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RINGKASAN

Suci Latifah Noor Fahmi, Karakteristik Mantau dengan Berbagai Formulasi Puree
Labu Kuning Juai dan Waktu Kukus Sebelum Penyimpanan Beku, dibimbing oleh
Rini Hustiany dan Dessy Maulidya Maharani.

Mantau merupakan sejenis roti, berbahan dasar tepung beras dan ragi,
biasanya tanpa isi, teksturnya lebih padat dibandingkan bakpao, dapat dikukus atau
digoreng. Mantau dapat menggunakan labu kuning juai, yaitu labu kuning unggulan
lokal Kalimantan Selatan sebagai subtitusi dari tepung yang digunakan, penambah
rasa manis, warna kuning alami, serta meningkatkan nilai gizi. Labu kuning juai
yang digunakan diolah menjadi puree karena dapat disimpan sebagai bahan
setengah jadi dan memiliki waktu simpan selama beberapa bulan serta tidak
signifikan mengurangi kandungan gizi pada bahan. Selain itu memiliki warna, rasa,
serta aroma seperti buah aslinya dengan memiliki teksture yang lembut. Seiring
perkembangan zaman, mantau mulai dijual dan digemari sebagai frozen food, untuk
memperpanjang masa simpan dan memperluas distribusinya. Selain itu, makanan
instan beku memiliki tahan lama dan mudah dalam penyajiannya. Sehingga mantau
beku dengan subtitusi labu kuning juai dapat dijadikan inovasi usaha serta bentuk
diversifikasi pangan lokal Kalimantan Selatan.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis karakteristik serta
menentukan formulasi mantau terbaik dengan perbandingan tepung terigu dan
puree labu kuning juai yang bervariasi serta waktu kukus sebelum penyimpanan
beku berdasarkan karakteristik kimia, fisikokimia dan organoleptik

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF)
dengan 2 faktor, yaitu faktor pertama perbandingan jumlah tepung terigu dengan
puree labu kuning juai yang digunakan terdiri dari 3 taraf yaitu 100:0, 70:30 dan
60:40 dan faktor kedua adalah waktu kukus mantau sebelum penyimpanan beku,
terdiri dari 3 taraf yaitu 5, 15 dan 25 menit. Analisis data yang digunakan adalah uji
ANOVA (Analsis of Variance) dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test
untuk karakteristik kimia (kadar air, kadar protein, kadar lemak dan kadar serat

kasar. Uji Kruskal Wallis dengan dilanjutkan uji Multiple Comparison untuk



karakteristik organoletik (skoring dan hedonik) terhadap rasa, warna, aroma, dan
tekstur, serta uji fisikokimia (daya staling).

Mantau tersubstitusi puree labu kuning juai yang dihasilkan pada penelitian
ini memiliki yang mendekati kurang terasa manis hingga mendekati terasa manis
dengan tingkat kesukaan menunjukan mendekati kurang suka hingga suka. Mantau
memiliki warna krim hingga mendekati kuning kecoklatan dengan tingkat kesukaan
mendekati kurang suka hingga suka. Aroma pada mantau aroma labu kuning tidak
kuat hingga mendekati aroma labu kuning kuat dengan tingkat kesukaan kurang
suka hingga suka. Tekstur pada mantau keras hingga mendekati sangat lembut
dengan tingkat kesukaan mendekati kurang suka hingga suka. Pada mantau, kadar
air berkisar 31,64-38,65%, kadar protein berkisar 8,13-10,40%, kadar lemak 3,36-
4,80% dan kadar serat 0,76%-2,60%. Daya staling pada cepat terjadi pada mantau
dengan formulasi 100:0 dan 70:30 dengan 5 dan 15 menit waktu kukus yang
dimulai pada hari ke-3, sedangkan daya staling paling lambat terdapat pada mantau
dengan formulasi 60:40 dengan 25 menit pengukusan.

Formulasi puree labu kuning juai yang digunakan berpengaruh terhadap
rasa, warna, tekstur, aroma, kadar air, kadar protein, kadar serat kasar, dan daya
staling pada mantau. Sedangkan, perbedaan waktu kukus berpengaruh terhadap
terhadap rasa, warna, tekstur, aroma, kadar air dan kadar serat kasar pada mantau.

Hasil terbaik pada penelitian ini adalah mantau tersubstitusi puree labu
kuning juai dengan formulasi 60:40 dan 5 menit waktu pengukusan dengan
pengukusan ulang 10 menit setelah penimpanan beku 15 hari. Mantau tersebut
memiliki karakteristik sensori yang mendekati terasa manis, mendekati kuning tua,
aroma labu kuning cukup kuat serta tekstur yang cukup lembut. Pada karakteristik
kimia mantau memiliki kadar air 36,49%, kadar protein 8,13%, kadar lemak 4,10%,
dan kadar serat kasar 2,32%. Serta pada karakteristik fisikokimia berupa crust agak

lembek dan crumb agak kering.

Kata Kunci: Mantau, Puree, Labu Kuning Juai, Waktu Kukus, Penyimpanan Beku
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