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Abstract 

 

Pumpkin has physical and chemical properties that support it to be processed into instant soup. However, these properties 
can change during storage, so optimal packaging is needed to protect the product from damage and extend its shelf life. One 
of the commonly used packaging for instant soup is metalized packaging. The purpose of this study was to determine the 
physical and chemical changes of instant pumpkin soup in metalized packaging during storage. Pumpkin processed into 

instant soup, then packaged using metalized packaging was stored at temperatures of 27, 37, and 47℃ for 28 days. 

Observations were made on hygroscopicity, 𝑎𝑤 value, β-carotene content, and vitamin C content every 7 days. The results 
showed that the interaction treatment of temperature and storage time had a very significant effect on hygroscopicity, 

𝑎𝑤 value, β-carotene content, and vitamin C content during storage. The best temperature for storing instant pumpkin 

soup is 27℃ with a shelf life of 1142.43 days. 
 
Keywords: Pumpkin, instant soup, metalized, shelf life
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PENDAHULUAN 
Komoditas pangan di 

Indonesia banyak yang 
pemanfaatannya masih sangat terbatas, 
salah satunya adalah labu kuning. Pada 
tahun 2022, produksi labu kuning di 
Indonesia tercatat sebanyak 461.804 
ton (Badan Pusat Statistik, 2022), dan 
dikenal memiliki nutrisi yang kaya 
seperti β-karoten, vitamin C, fenol, dan 
aktivitas antioksidan yang tinggi 
(Nurrahman dan Astuti, 2022). Nutrisi 
ini dapat dimaksimalkan menjadi 
produk instan, seperti sup instan. 

Sup instan merupakan produk 
kering yang mudah disajikan dan 
memiliki daya simpan yang panjang. 
Namun, sifat higroskopisitas yang 
tinggi pada produk ini dapat 
mempengaruhi kualitasnya, terutama 
dalam hal penyerapan uap air yang 
berpotensi menyebabkan gumpalan 
dan menurunkan umur simpan produk 
(Amini et al., 2023; Yuniastri et al., 
2020).  

Penelitian sebelumnya telah 
dilakukan oleh Nurrahman et al. (2024) 
mengenai sup instan berbasis labu 
kuning yang menunjukkan potensi 
besar produk ini dalam industri pangan, 
dengan manfaat gizi yang signifikan. 
Namun, untuk memastikan 
penerimaan komersial pada produk ini, 
penting untuk mengetahui perubahan 
sifat fisik dan kimia nya selama 
penyimpanan. Oleh karena itu, 
pengemasan yang tepat, seperti 
kemasan metalized, sangat penting untuk 
menjaga kualitas dan memperpanjang 
umur simpan sup instan (Sembiring, 
2023). 

Sup instan yang dikemas 
menggunakan kemasan metalized 
dilaporkan oleh Zarehgashti (2019) 
memiliki umur simpan yang lebih 
panjang dibandingkan dengan kemasan 
lain, seperti kemasan trend pouch, HDPE 
dan LDPE. Dengan mengacu beberapa 

hasil penelitian sebelumnya, sehingga 
penggunaan kemasan metalized dipilih 
pada penelitian ini.  

Data terkait perubahan sifat 
fisikokima sup instan dari labu kuning 
belum pernah dilaporkan. Penelitian ini 
bertujuan untuk menganalisis 
penurunan mutu sup labu kuning 
instan dalam kemasan metalized selama 
penyimpanan dengan variasi suhu 
penyimpanan berdasarkan karakteristik 
fisik dan kimia meliputi higroskopisitas, 
nilai aktivitas air, kandungan β-karoten 
dan vitamin C. 

 

BAHAN DAN METODE 
Bahan 

Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah labu kuning 
varietas bokor yang berusia ± 4 bulan 
yang didapatkan dari petani di daerah 
Ampel, Boyolali. 
 

