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ABTRACT

Instant pumpkin soup is an innovative food product that is practical and has high nutritional value.
However, during storage, this product is prone to physical and chemical quality changes due to the
influence of temperature and storage duration. This research aims to study the kinetics of the rate of
physical and chemical deterioration of instant pumpkin soup packaged using aluminum foil during
storage. Pumpkin was processed into soup, then packaged using aluminum foil, and stored at 27, 37,
and 47°C for 0, 7, 14, 21, and 28 days. The research method was carried out with an experimental
design using a 2-factor Completely Randomized Design (CRD), namely temperature and storage
duration. Parameters observed included hygroscopicity, water activity (aw), p-carotene content, and
vitamin C content. The results showed that temperature and length of storage had a significant effect
on changes in the physical and chemical quality of instant pumpkin soup. The temperature of 27°C is
the best temperature in maintaining the quality of hygroscopicity, water activity (aw), p-carotene, and
vitamin C in the product.
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PENDAHULUAN

Labu kuning (Cucurbita
moschata) merupakan salah satu
komoditas potensial karena
kandungannya yang meliputi p-
karoten, vitamin C, fenolat, dan

segar, susu skim, kaldu ayam, bumbu,
serta tambahan tepung porang sebagai
bahan pengental alami (Nurrahman et
al., 2024). Tepung porang berperan
sebagai pengental alami karena
kandungan glukomanan yang tinggi

flavonoid yang bermanfaat sebagai
antioksidan alami (Nurrahman dan
Astuti, 2022). Karakteristik ini
menjadikannya bahan yang ideal
untuk dikembangkan menjadi produk
instan bernilai fungsional tinggi
(Saeroji et al., 2023). Labu kuning
dapat diolah menjadi sup instan.
Menurut Nugroho et al.
(2020), sup instan merupakan
makanan siap saji yang praktis
berbentuk bubuk yang umumnya
dibuat dari kaldu hewani dan melalui
proses pengeringan. Komposisi
produk ini terdiri dari labu kuning

(Guna et al., 2020). Glukomanan
adalah serat pangan rendah kalori
dengan daya ikat air tinggi, cocok
untuk produk fungsional (Nurrahman
etal., 2024).

Sup labu kuning instan ini
merupakan produk yang bersifat
higroskopis, dimana mudah menyerap
atau melepaskan uap air dari
lingkungan. Sifat  ini  dapat
menyebabkan penurunan kualitas
apabila produk tidak disimpan dalam
kondisi yang tepat (Ferdian et al.,
2019). Suhu penyimpanan yang tinggi
juga berkontribusi terhadap kerusakan
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senyawa bioaktif serta meningkatkan
risiko pertumbuhan mikroorganisme
seperti jamur (Hermawan et al.,
2023). Penggunaan kemasan yang
sesuai menjadi faktor penting dalam
menjaga kualitas produk selama masa
penyimpanan (Ermawati, 2019).

Kemasan berperan penting
dalam melindungi produk selama
proses distribusi dan penyimpanan
(Syafira et al., 2018). Salah satu jenis
kemasan yang direkomendasikan
untuk  produk  kering  adalah
aluminium foil. Bahan ini memiliki
kemampuan sebagai penghalang
efektif terhadap uap air, cahaya, dan
gas. Menurut Ritonga et al. (2020),
kemasan aluminium foil memiliki
permeabilitas yang rendah terhadap
uap air sehingga dapat mencegah
kelembapan dari luar masuk ke dalam
produk dan menjaga mutu produk
selama penyimpanan.

Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis penurunan mutu
terhadap higroskopisitas, nilai aw,
kadar f-karoten, dan kadar vitamin C
sup labu kuning instan yang dikemas
menggunakan aluminium foil.

BAHAN DAN METODE
Bahan
Bahan utama yang digunakan
adalah labu kuning varietas bokor
(berusia £4 bulan, bebas cacat fisik)
dan tepung porang (pilot plant
Universitas Brawijaya).
Metode
Pembuatan Kaldu Ayam
Pembuatan  kaldu  ayam
mengikuti metode dari Nurrahman et
al. (2024). Sebanyak 250g tulang
ayam direbus dengan 1000 mL air dan
ditambahkan bumbu: bawang putih,
daun salam, daun jeruk, daun bawang,
garam, dan penyedap rasa. Perebusan
dilakukan selama 45—-60 menit hingga
kaldu terbentuk dan beraroma harum.
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Pembuatan Puree Labu Kuning
Pembuatan puree labu kuning
mengikuti metode dari Nurrahman et
al. (2024). Labu kuning dikupas,
dicuci, dipotong kecil, lalu dikukus
pada suhu 90°C  selama  10-12
menit. Selanjutnya dihaluskan dan
dicampur dengan 30g susu skim serta
150 mL kaldu ayam hingga homogen.

