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ABSTRACT 

This study aims to determine the effect of variations in the ratio of ingredients and drying temperature on 

the quality of instant porridge based on sago, pumpkin, and soy flour. The ratio of raw materials used: 

1:1:1, 1:2:1, and 1:3:1. The drying temperature ratios used were 130, 140, and 150°C. Physical properties 

of instant porridge were tested: yield, slurry density, rehydration power, oil absorption capacity, and color. 

Chemical analysis included: moisture content, ash, protein, fat, carbohydrate, β-carotene, total phenol, and 

antioxidant activity. Organoleptic testing of color, aroma, taste, viscosity, and overall acceptance. The 

results showed that instant porridge with a ratio of 1:2:1 and a drying temperature of 130°C was most 

favored by panelists. The physical properties of the instant porridge, consisting of slurry density, 

rehydration, oil absorption capacity, and color, met the requirements. The instant porridge had the 

following chemical composition: moisture content 6.31%, protein 24.67%, fat 2.16%, ash 4.89%, and 

carbohydrate 61.97%. The β-carotene content, total phenolics, and antioxidant activity were 43.25 µg/g, 

14.64 mg EAG/g, and 33.09% RSA, respectively. The instant porridge produced has potential as a healthy 

functional food. 

Keywords: instant porridge, sago, pumpkin, soy flour, functional food 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi rasio bahan dan suhu pengeringan terhadap mutu 

bubur instan berbasis sagu, labu kuning, dan tepung kedelai. Rasio bahan baku yang digunakan: 1:1:1, 1:2:1, 

dan 1:3:1. Rasio suhu pengeringan yang digunakan 130, 140, dan 150°C. Pengujian sifat fisik pada bubur 

instan: rendemen, densitas kamba, daya rehidrasi, kapasitas penyerapan minyak dan warna. Analisis  kimia 

meliputi: kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat, β-karoten, total fenol, dan aktivitas antioksidan. 

Pengujian organoleptik terhadap kesukaan warna, aroma, rasa, kekentalan, dan penerimaan keseluruhan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa, bubur instan dengan rasio 1:2:1 dan suhu pengeringan 130°C paling 

disukai panelis. Sifat fisik bubur instan yang terdiri atas; densitas kamba, rehidrasi, kapasitas penyerapan 

minyak, dan warna memenuhi syarat. Bubur instan tersebut mempunyai komposisi kimia: kadar air 6,31%, 

protein 24,67%, lemak 2,16%, abu 4,89%, dan karbohidrat 61,97%. Kadar β-karoten, total fenol, dan 

aktivitas antioksidan berturut-turut 43,25 µg/g, 14,64 mg EAG/g, dan 33,09% RSA. Bubur instan yang 

dihasilkan berpotensi sebagai pangan fungsional yang menyehatkan.  

Kata kunci: Bubur instan, Sagu, Labu kuning, Tepung kedelai, Pangan fungsional 
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Pendahuluan  

Peningkatan kebutuhan masyarakat terhadap produk pangan instan yang tidak hanya praktis tetapi 

juga bergizi dan berbasis bahan lokal menjadi tantangan sekaligus peluang dalam inovasi pangan 

fungsional. Bubur instan merupakan salah satu bentuk produk siap saji yang memiliki potensi besar 

untuk dikembangkan, terutama sebagai alternatif pangan bagi anak-anak, lansia, atau individu dengan 

kebutuhan diet khusus (Slamet et al., 2025). Namun, formulasi bubur instan yang ideal masih 

memerlukan pengembangan, baik dari sisi nilai gizi, mutu fisik, maupun daya terima konsumen. 

Sagu merupakan salah satu sumber karbohidrat lokal potensial yang melimpah di Indonesia, 

terutama di wilayah Indonesia Timur. Sagu merupakan sumber karbohidrat khususnya pati (Budi 

Wahjuningsih et al., 2023). Namun, keterbatasan kandungan protein dan komponen bioaktif lainnya 

membuatnya perlu dikombinasikan dengan bahan pangan lain yang lebih kaya nutrisi. Labu kuning 

memiliki beta karoten yang tinggi dan berkontribusi terhadap sifat fungsional serta pewarnaan alami 

pada produk (Hagos et al., 2022). Labu kuning juga sebagai sumber antioksidan (Chen & Huang, 

2019). Labu kuning dapat berfungsi sebagai  antidiabetik pada hewan coba (Slamet et al., 2022). 