Metode 
Pembuatan Kaldu Ayam  

Pembuatan kaldu ayam 
mengikuti Nurrahman et al. (2024). 
Tulang ayam sebanyak 250 g direbus 
dengan air matang sebanyak 1000 mL 
bersama 12 g bawang putih, 4 g garam, 
1 g daun jeruk, 1 g daun salam, 10 g 
penyedap rasa, dan 10 g daun bawang 
selama 45-60 menit sampai mendidih 
dan beraroma harum dengan api 
sedang. 

 

Pembuatan Puree Labu Kuning  
Pembuatan puree Labu Kuning 

mengikuti Nurrahman et al. (2024). 
Labu kuning dikupas dari kulitnya dan 
dicuci hingga bersih. Kemudian daging 

buahnya dikukus pada suhu 90℃ 
selama 10-12 menit, yang sebelumnya 
sudah dipotong untuk mempermudah 
pengukusan. Labu kuning kukus 
sebanyak 500 g dihaluskan dengan 
blender bersama 30 g skimmed milk dan 
150 mL kaldu ayam hingga homogen.  
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Pembuatan Sup Labu Kuning 
Instan  

Pembuatan Sup Labu Kuning 
Instan mengikuti Nurrahman et al. (2024). 

Bawang bombay, daun seledri dan 
tepung porang sesuai formula (Tabel 1) 
dicampur menggunakan blender. Lalu 
ditumis ±4 menit dengan api kecil 
bersama puree labu kuning hingga 
beraroma harum. Adonan sup labu 

kuning yang telah matang didiamkan 
sejenak untuk menurunkan suhunya. 
Setelah itu, adonan diratakan pada 
nampan kaca untuk dikeringkan 

dengan cabinet dryer pada suhu ±55℃ 
selama ±24 jam. Adonan yang telah 
kering dihaluskan menggunakan 
blender dan diayak dengan ayakan 
mesh 60, lalu dikemas menggunakan 
kemasan metalized.

Tabel 1. Formulasi sup labu kuning instan 

Komposisi Jumlah 

Puree labu kuning (%)* 80 
Bawang bombay (%)* 4 
Daun seledri (%)* 4 
Tepung porang (%)* 0,5 

Keterangan: (*) Persen merupakan total dari 500 g labu kuning  
Sumber: Nurrahman et al. (2024)
 

Penyimpanan Sup Labu Kuning 
Instan (modifikasi Sembiring, 2023)  

Penyimpanan Sup Labu Kuning 

Instan modifikasi Sembiring (2023). Sup 
labu kuning instan sebanyak 15 g 
dikemas menggunakan kemasan 
metalized dengan ukuran 10×12 cm. 
Lalu dimasukkan pada inkubator 
dengan 3 variasi suhu penyimpanan 

yaitu 27, 37, dan 47℃. Pengamatan 
dilakukan pada penyimpanan 0, 7, 14, 
21, dan 28 hari. 
 

Prosedur Analisis 
Parameter yang diuji meliputi 

higroskopisitas (Ng dan Sulaiman, 

2018), nilai 𝑎𝑤 (Nielsen, 2017), kadar 
β-karoten (modifikasi Rif’an et al., 
2017), kadar vitamin C (modifikasi 
Abriyani et al., 2023) dan penentuan 
umur simpan (Saputri et al., 2023). 
 

Rancangan Penelitian 
Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 
faktor, dengan variabel dependen yang 
terdiri dari kadar air, higroskopisitas, 

nilai 𝑎𝑤, 𝛽-karoten, dan vitamin C. 
Untuk variabel independen terdiri dari 
variasi lama penyimpanan (0, 7, 14, 21, 
dan 28 hari) dan suhu penyimpanan 

(27, 37, dan 47℃). Pengulangan 
dilakukan sebanyak 3 kali. 

