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RINGKASAN 

Fhadila Salsabila, Karakteristik Kimia dan Sensori Mantau Beku Dengan 

Berbagai Penambahan Puree Labu Kuning (Cucurbita moschata) Varietas Juai Dan 

Lama Penyimpanan Beku Setelah Fermentasi II. Rini Hustiany dan Desy 

Maulidya Maharani. 

 

Mantau merupakan makanan khas Tionghoa yang terbuat dari bahan utama 

yaitu tepung terigu dan ragi serta diolah dengan cara fermentasi kemudian dikukus. 

Selain dikonsumsi melalui pengukusan mantau juga dapat dikonsumsi dengan cara 

digoreng, namun kebanyakan mantau dikonsumsi dengan cara dikukus. Di 

Indonesia produk mantau belum banyak dikenal oleh masyarakat. Penambahan 

puree labu kuning varietas Juai sebagai untuk salah satu inovasi produk mantau. 

Labu kuning varitas Juai yang diolah menjadi puree dengan cara dikukus dan 

dihancurkan agar bertekstur lembut guna untuk menggantikan atau mensubstitusi 

tepung terigu sebagai bahan utama dalam pembuatan mantau. Hal ini tentu dapat 

mempengaruhi rasa, warna, aroma, dan tekstur, serta kandungan gizi yang ada pada 

mantau Mantau pada umumnya dijual dan disajikan setelah matang yaitu setelah 

proses pengukusan. Mantau yang telah dikukus tidak dapat disimpan dalam jangka 

waktu yang lama karena mantau hanya tahan dalam 1-2 hari saja namun mutu dari 

mantau tersebut juga akan menurun karena semakin lama disimpan dan tidak 

langsung dikonsumsi maka bentuk serta tekstur akan semakin berubah karena dapat 

ditumbuhi oleh kapang. Oleh karena itu pengembangan produk mantau perlu 

dilkakukan agar dapat memudahkan konsumen untuk mengkonsumsi mantau ini 

seperti dengan penyimpanan beku yang dapat membantu ketersediaan produk 

dalam waktu lebih lama. 

Tujuan penelitian kali ini adalah untuk menentukan formulasi dan lama 

penyimpanan terbaik pada mantau beku tersubstitusi puree labu kuning varietas 

Juai setelah fermentasi II berdasarkan karakteristik kimia, fisikokimia, dan sensori. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial dengan 

2 faktor. Faktor pertama yaitu perbandingan jumlah tepung terigu dan puree yang 

digunakan yaitu 100:0, 70:30, dan 60:40. Faktor kedua yaitu, lama penyimpanan 

beku yang terdiri dari 4 taraf 0, 5, 10, dan 15 hari. Analisis data yang digunakan 

adalah uji ANOVA (Analsis of Variance) dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple 



 

 

iv 
 

Range Test taraf <5% untuk karakteristik kimia (kadar air, kadar protein, kadar lemak 

dan kadar serat kasar. Uji Kruskal Wallis dengan dilanjutkan uji Tukey pada taraf <5% 

untuk karakteristik sensori (skoring dan hedonik) terhadap rasa, warna, aroma, dan 

tekstur, serta uji fisikokimia (daya staling). 

Produk mantau subtitusi puree labu kuning Juai yang dihasilkan memiliki 

rasa labu yang mendekati kurang terasa hingga mendekati agak terasa labu kuning 

dengan tingkat kesukaan mendekati suka hingga mendekati sangat suka. Warna 

pada mantau yaitu mendekati kuning hingga mendekati kuning tua, dengan tingkat 

kesukaan mendekati suka hingga mendekati sangat suka. Aroma pada mantau yaitu 

mendekati aroma labu lemah hingga mendekati aroma labu tercium sedang, dengan 

tingkat kesukaan mendekati agak suka hingga mendekati suka. Dan tekstur pada 

mantau yaitu mendekati lembut hingga mendekati sangat lembut, dengan tingkat 

kesukaan suka hingga mendekati sangat suka. 

Daya staling pada mantau yang paling cepat terjadi yaitu mantau dengan 

formulasi 100:0 dan 70:30. Sedangkan daya staling paling lambat terjadi yaitu 

mantau dengan formulasi 60:40. Kadar air pada mantau yang dihasilkan berkisar 

antara 31,10-41,16%, kadar lemak berisar antara 3,32-4,98%, kadar serat kasar 

berkisar antara 0,94-1,88%, dan kadar protein berkisar antara 9,09-10,21%. 

Mantau subtitusi puree labu kuning Juai terbaik yang didapatkan yaitu pada 

formulasi 60:40 dan lama penyimpanan beku 15 hari dengan pengukusan ulang. 

Mantau ini memiliki karakteristik sensori yang labu kuning Juai nya mendekati 

agak terasa, warna mendekati kuning tua, aroma labu kuning Juai yang tercium 

mendekati sedang, serta tekstur yang mendekati lembut. Karakteristik kimia yaitu 

kadar air 41,14%, kadar lemak 4,98%, kadar serat kasar 2,26% dan kadar protein 

9,10%. Dan dengan karakteristik fissikokimia crust cukup lembek dan crumb cukup 

kering 

 

 

Kata kunci: Labu kuning Juai, puree, mantau, penyimpanan beku 
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