Sementara itu, tepung kedelai merupakan sumber protein nabati yang juga mengandung senyawa 

bioaktif seperti isoflavon dan antioksidan (Tumuhimbise et al., 2025). Kombinasi ketiganya 

berpotensi menghasilkan bubur instan yang tidak hanya memenuhi aspek gizi dasar, tetapi juga 

mengandung senyawa fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan. Pembuatan bubur instan melalui 

tahapan pengeringan. Suhu pengeringan sangat menentukan kualitas produk baik secara fisik, kimia 

dan sensoriknya (Mayasti et al., 2025). 

Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh variasi proporsi bahan lokal 

sagu, labu kuning, dan tepung kedelai serta suhu pengeringan terhadap mutu fisik, kimia, dan sensorik 

bubur instan yang dihasilkan. Penelitian ini juga bertujuan untuk mengidentifikasi kombinasi 

perlakuan sagu: labu kuning dan kedelai pada variasi 1:1:1, 1:2:1, dan 1:3:1 serta suhu pengeringan 

130°C, 140°C, dan 150°C. Kombinasi perlakuan tersebut diharapkan dapat  menghasilkan bubur 

instan dengan karakteristik yang berkualitas dari segi nilai gizi, kandungan senyawa bioaktif, fisik, 

dan tingkat kesukaan. Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan kontribusi dalam 

pengembangan bahan lokal yang berpotensi sebagai pangan fungsional.  

Bahan dan metode 

Bahan dan alat 

Bahan utama  yang digunakan pada penelitian ini: tepung sagu, labu kuning (Cucurbita moschata) 

dan tepung kedelai. Tepung sagu yang digunakan Merk Sagu Tani. Labu kuning segar diperoleh dari 

pasar tradisional Beringharjo, Yogyakarta. Labu kuning yang digunakan dengan spesifikasi warna 

kulit orange, berat antara 4-7 kg/buah, dan tidak ada luka/cacat. Tepung kedelai yang digunakan merk 

Rinjani diperoleh dari pembelian secara online di Yogyakarta.  Bahan-bahan kimia yang digunakan 

untuk analisis antara lain: NaOH 40%, reagen folin-ciocalteu, katalis, Na2CO3, Gallic acid, ethanol 

70%, DPPH sigma-Aldrich 95%, dan asam askorbat. Bahan kimia yang digunakan dengan spesifikasi 

pro-analysis (p.a). Alat yang digunakan berupa oven roti, blender, timbangan analitik, 

spektrofotometer UV-Vis, colorimeter, alat uji tekstur, serta alat ekstraksi Soxhlet.  
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Prosedur penelitian 

Buah labu kuning dibelah menjadi 4 bagian, biji buah labu dihilangkan kemudian dilakukan 

pengupasan kulit. Tahapan selanjutnya dilakukan pencucian dan pemotongan dengan ukuran 2x2x2 

cm3. Potongan buah labu kuning kemudian dihaluskan  menggunakan blender dengan penambahan 

air secukupnya. Bubur buah/slurry yang dihasilkan digunakan sebagai campuran bubur instan. Rasio 

sagu: labu kuning: tepung kedelai yang digunakan dalam penelitian: 1:1:1, 1:2:1 dan 1:3:1 yang 

dinyatakan dalam berat/berat. Campuran tersebut kemudian diletakkan di atas Loyang dan diratakan 

dengan ketebalan 0,5 cm. Tahapan selanjutnya masing-masing dikeringkan pada oven roti pada  suhu 

130, 140 dan 150oC selama 15 menit. Flake bubur instan yang dihasilkan kemudian digiling dan 

diayak dengan ayakan 80 mesh. Bubur instan selanjutnya dikemas menggunakan alumunium foil 

kemudian dilakukan pengujian fisik, sensorik dan kimia. Penelitian dilakukan dengan 3 ulangan 

sampel dan 3 ulangan analisis. 