 

Analisis Data 
Data yang diperoleh dianalisis 

dengan sidik ragam ANOVA faktorial 
(Analysis of Variance) dengan tingkat 
signifikansi 95%. Hasil analisis statistik 
menunjukkan beda nyata, dilanjutkan 
uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test).  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Higroskopisitas  

Nilai higroskopisitas sangat 
berpengaruh terhadap mutu sup instan 
labu kuning selama masa penyimpanan. 
Peningkatan nilai higroskopisitas dapat 
menjadi indikator penurunan mutu. 
Nurhidajah et al. (2021) menyatakan 
bahwa tingginya suhu dan lama 
penyimpanan dapat mempercepat 
peningkatan higroskopisitas. 

Sup labu kuning instan 
memiliki rata-rata higroskopisitas 
antara 1,51-1,73% (Tabel 2). 
Higroskopisitas terendah diperoleh 
pada perlakuan kontrol yaitu 1,51%, 
sedangkan sup instan dengan 
higroskopisitas tertinggi diperoleh pada 
penyimpanan selama 28 hari pada suhu 

47℃ yaitu 1,73%. Ada korelasi positif 
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antara higroskopisitas dengan interaksi 
suhu dan lama penyimpanan yang 
tinggi pada sup instan. Semakin tinggi 
suhu dan lama penyimpanan, 
higroskopisitas produk juga ikut 
meningkat. 

Peningkatan higroskopisitas 
masih tergolong rendah dalam 28 hari 
penyimpanan, akibat penggunaan 
kemasan metalized dengan water vapor 
transmission rate (WVTR) yang rendah. 
Kemasan ini efektif meminimalkan 
penetrasi uap air, sebagaimana 
dilaporkan oleh Nurani et al. (2017), 
sehingga mampu mempertahankan 
kualitas produk. 

Kemasan metalized dapat 
memberikan perlindungan terhadap 
gas, cahaya, dan uap air melalui lapisan 
logam ultra-tipisnya (0,03–0,01 µm). 

Karakteristik ini sangat efektif dalam 
menjaga stabilitas produk selama 
penyimpanan, seperti yang 
dikonfirmasi oleh Nurhidajah et al. 
(2021). Dengan kemampuan 
mempertahankan kadar air rendah, 
kemasan ini mampu mengurangi risiko 
peningkatan higroskopisitas pada sup 
instan. 

Peningkatan higroskopisitas 
juga dipengaruhi oleh penggunaan 
tepung porang dalam formulasi, yang 
kaya akan glukomanan dengan daya 
serap air hingga 200 kali beratnya 
(Guna et al., 2020). Sifat hidrofilik 
membantu produk menyerap 
kelembapan dari lingkungannya, yang 
berpotensi meningkatkan kemampuan 
menarik kelembapan.

 

Tabel 2. Karakteristik fisik sup labu kuning instan 

Paramater Perlakuan 27℃ 37℃ 47℃ 

Higroskopisitas (%) Hari ke-0 1,51 ± 0,047a 1,51 ± 0,066a 1,51 ± 0,079a 
Hari ke-7 1,53 ± 0,047ab 1,56 ± 0,066bc 1,58 ± 0,079c 
Hari ke-14 1,58 ± 0,047c 1,62 ± 0,066d 1,65 ± 0,079d 
Hari ke-21 1,62 ± 0,047d 1,65 ± 0,066d 1,70 ± 0,079e 
Hari ke-28 1,63 ± 0,047d 1,70 ± 0,066ef 1,73 ± 0,079f 

Aktivitas air Hari ke-0 0,50 ± 0,008a 0,50 ± 0,008a 0,50 ± 0,018a 
Hari ke-7 0,51 ± 0,008ab 0,51 ± 0,008ab 0,53 ± 0,018ef 
Hari ke-14 0,51 ± 0,008bc 0,52 ± 0,008bc 0,54 ± 0,018cd 
Hari ke-21 0,52 ± 0,008cd 0,52 ± 0,008cd 0,54 ± 0,018f 
Hari ke-28 0,53 ± 0,008de 0,53 ± 0,008de 0,56 ± 0,018f 

Keterangan: Data merupakan nilai mean ± standar deviasi dari 3 ulangan. Superskrip yang 
berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) 
 