Pembuatan Sup Labu Kuning
Instan

Pembuatan sup labu kuning
instan mengikuti metode dari
Nurrahman et al. (2024). Bumbu
(bawang bombay, daun seledri, dan
tepung porang) ditumis +4 menit, lalu
dicampur dengan puree labu kuning.
Campuran dimasak hingga homogen
dan  dikeringkan = menggunakan
cabinet dryer pada suhu 70°C selama
6 jam. Setelah kering, sup dihaluskan,
diayak, dan dikemas menggunakan
kemasan aluminium foil agar terjaga
keamanannya.

Penyimpanan Sup Labu Kuning
Instan

Penyimpanan sup labu kuning
instan mengikuti metode dari
Sembiring (2023) yang dimodifikasi.
Produk dikemas masing-masing 15 g,
lalu disimpan pada suhu 27, 37, dan
47°C di dalam inkubator. Pengamatan
dilakukan pada hari ke-0, 7, 14, 21,
dan 28.

Analisis Higroskopisitas

Pengujian higroskopisitas
dilakukan dengan metode Afistia et
al. (2024). Sampel 1 g dimpan dalam
cawan porselen tertutup yang
diletakkan dalam toples berisi larutan
NaCl jenuh pada suhu 25°C selama
7 hari. Sebelum dan sesudah
penyimpanan, cawan ditimbang untuk
menghitung peningkatan berat akibat
penyerapan uap air. Nilai
higroskopisitas dihitung dengan
rumus:
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AM

HG (%) = 2 x 100

Keterangan:

HG = Higroskopisitas (%)

AM = Pertambahan massa sampel (g)
M = Massa awal produk (g)

Mi = Kandungan air produk (%)

Analisis Aktivitas Air

Pengujian aktivitas air (aw)
dilakukan dengan metode Nielsen
(2017). Sebanyak 2 g sampel
ditimbang dan dimasukkan ke dalam
wadah uji alat water activity meter.
Nilai aw dibaca secara otomatis
setelah alat mencapai kestabilan
pengukuran.

Analisis Kadar f-karoten

Analisis f-karoten dilakukan
dengan metode Rif’an et al. (2017).
Sampel sebanyak 1 g diekstrak
menggunakan 2 mL etanol dan 4 mL
petroleum eter, lalu dihomogenkan
menggunakan vortex. Filtrat
dipisahkan dan dicuci dengan aquades
dalam labu pemisah.

Sebanyak 1mL lapisan filtrat
berwarna kuning diambil, kemudian
ditambahkan 4 mL petroleum eter,
lalu dihomogenkan kembali.
Absorbansi diukur pada panjang
gelombang 450 nm menggunakan
petroleum eter sebagai blanko. Kadar
f-karoten dihitung berdasarkan kurva
standar kalibrasi yang setara dengan
konsentrasi 5,6 pg/mL. Rumus
perhitungan kadar f-karoten:

Kadar p-karoten =

Aasosampel.
A450standar X 5,6(ug/g) XZ)

berat sampel (g)

Analisis kadar  vitamin C
(modifikasi Dewi, 2018)

Analisis vitamin C
menggunakan metode Dewi (2018)
Analisis vitamin C diawali dengan
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pembuatan larutan standar 100 ppm
dari 5 mg asam askorbat yang
dilarutkan dalam 50 mL aquades.
Untuk kurva kalibrasi, larutan standar
dipipet masing-masing sebanyak 0, 3,
5,7,9,dan 11 mL ke dalam labu ukur
100 mL, diencerkan hingga batas, dan
diukur absorbansinya pada panjang
gelombang 345 nm.