Karakterisasi bubur instan 

 Pengujian sifat fisik meliputi: rendemen, densitas kamba, rehidrasi, kapasitas penyerapan minyak, 

dan warna. Penentuan rendemen dilakukan dengan cara menimbang berat bubur instan yang 

dihasilkan dibagi dengan bahan awal dikalikan 100%. Penentuan densitas kamba menggunakan 

metode (Okunola et al., 2023). Pengujian rehidrasi menggunakan metode (Li et al., 2025). Kapasitas 

penyerapan minyak menggunakan metode (Brishti et al., 2020). Pengujian warna menggunakan alat  

chromameter CR 20 Konica Minolta, Japan. Penentuan warna dengan parameter L, a, dan b yang 

terdiri atas: lightness, redness/greenness dan yellowness/blueness. 

Uji Sensorik 

 Bubur instan disajikan dalam bentuk seduhan, yaitu 3 g bubur instan diseduh dengan 30 mL air 

matang bersuhu 80°C, kemudian diaduk hingga homogen. Sampel disajikan dalam cawan dalam 

kondisi hangat (50–60°C) segera setelah penyeduhan kemudian diujikan kepada panelis.  Pengujian 

sensorik bubur instan dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan terhadap parameter: warna, 

aroma, rasa, kekentalan dan keseluruhan. Pengujian kesukaan menggunakan skala 1-5. Skala 

1=sangat tidak suka, 2=tidak suka, 3=netral, 4=suka dan 5=sangat suka. Pengujian kesukaan 

menggunakan metode (Duta & Culetu, 2015) dengan sedikit modifikasi. Pangujian sensorik 

menggunakan panelis semi terlatih 25 orang mahasiswa Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, 

Fakultas Agroindustri, Universitas Mercu Buana Yogyakarta. Syarat sebagai panelis adalah: kondisi 

sehat, tidak mempunyai alergi terhadap sampel yang akan diujikan. Preparasi sampel: bubur instan 

sebanyak 9 sampel masing masing sebanyak 100 g ditambahkan air matang pada suhu 80oC sebanyak 

30 mL kemudian diaduk sampai homogen. Sampel bubur instan disajikan dalam cawan masing-

masing sebanyak 3 g. Dalam pelaksanaan pengujian disediakan air matang untuk kumur-kumur setiap 

selesai melakukan pengujian sampel. 

Analisis kimia 

 Analisis kimia bubuk instan: kadar air, abu, protein, dan lemak menggunakan metode (AOAC, 

2005). Kabohidrat by difference dihitung menggunakan perhitungan: 100 - (kadar air, abu, protein, 

dan lemak). Kadar beta karoten dianalisis menggunakan metode (Giau et al., 2024). Analisis total 

fenol menggunakan metode (Kaveh & Abbaspour-Gilandeh, 2022). Aktivitas antioksidan dianalisis 

menggunakan metode (Galaz et al., 2017).  
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Rancangan penelitian dan analisis data 

 Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL) 

pola faktorial dengan 2 faktor dengan 3 taraf. Faktor perlakuan dalam penelitian adalah variasi sagu, 

labu kuning dan tepung kedelai dengan taraf 1:1:1, 1:2:1 dan 1:3:1 dan suhu pengeringan dengan taraf 

130, 140, dan 150°C. Penelitian diulang sebanyak 3 kali. Data yang diperoleh dianalisis secara 

statistik menggunakan metode Univariate Analysis of Variance dan apabila ada interaksi antar 

perlakuan dilakukan metode One Way Anova dengan uji beda nyata Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT) dengan tingkat kepercayaan 95%. 

Hasil dan pembahasan 

Sifat fisik bubur instan 

Sifat fisik bubur instan dengan variasi sagu, labu kuning dan tepung kedelai serta variasi suhu 

pengeringan disajikan pada Tabel 1, yang menunjukkan bahwa rendemen tertinggi dicapai pada rasio 

1:1:1 dengan suhu pengeringan 130–140°C lebih dari 34 %. Sedangkan penurunan rendemen secara 

signifikan terjadi pada suhu 150°C dan rasio 1:3:1 yaitu 21 %. Hal ini menunjukkan bahwa suhu 

tinggi mempercepat hilangnya padatan terlarut dan menurunkan rendemen. Peningkatan suhu 

pengeringan hingga 150°C cenderung menurunkan rendemen, kemungkinan akibat degradasi 

komponen padat seperti pati dan gula terlarut yang lebih intensif pada suhu tinggi, sehingga jumlah 

padatan yang tertinggal setelah pengeringan berkurang. Slamet et al (2021) melaporkan bahwa 

semakin banyak penambahan labu kuning rendemen bubur instan beras merah semakin menurun. Hal 

ini disebabkan karena kadar pati yang ada dalam bahan semakin sedikit. Labu kuning mempunyai 

kadar air yang cukup tinggi di atas 80% (Raja & Devarajan, 2024). 

