan panas suhu tinggi 

menyebabkan bubur instan memiliki rasa pahit 

kegosongan (Kelmaskosu dkk., 2010). Reaksi 

Maillard juga mempengaruhi rasa dan 

memberikan warna coklat (Tamanna and 

Mahmood, 2015). 

Kekentalan 

Tabel 8 menunjukkan bahwa variasi rasio 

mocaf, labu kuning dan tempe serta suhu 

pengeringan berpengaruh nyata terhadap tingkat 

kesukaan parameter warna bubur instan.. 

Semakin tinggi rasio labu kuning serta suhu 

maka tingkat kesukaan parameter warna bubur 

instan semakin menurun. Labu kuning memiliki 

kandungan pati yang tinggi sehingga 

berpengaruh terhadap kekentalan bubur instan. 

Menurut Purnamasari dan Putri (2014), 

kandungan pati tepung labu kuning sebesar 

44,02%. Proses pengeringan menyebabkan 

kerusakan gugus hidroksil struktur partikel 

bahan pengental yaitu labu kuning dan mocaf 

sehingga daya rehidrasi lebih rendah. Menurut 

Yuliawati dan Wahono (2015), kerusakan gugus 

hidroksil pada bahan pengental mengakibatkan 

produk menjadi lebih encer dikarenakan daya 

larut semakin rendah.  

Keseluruhan 

Tabel 8 menunjukkan bahwa perlakuan 

variasi rasio mocaf, labu kuning dan tempe serta 

suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap 

tingkat kesukaan parameter keseluruhan bubur 

instan. Semakin tinggi rasio labu kuning serta 

suhu pengeringan maka daya terima panelis 

terhadap kesukaan secara keseluruhan bubur 

instan menurun. Warna bubur instan yang 

disukai panelis adalah bubur instan yang 

berwarna kuning kecoklatan, aroma bubur 

instan yang cenderung disukai panelis adalah 

aroma khas bubur instan labu kuning yang kuat, 

rasa bubur instan yang disukai panelis adalah 

rasa yang tidak gosong dan kekentalan bubur 

instan yang disukai panelis adalah bubur instan 

yang memiliki kekentalan tidak terlalu encer dan 

tidak terlalu kental. Bubur instan yang paling 

disukai panelis secara keseluruhan adalah bubur 

instan dengan variasi rasio mocaf, labu kuning 

dan tempe rasio 1:2:1 dengan suhu pengeringan 

130℃ karena perlakuan tersebut memiliki 

tingkat kesukaan tertinggi pada warna, rasa dan 



Prosiding Seminar Nasional Mini Riset Mahasiswa (e-ISSN : 2964-0202)  VOL 2(1), Hal  126 – 139 JUN 2023 

 

134 
 
 

kekentalan bubur instan. Untuk tingkat 

kesukaan parameter aroma tidak ditemukan 

perbedaan nyata. 

Sifat Kimia Bubur Instan 

Sifat kimia bubur instan disajikan pada 

Tabel 9. 

Tabel 9. Sifat Kimia Bubur Instan 

Komposisi Kimia Jumlah 

Kadar Air 

Kadar Abu 

Kadar Protein 

Aktivitas Antioksidan 

Kadar Beta Karoten 

Total Fenol 

9,24% b/b 

1,63% 

16,13% 

31,64% RSA 

40,09 µg/g 

12,78 mg 

EAG/g 

 

Kadar Air  

Berdasarkan Tabel 9, kadar air bubur 

instan dengan perlakuan variasi rasio mocaf, 

labu kuning dan tempe 1:2:1 serta suhu 

pengeringan 130°C adalah sebesar 9,24%. Hal 

tersebut tidak sesuai dengan standar mutu bubur 

instan menurut SNI No.01-7111.1-2005 yaitu 

bubur instan memiliki kadar air maksimum 4%. 

Kadar air bubur instan tinggi disebabkan karena 

bahan baku yang digunakan, labu kuning 

mengandung kadar air tinggi yaitu sekitar 86,6% 

dan tempe memiliki kandungan air sekitar 

55,3% (Kemenkes, 2017). Tingginya kadar air 

juga dipengaruhi oleh suhu pengeringan. 