Aktivitas Air 
Higroskopisitas memberikan 

gambaran kemampuan bahan dalam 
menyerap kelembapan, dan berkaitan 

dengan nilai 𝑎𝑤. Nilai 𝑎𝑤 sup instan 
memiliki rata-rata 0,50-0,56 (Tabel 2) 
tidak jauh berbeda dengan sup labu 
kuning instan yang ditambah dengan 
tepung porang pada penelitian 
Nurrahman et al. (2024) yang berkisar 

antara 0,39-0,48. Nilai 𝑎𝑤 dalam 
penelitian ini tergolong aman karena 
sebagian besar mikroorganisme 

membutuhkan nilai 𝑎𝑤 di atas 0,85 
untuk tumbuh, sedangkan menjaga 

nilai 𝑎𝑤 di bawah 0,60 efektif 
mengurangi risiko mikroba berbahaya. 
 
Kadar β-karoten  

Kompenan β-karoten berasal 
dari bahan baku yakni labu kuning. 
Hilangnya komponen β-karoten dan 
dapat menjadi parameter penting dalam 
menentukan umur simpannya. β-
karoten sangat rentan mengalami 
penurunan akibat paparan cahaya, 
oksigen maupun keasaman (Agarwal et 
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al., 2021). Sup labu kuning instan 
memiliki rata-rata β-karoten antara 
1,386-1,463 mg/100g (Tabel 3). Kadar 
β-karoten terendah diperoleh pada 
pada penyimpanan selama 28 hari pada 

suhu 47℃ yaitu 1,386 mg/100g, 
sedangkan sup instan dengan kadar β-
karoten tertinggi diperoleh pada 
perlakuan kontrol yaitu 1,463 
mg/100g. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa penurunan β-
karoten dipengaruhi oleh interaksi suhu 
dan lama penyimpanan. 

Ini terjasi karena stabilitas 
karotenoid sangat dipengaruhi oleh 
struktur kimianya, terutama 
keberadaan ikatan rangkap yang rentan 
terhadap perubahan (Mardhiyyah dan 
Ningsih, 2021). Salah satu mekanisme 
utama degradasi karotenoid adalah 
isomerisasi molekul, di mana struktur 
geometris β-karoten berubah dari 
bentuk trans menjadi cis, seperti 13-cis-
β-karoten (Manurung et al., 2017). 
Proses ini menghasilkan senyawa 
epoksida dan apokaroten dengan berat 
molekul lebih rendah, yang 
menandakan degradasi karotenoid dan 
penurunan kadar β-karoten selama 
penyimpanan (Darijani et al., 2022). 

Penurunan kadar β-karoten 
akibat degradasi senyawa karotenoid 
juga diduga karena penyerapan air 
antara molekul-molekul yang berjarak 
acak dalam sistem nonkristalin, yang 
meningkatkan laju oksidasi dengan 
meningkatkan fluiditas reaktan 
(Gonzales et al., 2021). Hal ini 
membuktikan bahwa hilangnya 
karotenoid terkait dengan penyerapan 
air dan kristalisasi matriks gula dari 
bubuk.  

Penurunan kadar β-karoten 
cenderung selama penyimpanan stabil 
akibat perlindungan kemasan metalized 
yang efektif meminimalkan kontak 
dengan oksigen (Lael et al., 2021). Selain 
itu, kondisi penyimpanan dalam 

inkubator yang minim cahaya turut 
mengurangi laju degradasi, 
sebagaimana didukung oleh temuan 
Aryayustama et al. (2018) pada ekstrak 
buah pandan. Namun, penurunan β-
karoten pada penelitian ini 
kemungkinan besar tetap dipengaruhi 
oleh suhu ruang, meskipun 
perlindungan kemasan dan minimnya 
paparan cahaya memberikan efek 
positif. 
 