Tabel 1. Sifat fisik bubur instan dengan variasi sagu, labu kuning dan tepung kedelai serta suhu pengeringan 

Suhu  

(oC) 

Sagu: labu 

kuning: tepung 

kedelai 

Parameter   

Rendemen (%) Densitas Kamba 

(g/ml) 

Rehidrasi (ml/g) Kapasitas 

penyerapan 

minyak (ml/g) 

130 1:1:1 35,33  1,60c 0,78  0,25c 0,79  0,02cd 0,69  0,02d 

1:2:1 29,40  1,59bc 0,75  0,01c 0,81  0,07ab 0,60  0,01b 

1:3:1 24,05  0,98ab 0,67  0,02b 0,82  0,01a 0,57  0,01a 

140 1:1:1 34,72  0,82c 0,74  0,01c 0,79  0,6cd 0,72  0,04e 

1:2:1 34,83  1,52c 0,73   0,04c 0,75  0,09b 0,63  0,00c 

1:3:1 21,14  1,06a 0,67  0,01ab 0,78  0,04a 0,58  0,02ab 

150 1:1:1 22,48  1,52a 0,66  0,02ab 0,81  0,21d 0,73  0,05e 

1:2:1 24,88  0,24ab 0,64  0,02a 0,77  0,06c 0,69  0,09d 

1:3:1 21,60  1,61a 0,64  0,00a 0,80  0,04a 0,67  0,01d 

Keterangan: angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama tidak berbeda nyata pada tingkat 

signifikansi 0,05. 

 

Densitas kamba semakin rendah dengan meningkatnya proporsi labu kuning dan suhu pengeringan 

hingga 150 °C. Hal ini menunjukkan bahwa, struktur lebih porous dan ringan. Hal ini didukung hasil 

penelitian bubur instan beras merah dan kacang tunggak yang menunjukkan kecenderungan yang 

sama (Slamet et al., 2025). Kadar air juga mempengaruhi densitas kamba. Kadar air bubur instan 

yang lebih rendah maka, densitas kamba akan meningkat (Widiastuti et al., 2022). Selain kadar air, 

kandungan padatan terlarut terutama pati dan protein juga mempengaruhi densitas kamba. Penurunan 



 

 

 

 

199 

 

 Journal of Food and Agricultural Product 
Vol. 5 No. 2 Tahun 2025 

e-ISSN 2807-8446 

http://journal.univetbantara.ac.id/index.php/jfap 
 

kadar air meningkatkan kerapatan relatif, sehingga protein dan pati yang lebih terkonsentrasi dapat 

memperbesar massa per satuan volume. 

Rehidrasi bubur instan tertinggi 0,82 ml/g diperoleh pada rasio 1:3:1. Hal ini  menunjukkan bahwa,  

labu kuning meningkatkan porositas dan penyerapan air. Suhu pengeringan yang optimal untuk 

rehidrasi adalah 130–140°C. Sedangkan pada suhu pengeringan 150°C cenderung membentuk 

matriks yang lebih padat. Suhu pengeringan berpengaruh terhadap rehidrasi produk yang 

dihasilkan(Ihedinachi et al., 2025). Rehidrasi juga dipengaruhi oleh bahan dasar yang banyak terdapat 

serat (Köprüalan et al., 2021).  

Kapasitas penyerapan minyak tertinggi pada bubur instan rasio 1:1:1 dan suhu 150°C sebesar 

0,73 ml/g. Bubur instan pada rasio 1:3:1 mempunyai kapasitas penyerapan minyak 0,57–0,67 ml/g. 

Kombinasi sagu dan kedelai tampaknya yang paling efektif membentuk struktur pori besar untuk 

penyerapan minyak. Daya serap minyak juga dipengaruhi oleh kandungan protein. Protein memiliki 

gugus polar dan non-polar yang dapat berinteraksi dengan minyak, sehingga bahan dengan kadar 

protein lebih tinggi misalnya kedelai cenderung memiliki kemampuan menyerap minyak lebih besar.  