Sampel sup instan sebanyak 5
g dilarutkan dalam aquades hingga
100 mL, disaring, lalu 2 mL filtrat
diencerkan kembali menjadi 50 mL
sebelum absorbansinya diukur pada
panjang  gelombang yang sama.
Kadar vitamin C  ditentukan
berdasarkan persamaan regresi linier
hasil kurva kalibrasi. Penghitungan
kadar vitamin C sebagai berikut:
Kadar Vitamin C= x . fp x 100%
Keterangan:
/p = Faktor pengenceran
x = Konsentrasi sampel (ppm)

Rancangan Penelitian

Penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua
faktor, yaitu suhu penyimpanan (27,
37, dan 47°C) dan lama penyimpanan
(0,7, 14, 21, dan 28 hari) dengan tiga
kali ulangan.

Analisis Data

Data penelitian yang telah
diperoleh kemudian dianalisis
menggunakan ANOVA faktorial pada
p value < 0,05 yang menunjukkan
terdapat perbedaan nyata. Hasil
menunjukkan berbeda nyata
dilakukan uji lanjut Duncan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Higroskopisitas
Higroskopisitas adalah

kemampuan produk menyerap uap air
dari lingkungan. Produk dengan sifat
higroskopis cenderung lebih mudah
rusak karena kadar airnya mudah
meningkat (Nurhidajah et al., 2021).
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Gambar 1. Grafik hasil uji higroskopisitas

Pengujian pada sup labu kuning
instan menunjukkan bahwa nilai
higroskopisitas meningkat selama
penyimpanan, terlihat pada Gambar 1
dengan nilai tertinggi sebesar 1,73%
pada suhu 47°C di hari ke-28 dan
terendah 1,51% pada hari ke-0.
Analisis ANOVA pada Gambar 1
menunjukkan bahwa suhu, lama
penyimpanan, dan  interaksinya
berpengaruh sangat nyata terhadap
higroskopisitas dengan nilai p value
sebesar 0,001 (p<0,05), uji lanjut
menunjukkan perbedaan signifikan
antar perlakuan.

Peningkatan higroskopisitas ini
menunjukkan bahwa produk makin
rentan menyerap kelembapan dari
udara, yang mempercepat kerusakan
seperti penggumpalan (Yanuastri et
al., 2020). Produk bubuk yang tidak
disimpan dalam kondisi kedap udara

akan  lebih  cepat mengalami
penurunan mutu (Talitha ez al., 2025).
Menurut Astuti et al. (2017),
meskipun kemasan aluminium foil
memiliki daya tahan tinggi terhadap
uap air karena nilai WVTR yang
rendah (sekitar 2,684 g/m?/24 jam),
permeabilitasnya tetap bisa
meningkat pada suhu tinggi. Oleh
karena itu, kontrol suhu dan
kelembapan sangat penting agar
kualitas dan umur simpan tetap
terjaga (Nanda et al., 2023).

Aktivitas Air (aw)

Aktivitas air (aw) adalah
jumlah air bebas dalam produk yang
mendukung pertumbuhan
mikroorganisme dan reaksi kimia.
Semakin tinggi nilai aw, semakin
cepat produk mengalami kerusakan
(Anggraeni et al., 2022).
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Gambar 2. Grafik hasil uji aw

Hasil penelitian menunjukkan
bahwa nilai aw sup labu kuning instan
selama 28 hari penyimpanan berada
pada kisaran 0,50-0,58, dengan nilai
terendah pada hari ke-0 dan tertinggi
pada suhu 47 °C Gambar 3. Analisis
ANOVA pada Gambar 3 menunjukkan
bahwa suhu, lama penyimpanan, dan
interaksinya berpengaruh sangat nyata
terhadap nilai aw nilai p value sebesar
0,000 (p<0,01), uji lanjut
menunjukkan perbedaan signifikan
antar perlakuan.

Kenaikan nilai aw disebabkan
oleh penyerapan wuap air dari
lingkungan (Ramanda et al., 2023),
yang berpotensi meningkatkan risiko
pertumbuhan mikroorganisme jika
penyimpanan berlangsung terlalu lama
(Rovina et al., 2021). Namun, pada
produk kering seperti sup labu kuning

instan, nilai aw umumnya masih
Beberapa penelitian menunjukkan
bahwa nilai aw pada produk bubuk
dalam kemasan aluminium foil tetap
meningkat selama  penyimpanan,
terutama pada suhu tinggi (Setyani et
al., 2022). Meski aluminium foil
memiliki daya tahan tinggi terhadap
uap  air,  efektivitasnya  tetap
dipengaruhi oleh kondisi
penyimpanan karena pada suhu tinggi
kemasan menjadi lebih permeabel
(Susanti et al., 2020).

