PENGARUH LAMA PENGERINGAN YANG BERBEDA TERHADAP
KADAR AIR DAN KADAR PROTEIN TEPUNG LABU KUNING
(Cucurbita Moschata)

SKRIPSI
Untuk Memenuhi syarat dalam Menyelesaikan
Program Strata-1 Pendidikan IPA

Oleh:
Sri Rahmawvati
NIM 1810129320012

PROGRAM STUDI PENDIDIKAN IPA
JURUSAN PENDIDIKAN MATEMATIKA DAN IPA
FAKULTAS KEGURUAN DAN ILMU PENDIDIKAN

UNIVERSITAS LAMBUNG MANGKURAT
BANJARMASIN
AGUSTUS 2023



PENGARUH LAMA PENGERINGAN YANG BERBEDA TERHADAP
KADAR AIR DAN KADAR PROTEIN TEPUNG LABU KUNING
(Cucurbita Moschata)

SKRIPSI
Untuk Memenuhi syarat dalam Menyelesaikan
Program Strata-1 Pendidikan IPA

Oleh:
Sri Rahmawvati
NIM 1810129320012

PROGRAM STUDI PENDIDIKAN IPA
JURUSAN PENDIDIKAN MATEMATIKA DAN IPA
FAKULTAS KEGURUAN DAN ILMU PENDIDIKAN

UNIVERSITAS LAMBUNG MANGKURAT
BANJARMASIN
AGUSTUS 2023



HALAMAN PENGESAHAN

HALAMAN PENGESAHAN

SKRIPSI

PENGARUH LAMA PENGERINGAN YANG BERBEDA TERHADAP
KADAR AIR DAN KADAR PROTEIN TEPUNG LABU KUNING
(Cucurbita moschata)

Oleh:
Sri Rahmawati
NIM 1810129320012

Telah dipertahankan di hadapan dewan penguji pada tanggal 19 Juni 2023 dan
dinyatakan lulus.

Susunan Dewan Penguji:

Ketua Penguji/Pembimbing I Anggota Dewan Penguji

% 1. Ratna Yulinda, M. Pd

Rizky Febriyani Putri, M. Pd
NIP. 19920219 2016020 1 001

Sekretaris Penguji/Pembimbing IT

Ellyna Hafizah, M. Pd

NIP. 19900326 2016120 1 001
Banjnrmasin, 21 Juni 2023

Program Sthdi Pendidikan IPA .~ Jurusan PMII\"A FKIP ULM

Koordinatok, il R ©, \\

RUS AN PR
N A Dri Syabm/éni, :
NIP. 1991107 200501 1 004 “NIP-19680123 199303 1 002



PERNYATAAN

PERNYATAAN

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam skripsi ini tidak terdapat karya yang
pemnah diajukan untuk gelar kesarjanaan di suatu perguruan tinggi dan sepanjang
pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat yang pemah ditulis atau
diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis diacu dalam naskah ini dan

disebutkan dalam daftar pustaka.

Banjarmasin, 19 juni 2023

| 40
j : ;u'n

St Rahmawati ‘
NIM 1810129320012



PENGARUH LAMA PENGERINGAN YANG BERBEDA TERHADAP
KADAR AIR DAN KADAR PROTEIN TEPUNG LABU KUNING
(CUCURBITA MOSCHATA) (Oleh: Sri Rahmawati; Pembimbing: Rizky
Febriyani Putri, Ellyna Hafizah; 2023; 57 Halaman)

ABSTRAK

Labu kuning (Cucurbita moschata) atau yang dikenal juga dengan nama waluh
(Banjar) dan labu parang (Jawa) merupakan salah satu bahan pangan lokal yang
memiliki nilai gizi tinggi dan baik bagi tubuh manusia. Labu yang sudah dipotong
mempunyai daya simpan yang lebih rendah dibanding dalam keadaan utuh
sehingga perlu dilakukan pengolahan agar tidak mudah rusak sehingga perlu
diolah menjadi tepung agar bisa tahan lama. Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui pengaruh lama pengeringan yang berbeda menggunakan oven
terhadap kadar protein dan kadar air pada tepung labu kuning. Penelitian ini
dilakukan di Laboratorium IPA ULM Banjarmasin dengan metode pembuatan
tepung menggunakan variasi lama pengeringan yang berbeda menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 3 kali ulangan.
Parameter untuk mengetahui perbedaan dari tepung meliputi kadar protein dan
kadar air. Hasil pengujian dengan ANOVA menunjukkan bahwa pengolahan
tepung labu kuning dengan lama pengeringan yang berbeda memberikan pengaruh
yang signifikan terhadap kadar protein dan kadar air tepung labu kuning. Adapun
kadar protein tertinggi yaitu terdapat pada perlakuan T dengan pengeringan
menggunakan oven selama 2 jam yaitu dengan kadar protein sebesar 24,98%.
Sedangkan kadar air terendah yaitu terdapat pada perlakuan Ts dengan
pengeringan menggunakan oven selama 3,5 jam yaitu dengan kadar air sebesar
12,46%.

Kata kunci : Labu Kuning (Cucurbita Moschata), Kadar Air, Kadar Protein



ABSTRACT

THE EFFECT OF DIFFERENT DRYING TIMES ON THE MOISTURE
CONTENT AND PROTEIN CONTENT OF YELLOW PUMPKIN
FLOUR (CUCURBITA MOSCHATA) (By: Sri Rahmawati; Supervisors:
Rizky FebriyaniPutri, Ellyna Hafizah; 2023; )

ABSTRACT

Pumpkin (Cucurbita moschata) is also known as waluh (banjar) and pumpkin
parang (Java one of the local foods that has high nutritional value and is good
forthe human body. Pumpkin that has been cut has a lower shelf life than
whole, so itneeds fo be processed so that it is not easily damaged, so it needs
1o be processed into flour so it can last longer. The purpose of this study was
to determine the effect of different drying times using an oven on protein
content and water contentin pumpkin flour. This research was conducted at
the ULM Banjarmasin Science Laboratory using the Complete Random
Design (RAL) method with 5 treatments and 3 repeats. This research was
conducted at the IPA Laboratory of ULMBanjarmasin with the method of
making flour using different variations of drying time using Complete Random
Design (RAL) with 5 treatments and 3 repeats. Parameters to determine the
difference from flour include protein content and water content. The test
results with ANOVA showed that the processing of pumpkin flour with
different drying times had a significant effect on the protein content and
moisture content of pumpkin flour. The highest protein content was found in
the T: treatment by drying in an oven for 2 hours with a protein contentof
24.98%. While the water content was found in the Ts treatment by drying using
an oven for 3.5 hours, with a water content of 12.46%.

Key Words: Pumpkin (Cucurbita Moschata), Water Content, Protein Content
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