Menurut Lisa dkk., (2015) kadar air bahan 

semakin rendah seiring tingginya suhu dan lama 

pengeringan. Hal ini disebabkan pada suhu dan 

lama pengeringan yang tinggi menimbulkan 

penguapan air yang sangat besar sehingga kadar 

air bubur instan menjadi rendah. 

Kadar Abu 

Berdasarkan Tabel 9, kadar abu bubur 

instan dengan perlakuan variasi rasio mocaf, 

labu kuning dan tempe 1:2:1 serta suhu 

pengeringan 130°C adalah sebesar 1,63%. Hal 

tersebut telah sesuai dengan standar mutu bubur 

instan menurut SNI No.01-7111.1-2005 yaitu 

bubur instan memiliki kadar abu maksimal 

3,5%. Kadar abu bubur instan dipengaruhi oleh 

jumlah rasio labu kuning. Jumlah mineral yang 

terkandung dalam suatu bahan menunjukkan 

kadar abu dari bahan tersebut (Andarwulan dkk., 

2006). Mineral yang terdapat pada labu kuning 

antara lain kalsium 45 mg per 100 g, fosfor 64 

mg per 100g, zat besi 1,4 mg per 100g, 

magnesium, mangan, selenium, seng dan 

tembaga (Hendrasty, 2003). Peningkatan suhu 

pengeringan dalam pembuatan bubur instan juga 

mempengaruhi kadar abu. Menurut Munte dkk., 

(2019) pengeringan menyebabkan kadar air 

bubur instan menurun sehingga komponen yang 

tertinggal meningkat, salah satunya adalah 

mineral.  

Kadar Protein 

Berdasarkan Tabel 9, kadar protein bubur 

instan dengan perlakuan variasi rasio mocaf, 

labu kuning dan tempe 1:2:1 serta suhu 

pengeringan 130°C adalah sebesar 16,13%. Hal 

tersebut telah sesuai dengan standar mutu bubur 

instan menurut SNI No.01-7111.1-2005 yaitu 

bubur instan memiliki kadar protein minimal 

8%. Tingginya kadar protein bubur instan 

dipengaruhi oleh penambahan tempe. Tempe 

memiliki kadar protein tinggi yaitu 20,8% 

(Kemenkes, 2017). Kandungan protein bubur 

instan juga dipengaruhi oleh kandungan protein 
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bahan yang terdenaturasi akibat suhu dan lama 

pengeringan. Pemanasan dapat merusak asam 

amino karena ketahanan panas protein berkaitan 

erat dengan asam amino penyusun protein, hal 

ini yang menyebabkan kadar protein menurun 

ketika suhu pemanasan meningkat (Erni dkk., 

2018). 

Aktivitas Antioksidan  

Berdasarkan Tabel 9, aktivitas 

antioksidan bubur instan dengan perlakuan 

variasi rasio mocaf, labu kuning dan tempe 1:2:1 

serta suhu pengeringan 130°C adalah sebesar 

31,64% RSA. Aktivitas antioksidan pada 

penelitian ini lebih besar dibandingkan 

penelitian Sari dkk., (2022) mengenai bubur 

instan rasio beras merah, labu kuning dan 

kacang tunggak yaitu 26,46% RSA. Tingginya 

aktivitas antioksidan bubur instan dipengaruhi 

oleh perbedaan suhu pengeringan. Penelitian 

Sari dkk., (2022) menggunakan suhu 140oC 

sedangkan penelitian ini menggunakan suhu 

130oC. Menurut Fitriani dkk., (2013) suhu 

pengeringan yang tinggi dan paparan udara 

terlalu lama menyebabkan kandungan 

antioksidan terdenaturasi. 

Aktivitas antioksidan pada bubur instan 

juga dipengaruhi oleh rasio labu kuning. 