Bahan dasar yang mempunyai protein dan karbohidrat mempunyai kemampuan menyerap minyak 

yang lebih besar (Qadir & Wani, 2023).  

Warna bubur instan 

Warna bubur instan dengan variasi sagu, labu kuning dan tepung kedelai serta suhu pengeringan 

disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Warna bubur instan dengan variasi sagu, labu kuning dan tepung kedelai serta suhu pengeringan  

Suhu  

(oC) 

Sagu: labu kuning: 

tepung kedelai 

Parameter Warna 

L a b 

130 1:1:1 69,58  0,57d 7,65  0,34a 22,030,28a 

1:2:1 67,84  0,12b 7,32  0,56b 23,190,48b 

1:3:1 66,27  0,62b 8,75  0,24c 24,560,50c 

140 1:1:1 68,65  0,48cd 7,64  0,18a 21,540,15a 

1:2:1 66,68  0,38b 8,58  0,02c 23,580,49b 

1:3:1 64,41  0,39a 8,69  0,07c 21,520,23a 

150 1:1:1 67,26  0,32bc 7,62  0,04ab 21,520,23a 

1:2:1 63,73  0,33a 8,53  0,24c 21,730,25a 

1:3:1 62,60  0,05a 9,11  0,25d 22,160,21a 

Keterangan L= lightness, a= redness, y= yellowness. Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom 

yang sama tidak berbeda nyata (P<0,05) 

 

Lightness  

 Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai lightness (kecerahan) mengalami penurunan dengan  

meningkatnya proporsi labu kuning. Penurunan cerah serupa juga terjadi seiring kenaikan suhu 

hingga 150°C, di mana nilai kecerahan terendah 62,60 diperoleh pada rasio yang tertinggi. Hal ini 

konsisten dengan literatur yang menunjukkan bahwa pengeringan suhu tinggi mengakibatkan 

penurunan kecerahan karena degradasi pigmen dan reaksi pencoklatan Maillard (Aydin & Gocmen, 

2015). Penurunan tingkat kecerahan labu kuning yang dikeringkan dengan udara panas dibandingkan 

metode pengeringan lainnya (Song et al., 2017).  

Redness 
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 Nilai redness (kemerahan) meningkat secara signifikan dengan proporsi labu kuning yang lebih 

tinggi dan suhu pengeringan lebih tinggi, mencapai maksimum 9,11 pada rasio 1:3:1 dan 150°C. 

Karotenoid seperti β karoten dan α karoten yang dominan pada labu berkontribusi terhadap warna 

merah jingga dan meningkatnya redness.  Penggunaan  suhu tinggi mengurangi kandungan 

karotenoid. Sedangkan reaksi Maillard dan karamelisasi dapat meningkatkan redness pada produk 

yang dihasilkan (Chikpah et al., 2022).  

Yellowness 

 Nilai yellowness (kekuningan) bubur instan tertinggi diperoleh pada suhu 130°C dengan rasio labu 

1:3:1  sebesar 24,56. Hal ini  menunjukkan ada dominansi warna kuning pada bubur instan. Namun 

peningkatan suhu hingga 150°C tidak memperlihatkan kenaikan signifikan terhadap yellowness 

bubur instan. Hal ini diduga  kemungkinan terjadinya degradasi karotenoid pada suhu tinggi dan 

waktu lama. Studi sebelumnya memang menunjukkan bahwa karotenoid sangat rentan terhadap 

perlakuan suhu tinggi. Senyawa β karoten dan lutein cenderung menurun signifikan pada suhu di atas 

70°C (Koziorzębska et al., 2023).   

Tingkat kesukaan 

 Tingkat kesukaan bubur instan dengan variasi sagu, labu kuning dan tepung kedelai serta suhu 

pengeringan disajikan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Tingkat kesukaan bubur instan dengan variasi sagu, labu kuning dan tepung kedelai serta suhu 

pengeringan 

 

Suhu 

(oC) 

 

