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RINGKASAN 

FATHYA NURAZIZAH RAHMAH. Stabilitas Mutu Puree Labu Kuning Juai 

(Cucurbita moschata Durch) dengan Kemasan Metalized pouch Dan Plastic pouch 

Selama Penyimpanan Beku dibimbing oleh Rini Hustiany dan Agung Nugroho. 

Labu kuning (Cucurbita moschata Durch) varietas juai merupakan labu 

kuning lokal khas Kalimantan Selatan yang berasal dari lahan lebak Desa Tigaron, 

Kecamatan Juai, Kabupaten Balangan. Labu kuning jenis ini dapat dimanfaatkan 

sebagai bahan campuran pada makanan seperti kue, sayur masak puree dan lainnya. 

Pada penelitian ini labu kuning juai akan diolah menjadi puree. Puree merupakan 

jenis olahan buah atau sayur yang dihaluskan hingga menjadi bubur. Puree adalah 

produk setengah jadi, puree biasanya diolah lagi menjadi bahan tambahan dalam 

olahan pangan, seperti donat, ice cream, roti, selai maupun produk-produk olahan 

lainnya.  

Stabilitas mutu puree labu kuning juai selama penyimpanan, terutama pada 

penyimpanan beku belum diketahui. Sehingga penelitian ini bertujuan untuk 

menentukan stabilitas mutu puree labu kuning juai (Cucurbita moschata Durch) 

pada penyimpanan beku selama 42 hari dengan dua jenis kemasan yaitu metalized 

pouch dan plastic pouch.  

Rancangan percobaan yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak 

Kelompok) faktorial dengan 2 faktor, yakni jenis kemasan metalized pouch dan  

plastic pouch dan faktor kedua adalah lama penyimpanan beku, yaitu 7, 14, 21, 28, 

35 dan 42 hari dengan 2 kali ulangan. Proses pengolahan puree adalah labu kuning 

juai yang telah matang dicuci hingga bersih kemudian dikeringkan. labu kuning juai 

kemudian dilakukan proses pemanasan dengan suhu 90°C selama 25 menit. Setelah 

selesai pemanasan, labu kuning juai dikupas dari kulitnya kemudian dilakukan 

pengecilan ukuran menggunakan chopper selama 4 menit. Puree labu kuning juai 

kemudian dikemas menggunakan metalized pouch dan plastic pouch kemudian 

disimpan pada suhu penyimpanan ±-18oC selama 42 hari.  

Data dianalisis dengan Analysis of Variance (ANOVA) dan dilanjutkan 

Duncan Multiple Range Test (DMRT) dengan α 5% untuk kadar air, total padatan 

terlarut, total gula pereduksi, total asam tertitrasi, nilai pH dan kadar serat kasar. 

Adapun untuk uji skoring dan hedonik terhadap warna, aroma, tekstur, rasa manis 
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dan rasa khas menggunakan uji Kruskal-Wallis dengan dilanjutkan dengan Uji 

Tukey dengan α 5%. 

Puree labu kuning juai dengan kemasan metalized pouch dan plastic pouch 

selama penyimpanan 42 hari terjadi penurunan sedikit dan sangat lambat sehingga 

mutunya masih baik selama 42 hari pada kedua jenis kemasan namun diantara 

kedua jenis kemasan ini, kemasan metalized pouch lebih baik dalam 

mempertahankan puree labu kuning juai selama penyimpanan beku 42 hari dan 

mengalami penurunan yang lebih kecil dibandingkan plastic pouch. Karakteristik 

mutu puree labu kuning juai yang menggunakan metalized pouch adalah berwarna 

jingga muda, agak beraroma, tekstur halus dan rasa agak manis  dan rasa cukup 

khas labu dengan karakteristik kimianya adalah kadar air 88,23%, total padatan 

terlarut 10,50°Brix, total gula pereduksi 2,98%, total asam tertitrasi 0,48%, nilai pH 

6,49, dan kadar serat kasar 1,13%. 

Kata kunci: labu kuning juai, puree, metalized pouch, plastic pouch, penyimpanan 

beku. 
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