Kadar Vitamin C 

Kadar β-karoten dan vitamin C 
saling berkaitan sebagai senyawa 
antioksidan dan sensitif terhadap 
oksidasi selama penyimpanan. 
Komponen vitamin C memiliki rata-
rata antara 5,96-8,38 mg/100g (Tabel 
3). Kadar vitamin C terendah diperoleh 
pada pada penyimpanan selama 28 hari 

pada suhu 47℃ yaitu 5,96 mg/100g, 
sedangkan sup instan dengan kadar 
vitamin C tertinggi diperoleh pada 
perlakuan kontrol yaitu 8,38 mg/100g. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
suhu penyimpanan, lama 
penyimpanan, serta interaksi suhu dan 
lama penyimpanan mempengaruhi 
kadar vitamin C sup instan selama 
penyimpanan. 
Stabilitas vitamin C diketahui menurun 
secara signifikan ketika terpapar suhu 
di atas 22°C (Tonthawi dan Musfiroh, 
2023). Penurunan stabilitas ini dapat 
disebabkan oleh meningkatnya 
konstanta kecepatan reaksi pada suhu 
tinggi, sehingga kadar vitamin C yang 
terdegradasi semakin besar. Molekul-
molekul penyusun vitamin C 
cenderung kehilangan ikatannya pada 
suhu tinggi, yang menyebabkan vitamin 
C terurai atau rusak. 

Penelitian ini menunjukkan 
bahwa kandungan vitamin C dalam sup 
labu kuning instan jauh lebih rendah 
yaitu 5,96–8,38mg/100g dibandingkan 
penelitian Nurrahman et al. (2024) yang 
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mencapai 160,58–189,71mg/100g, 
kemungkinan karena perbedaan bahan 
baku dan kondisi penyimpanan. 
Meskipun kemasan metalized yang 
digunakan dikenal mampu melindungi 
produk dari panas, oksigen, dan cahaya, 
kandungan vitamin C tetap mengalami 

degradasi karena sensitivitasnya 
terhadap suhu, oksigen, dan waktu 
penyimpanan. Hal ini menegaskan 
bahwa tidak ada jenis kemasan yang 
sepenuhnya mencegah perubahan 
kualitas produk selama penyimpanan.

Tabel 3. Karakteristik kimia sup labu kuning instan 

Paramater Perlakuan 27℃ 37℃ 47℃ 

β-karoten (mg/100g) Hari ke-0 1,463 ± 0,018a 1,463 ± 0,022a 1,463 ± 0,025a 
Hari ke-7 1,440 ± 0,018b 1,434 ± 0,022b 1,421 ± 0,025c 
Hari ke-14 1,434 ± 0,018c 1,420 ± 0,022c 1,417 ± 0,025cd 
Hari ke-21 1,434 ± 0,018b 1,420 ± 0,022c 1,408 ± 0,025de 
Hari ke-28 1,406 ± 0,018e 1,397 ± 0,022f 1,386 ± 0,025f 

Vitamin C (mg/100g) Hari ke-0 8,38 ± 0,813a 8,38 ± 0,816a 8,38 ± 0,838a 
Hari ke-7 8,15± 0,813a 7,90 ± 0,816ab 7,52 ± 0,838bc 
Hari ke-14 7,3 ± 0,813e 7,32 ± 0,816bc 7,15 ± 0,838c 
Hari ke-21 6,6 ± 0,813bc 6,51 ± 0,816cd 6,47 ± 0,838cd 
Hari ke-28 6,33 ± 0,813ef 6,21 ± 0,816ef 5,96 ± 0,838ef 

Keterangan: Data merupakan nilai mean ± standar deviasi dari 3 ulangan. Superskrip yang 
berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)

PENUTUP 
Kesimpulan 

Penggunaan metalized pada 
kemasan sup labu kuning instan 
berdasarkan suhu dan lama 
penyimpanan berpengaruh sangat 
nyata terhadap higroskopisitas, nilai 

𝑎𝑤, kadar β-karoten, dan kadar vitamin 
C. Suhu penyimpanan terbaik adalah 

suhu 27℃. 
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