Rasio 

bahan 

S:Lk:Tk 

Parameter 

Warna Aroma Rasa Kekentalan Keseluruhan 

130 1:1:1 3,12  0,03bc 2,88  0,75a 2,68  0,30ab 3,04  0,34bc 3,00  0,70cd 

1:2:1 3,84  0,23d 3,57  0,11a 4,25  0,84b 3,56  0,26d 4,42  0,15d 

1:3:1 3,08  0,46c 3,18  0,65a 2,48  0,13a 2,68  0,41ab 2,92  0,77cd 

140 1:1:1 3,60  0,28cd 2,98  0,41a 2,84  0,51ab 3,32  0,27cd 3,08  0,92cd 

1:2:1 2,80  0,43b 3,54  0,22a 3,20  0,88b 3,44  0,66cd 3,12  0,81cd 

1:3:1 2,76  0,95b 3,38  0,79a 2,48  0,29a 3,16   0,56bc 2,44  0,85ab 

150 1:1:1 3,32 0,35bcd 3,20  0,97a 2,60  0,69a 3,12  0,07bc 2,80  0,92bc 

1:2:1 2,84  0,76b 3,44  0,23a 2,36  0,71a 3,44  0,31cd 2,84  0,08bc 

1:3:1 2,20  0,14a 2,90  0,24a 2,64  0,03a 2,48  0,61a 2,12  0,21a 

Keterangan: S= sagu, LK= labu kuning, TK= tepung kedelai. Angka yang diikuti dengan notasi huruf pada 

kolom yang sama tidak berbeda nyata (P<0.05) 

 

Warna 

Berdasarkan Tabel 3, warna bubur instan yang paling disukai pada perlakuan formulasi 1:2:1 pada 

suhu pengeringan 130°C. Sedangkan bubur instan yang tidak disukai pada perlakuan 1:3:1 pada suhu 

150°C. Pigmen β karoten yang terdapat pada  labu adalah penentu utama warna oranye produk. Warna 

optimal tampak pada kondisi suhu pengeringan 130°C, sehingga  degradasi pigmen warna orange 

minimal. Suhu di atas 140°C mempercepat oksidasi dan reaksi Maillard, menyebabkan penurunan 

nilai kecerahan dan peningkatan kecokelatan (Dutta et al., 2006). Chikpah et al (2022) menyatakan 

bahwa,  pengeringan pada suhu yang tinggi berpengaruh terhadap warna bubuk labu kuning yang 

dihasilkan. Semakin tinggi suhu pengeringan akan menurunkan β karoten. Senyawa β karoten sangat 

peka terhadap suhu tinggi dan oksidasi (Zhao et al., 2025).  

Aroma 
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 Kesukaan terhadap bubur instan berkisar antara 2,88-3,57. Bubur instan yang paling disukai 

panelis pada perlakuan rasio 1:2:1 pada suhu pengeringan 130°C. Aroma produk yang diproses 

dengan pengeringan suhu tinggi karena terjadinya reaksi Maillard (Zhang et al., 2025). Aroma bubur 

instan dipengaruhi volatil dari labu dan senyawa hasil reaksi Maillard antara gula labu dan protein 

(Fan et al., 2023). Pada suhu pengeringan 130–140°C, kesukaan panelis terhadap aroma masih netral 

hingga sedikit disukai. Sementara pada suhu 150°C, volatil aroma menurun atau berubah menjadi off 

flavor seperti gosong/pahit, meskipun masih diterima panelis (Koziorzębska et al., 2023). 

Rasa  

Tabel 3 menunjukkan bahwa berdasarkan parameter rasa, bubur instan yang paling disukai panelis 

pada rasio 1:2:1 pada suhu pengeringan 130°C dengan skor 4,25. Kesukaan panelis terhadap rasa 

disebabkan karena keseimbangan rasa manis yang berasal dari labu kuning dan rasa gurih dari 

kedelai. Sedangkan pada rasio yang sama dengan suhu di atas  140°C rasanya kurang disukai karena 

terjadi aftertaste rasa pahit karena reaksi Maillard yang berlebihan (Onyeoziri et al., 2021).  

Kekentalan 

Kekentalan optimal tercapai saat pati sagu mengalami gelatinisasi maksimal pada suhu 130°C, 

didukung oleh jumlah serat larut dari labu. Rasio bahan 1:3:1 menghasilkan bubur lebih  encer karena 

labu kuning mempunyai kadar gula yang cukup banyak sehingga struktur gel menjadi encer. Dengan 

proporsi labu kuning yang semakin banyak maka kadar pati pada bubur instan berkurang. Kadar pati 

pada bahan akan berpengaruh terhadap proses gelatinisasi (Iwansyah et al., 2022). Suhu tinggi 

menyebabkan denaturasi protein dan degradasi pati, menurunkan viskositas sensori secara signifikan 

(Rasdi et al., 2024).  