Semakin tinggi rasio labu kuning, maka aktivitas 

antioksidan juga semakin tinggi. Menurut 

Gumolung (2019), buah labu kuning 

mengandung senyawa karotenoid yaitu beta 

karoten yang dapat berperan sebagai antioksidan 

dan anti fotooksidasi. Senyawa fenol yang 

terdapat pada labu kuning juga berpengaruh 

terhadap antioksidan. Menurut Perwiratami 

dkk., (2014) semakin tinggi total flavonoid 

maka aktivitas antioksidannya semakin kuat, hal 

ini dikarenakan terdapat korelasi positif antara 

total flavonoid yang berasal dari senyawa fenol 

dengan aktivitas antioksidan. 

Kadar Beta Karoten 

Berdasarkan Tabel 9, kadar beta karoten 

bubur instan dengan perlakuan variasi rasio 

mocaf, labu kuning dan tempe 1:2:1 serta suhu 

pengeringan 130°C adalah sebesar 40,09 µg/g. 

Kadar beta karoten pada penelitian ini lebih 

besar dibandingkan penelitian Subagyo dkk., 

(2021) mengenai bubur instan rasio beras IR 64 

dan labu kuning yaitu 36,22 μg/g. Tingginya 

kadar beta karoten bubur instan dipengaruhi 

oleh perbedaan suhu pengeringan yang 

digunakan. Penelitian Subagyo dkk., (2021) 

menggunakan suhu 150oC sedangkan penelitian 

ini menggunakan suhu 130oC. Beta karoten 

dikenal dengan sifat yang tidak tahan terhadap 

panas. Beta karoten dapat terisomerisasi dari 

bentuk trans ke cis sehingga menurunkan 

kandungan beta karotennya ketika proses 

pemanasan (Updike and Schwartz, 2003).  

Kadar beta karoten juga dipengaruhi oleh 

peningkatan rasio labu kuning. Menurut 

Widyastuti (2015), peningkatan proporsi labu 

kuning meningkatkan kadar beta karoten. 

Penambahan labu kuning akan menghasilkan 

kadar beta karoten yang lebih tinggi, 

dikarenakan labu kuning mengandung beta 

karoten yang tinggi yaitu 1.180 μg/100 g 

(Kampuse dkk., 2018).  

Total Fenol  

Tabel 9 menunjukkan bahwa, total fenol 

bubur instan dengan perlakuan variasi rasio 

mocaf, labu kuning dan tempe 1:2:1 serta suhu 
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pengeringan 130°C adalah sebesar 12,78 mg 

EAG/g. Total fenol pada penelitian ini lebih 

besar dibandingkan penelitian Sari dkk., (2022) 

mengenai bubur instan rasio beras merah, labu 

kuning dan kacang tunggak yaitu 11,52 mg 

EAG/g. Tingginya total fenol bubur instan 

dipengaruhi oleh perbedaan suhu pengeringan 

yang digunakan. Penelitian Sari dkk., (2022) 

menggunakan suhu 140oC sedangkan penelitian 

ini menggunakan suhu 130oC. Semakin tinggi 

suhu pengeringan maka semakin rendah total 

fenol Menurut Jahangiri dkk., (2011) proses 

pengeringan yaitu suhu dan waktu pengeringan 

yang lama dapat mendegradasi beberapa fenol 

karena pada kondisi kering semua komponen sel 

yaitu membran dan organel menyatu sehingga 

ekstraksi fenol menjadi lebih sulit. Total fenol 

pada bubur instan juga dipengaruhi oleh jumlah 

rasio labu kuning. Kandungan total fenol labu 

kuning sebesar 24,27 mg GAE/g (Sari dan 

Widya, 2018). Menurut Nakhon et al., (2018), 

kandungan total fenol yang lebih tinggi sesuai 

dengan peningkatan penambahan tepung labu 

kuning.  

SIMPULAN 

Bubur instan yang disukai panelis adalah 

bubur instan dengan variasi rasio mocaf, labu 

kuning dan tempe 1:2:1 dengan suhu 

pengeringan 130oC yang memiliki sifat kimia 

kadar air 9,24%, kadar abu 1,63%, kadar protein 

16,13%, aktivitas antioksidan 31,64 % RSA, 

kadar beta karoten 40,09 μg/g dan total fenol 

12,78 mg EAG/g. 
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