Kadar f-karoten

p-Karoten adalah  pigmen
merah-oranye yang larut dalam lemak
dan mudah rusak oleh oksidasi,

terutama akibat suhu tinggi (Hanani et
al., 2020).
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Gambar 3. Grafik hasil uji p-Karoten

Berdasarkan Gambar 3, kadar
p-karoten dalam sup labu kuning
instan menurun dari 1,46 menjadi 1,44
mg/100 g selama 28  hari
penyimpanan, dengan penurunan
terbesar pada suhu 47°C. Analisis
ANOVA pada Gambar 3
menunjukkan bahwa suhu, lama
penyimpanan, dan  interaksinya
berpengaruh nyata terhadap kadar f-
karoten dengan nilai p value sebesar
0,015 (p<0,05), uji lanjut
menunjukkan perbedaan signifikan
antar perlakuan.

Penurunan kadar p-karoten
disebabkan oleh proses oksidasi dan
isomerisasi yang dipercepat oleh suhu
tinggi dan paparan oksigen (Huang et
al., 2022). Senyawa ini sangat sensitif
karena memiliki struktur dengan
ikatan rangkap konjugasi. Penurunan
lebih nyata terjadi pada penyimpanan
bersuhu 37 dan 47 °C (Rif’an et al.,

2017). Oksidasi dapat mengubah p-
karoten menjadi senyawa lain yang
kurang  bermanfaat, sementara
isomerisasi menurunkan aktivitasnya
sebagai provitamin A (Seregelj et al.,
2022). Menurut Kusumawati et al.
(2021), kemasan aluminium foil
membantu  mengurangi  paparan
cahaya dan oksigen, tetapi tidak
sepenuhnya mencegah kerusakan jika
suhu penyimpanan terlalu tinggi,
karena kerusakan p-karoten bersifat
tidak dapat dipulihkan. Oleh karena
itu, penting menjaga produk dalam
kondisi penyimpanan yang tepat agar
kandungan gizinya tetap optimal.

Kadar Vitamin C

Vitamin C adalah zat gizi yang larut
dalam air dan mudah rusak akibat
panas serta oksidasi. Penurunan kadar
vitamin C menunjukkan adanya reaksi
degradasi yang dipicu oleh suhu
penyimpanan (Putri et al., 2022).
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Gambar 4. Grafik hasil uji vitamin C

Berdasarkan Gambar 4, kadar
vitamin C dalam sup labu kuning
instan menurun dari 8,03 menjadi 7,75
mg/100 g selama 28 hari, dengan
penurunan terbesar pada suhu 47 °C.
Analisis ANOVA  menunjukkan
bahwa suhu, lama penyimpanan, dan
interaksinya berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar vitamin C dengan nilai
p value sebesar 0,000 (p<0,01), uji
lanjut memperlihatkan  perbedaan
yang signifikan antar perlakuan.

Pada penyimpanan suhu 27 °C
menunjukkan kestabilan vitamin C
yang lebih baik dibandingkan suhu 37
dan 47°C. Oksidasi menyebabkan
vitamin C (asam askorbat) berubah
menjadi senyawa yang tidak aktif
seperti asam dehidroaskorbat dan
asam oksalat (Reang et al., 2021),
sehingga fungsi antioksidan dan
perannya dalam metabolisme tubuh
menurun (Utami dan Farida, 2022).
Penggunaan kemasan aluminium foil
membantu  menghambat  oksidasi
dengan mengurangi paparan cahaya
dan oksigen, namun tidak sepenuhnya
mencegah kerusakan, terutama pada
suhu tinggi (Luthfi et al., 2024).
Dibandingkan kemasan lain,
aluminium foil lebih efektif dalam
memperlambat  penurunan  kadar
vitamin C (Renate et al., 2022).

Kesimpulan

Suhu dan lama penyimpanan
berpengaruh terhadap mutu sup labu
kuning instan. Terjadi peningkatan
higroskopisitas dan  aw, serta
penurunan kadar f-karoten dan
vitamin C selama penyimpanan. Suhu
terbaik untuk penyimpanan yaitu pada
suhu 27°C.
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