Berdasarkan kesukaan secara keseluruhan bubur instan yang paling disukai panelis adalah bubur 

instan dengan rasio 1:2:1 pada suhu pengeringan130°C. Parameter kesukaan secara keseluruhan 

merupakan sinergi antar parameter warna, aroma, rasa dan kekentalan bubur instan. Diana et al (2023) 

melaporkan bahwa, penambahan labu kuning pada bubur instan mocaf meningkatkan kesukaan 

panelis terhadap warna, aroma dan rasa. Bubur instan beras merah dengan penambahan labu kuning 

lebih disukai panelis (Slamet et al., 2021). Bubur instan yang paling disukai panelis dengan rasio 

sagu, labu kuning, dan tepung kedelai 1:2:1 pada suhu pengeringan 130oC kemudian dilakukan 

dianalisis kimia.  

Komposisi kimia  

Komposisi kimia bubur instan dengan variasi sagu, labu kuning dan tepung kedelai rasio 1:2:1 dan 

suhu pengeringan 130oC disajikan pada Tabel 4, yang menunjukkan bahwa bubur instan yang 

dihasilkan memiliki kadar air sebesar 6,31%. Kadar air tersebut dalam batasan  aman untuk produk 

kering. Kadar air di bawah 10% umumnya dapat menghambat pertumbuhan mikroba dan 

memperpanjang masa simpan (Aini et al., 2023). Pengeringan pada suhu 130°C diduga telah 

menurunkan kadar air secara signifikan tanpa merusak struktur nutrien utama. Kadar air bubur instan 

sedikit lebih tinggi dibandingkan bubur instan campuran pati garut dan labu kuning. Bubur instan 

campuran pati garut dan labu kuning kadar airnya sebesar 5,81% (Slamet et al., 2019). Bubur instan 

yang dihasilkan pada penelitian ini  berpotensi memiliki stabilitas penyimpanan yang baik, terutama 

jika dikemas secara kedap udara. 

Kadar protein bubur instan sebesar 24,67%, yang tergolong tinggi untuk produk bubur instan. 

Kandungan tersebut terutama disumbangkan oleh tepung kedelai, yang dikenal sebagai sumber 

protein nabati berkualitas tinggi. Kacang-kacangan merupakan sumber protein nabati. Bubur instan 
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mocaf yang ditambahkan kacang tunggak meningkatkan protein (Slamet et al., 2025). Konsentrasi 

protein ini dapat memenuhi sebagian besar kebutuhan protein harian, terutama bagi anak-anak, ibu 

hamil, atau kelompok rentan gizi lainnya. Oleh karena itu, produk ini berpotensi sebagai pangan 

fungsional yang mampu membantu mencegah defisiensi protein di masyarakat. 

Tabel 4. Komposisi kimia bubur instan dengan variasi sagu, labu kuning dan tepung kedelai rasio 1:2:1 dan 

suhu pengeringan 130oC 

Komposisi Kimia Jumlah 

Kadar Air 

Kadar Protein 

Kadar lemak 

Kadar Abu 

Karbohidrat by difference 

Kadar Beta Karoten 

Total Fenol 

Aktivitas Antioksidan 

6,31%  

24,67% 

2,16% 

4,89% 

61,97% 

43,25 µg/g 

14,64 mg EAG/g 

33,09% RSA 

 

 Kadar lemak sebesar 2,16% menunjukkan bahwa produk memiliki karakteristik rendah lemak. 

Kadar lemak relative rendah karena bahan-bahan yang digunakan adalah bahan nabati. Meskipun 

tepung kedelai mengandung asam lemak esensial, namun jumlahnya dalam formulasi ini masih 

tergolong rendah. Hal ini memberikan keuntungan dari segi penyimpanan karena risiko oksidasi 

lemak menjadi minimal, dan juga sesuai untuk konsumen yang memerlukan diet rendah lemak, 

seperti penderita obesitas atau penyakit kardiovaskular. 

 Kadar abu yang diperoleh sebesar 4,89% menunjukkan bahwa produk mengandung total mineral 

yang cukup tinggi. Sumbangan terbesar kemungkinan berasal dari labu kuning dan tepung kedelai, 

yang keduanya diketahui mengandung berbagai mineral penting seperti kalsium, magnesium, dan 

kalium. Kadar abu lebih  tinggi dibandingkan dengan kadar abu pada bubur instan berbasis serealia 

murni yang umumnya berkisar antara 1–2%, sehingga bubur instan memiliki nilai gizi yang lebih 

unggul dari segi mineral. 

 Karbohidrat yang dihitung berdasarkan metode by difference sebesar 61,97% menunjukkan 

bahwa,  bubur instan merupakan sumber energi utama. Sagu merupakan sumber karbohidrat 

khususnya pati (Dewita et al., 2019). Karbohidrat kemungkinan besar berasal dari sagu dan labu 

kuning. Karbohidrat kompleks dalam sagu memberikan energi jangka panjang, sedangkan gula 

sederhana dalam labu kuning memberikan ketersediaan energi yang cepat. Komposisi ini mendukung 

status produk sebagai pangan instan yang bergizi seimbang. 

 Kandungan beta karoten yang tinggi sebesar 43,25 µg/g mendukung potensi produk sebagai 

sumber provitamin A alami. Beta karoten bubur instan berasal dari labu kuning. Labu kuning 

merupakan sumber beta karoten yang potensial (Werasakulchai et al., 2025). Beta karoten dapat 

meningkatkan sistem kekebalan tubuh dan kesehatan mata. 

 Kadar total fenol bubur instan sebesar 14,64 mg EAG/g memperkuat dugaan bahwa senyawa 

fenolik berkontribusi besar terhadap aktivitas antioksidan.  Labu kuning  selain sebagai sumber beta 

karoten juga mempunyai fenol (Hussain et al., 2021). Senyawa ini memiliki potensi sebagai agen 

antiinflamasi dan antimikroba, sehingga menambah nilai fungsional produk secara keseluruhan. 

 Aktivitas antioksidan bubur instan sebesar 33,09% RSA. Hal tersebut  menunjukkan bahwa,  

produk memiliki kemampuan menangkap radikal bebas yang cukup tinggi. Kemampuan ini 
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kemungkinan berasal dari senyawa fenolik dan karotenoid dalam labu kuning serta isoflavon dalam 

kedelai. Aktivitas antioksidan pada bubur instan berasal dari labu kuning dan kedelai. Labu kuning 

selain sebagai sumber beta karoten juga sebagai sumber antioksidan (Yuan et al., 2022). Slamet et al 

(2021) melaporkan bahwa penambahan labu kuning dapat meningkatkan aktivitas antioksidan yang 

signifikan pada bubur instan beras merah.  

 Formulasi sagu, labu kuning, dan tepung kedelai dalam rasio 1:2:1 menghasilkan bubur instan 

yang tidak hanya bergizi seimbang, tetapi juga memiliki sifat fungsional yang potensial. Potensi ini 

didukung oleh kandungan β-karoten dari labu kuning yang berperan sebagai provitamin A dan 

antioksidan, isoflavon dari kedelai yang memiliki aktivitas antioksidan serta efek menurunkan risiko 

penyakit degeneratif, dan senyawa fenolik dari sagu dan labu kuning yang turut berkontribusi pada 

aktivitas antioksidan. cProses pengeringan pada suhu 130°C terbukti cukup efektif dalam 

mempertahankan kandungan nutrien penting tanpa menyebabkan kerusakan signifikan terhadap 

senyawa bioaktif 

Kesimpulan 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi rasio bahan dan suhu pengeringan memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap mutu bubur instan berbasis sagu, labu kuning, dan tepung kedelai. 

Formulasi dengan proporsi labu kuning lebih tinggi 1:2:1 dan suhu pengeringan 130°C menghasilkan 

produk dengan sifat fisik yang baik, nilai gizi yang mendukung, dan tingkat kesukaan panelis yang 

tinggi. Rasio bahan yang banyak labu kuning meningkatkan kandungan β-karoten dan senyawa 

bioaktif lainnya, sementara suhu pengeringan yang lebih rendah membantu mempertahankan mutu 

sensori dan nutrisi produk. Kombinasi perlakuan ini menghasilkan bubur instan yang berpotensi 

dikembangkan sebagai pangan fungsional berbasis bahan lokal yang praktis dan disukai konsumen. 
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