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PENDAHULUAN 
Labu kuning merupakan jenis tanaman semusim 

dengan sifat mudah menjalar ke tanaman lain 
(Prabasini et al., 2013). Labu kuning menjadi 
komoditas lokal yang cukup melimpah di Indonesia. 
Wahyono et al. (2018) menuliskan bahwa secara 
nasional pada tahun 2014 jumlah produksi labu 

kuning mencapai angka 523.063 ton. Melimpahnya 
jumlah produksi labu kuning dan tingginya nilai gizi 
labu kuning belum sebanding dengan jumlah produk 
olahan labu kuning dipasaran.  Saat ini, pemanfaatan 
labu kuning masih sebatas olahan kue basah, keripik, 
dan roti. Alternatif pemanfaatan labu kuning adalah 
diolah menjadi bentuk tepung yang dapat digunakan 
untuk berbagai olahan makanan. Pengolahan labu 
kuning menjadi tepung juga dapat mengurangi 
ketergantungan konsumsi tepung terigu. Setelah 
dalam bentuk tepung, labu kuning masih 
mengandung serat antara 21,39%-21,41% bb 
(Kristiani, 2016). 

Pemanfaatan labu kuning menjadi tepung labu 
kuning dapat menyumbang potensi olahan bebas 
gluten yang baru. Hal tersebut sesuai dengan 
perkembangan pola konsumsi masyarakat yang 
cenderung memilih olahan pangan bebas gluten 
untuk alasan kesehatan. Konsumsi olahan dengan 
kadar gluten dapat menimbulkan efek negatif pada 

beberapa orang yang memang sensitif terhadap 
gluten. Oleh karena itu, tepung labu kuning dapat 
dikembangkan menjadi produk olahan salah satunya 
adalah mi instan. Mi instan bebas gluten adalah 
produk mi basah yang dikeringkan hingga kadar 
airnya mencapai 8-10% (Winarti et al., 2019). 
Produk mi instan menjadi salah satu produk yang 
digemari oleh masyarakat, sehingga nantinya mi 
instan labu kuning dapat menjadi alternatif pagi 
konsumen yang memiliki pola konsumsi produk 
bebas gluten. Berikut adalah SNI produk mi instan 
dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

ABSTRAK 

        Labu kuning merupakan hasil komoditi pertanian yang melimpah namun belum termanfaatkan dengan 
maksimal. Pola konsumsi masyarakat yang berpindah menuju olahan pangan bebas gluten menjadi peluang untuk 
pengembangan produk olahan labu kuning. Mi instan menjadi salah satu produk olahan yang diminati oleh 
masyarakat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia mi instan labu kuning bebas gluten. 
Mi instan labu kuning bebas gluten dilakukan pengujian secara proksimat, warna dan tekstur. Penellitian ini 
menggunakan metode eksperimental dengan 1 jenis formulasi mi instan. Hasil dari penelitian ini, mi instan labu 
kuning bebas gluten mengandung kadar protein sebesar protein 4,87%, kadar air 4,09%, kadar lemak 19,47%, 
kadar abu 4,03%, dan kadar karbohidrat 67,32%. Analisis tekstur meliputi kekerasan, kerekatan dan kelengketan 
dengan nilai secara berurutan adalah 13,42 N, 0,03 mJ, dan 4,62 N. Nilai warna menunjukkan hasil kecerahan 
53,29 dengan warna mi yang cenderung cokelat. 

 
kata kunci: Fisikokimia, Gluten, Labu;Kuning, Mi Instan 

 
 

ABSTRACT 

        Pumpkin is an abundant agricultural commodity that has not been utilised to its full potential. People's 
consumption patterns that are moving towards gluten-free processed foods are an opportunity for the 
development of processed pumpkin products. Instant noodles are one of the processed products that are in 
demand by the public. This study aims to determine the physicochemical characteristics of gluten-free pumpkin 
instant noodles. Gluten-free pumpkin instant noodles were tested proximate, colour and texture. This research 
used experimental method with 1 type of instant noodle formulation. The results of this study showed that gluten-
free pumpkin instant noodles contained protein content of 4.87% protein, 4.09% water content, 19.47% fat 
content, 4.03% ash content, and 67.32% carbohydrate content. Texture analysis included hardness, stickiness 
and tackiness with values of 13.42 N, 0.03 mJ, and 4.62 N, respectively. Colour values showed a brightness of 
53.29 with the colour of the noodles tending to brown. 

 
Keywords: Gluten, Instant;Noodle,  Physicochemical, Pumpkin 
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Tabel 1. Syarat mutu mi instan menurut SNI 3551-
2012 

No Kriteria Uji Satuan Persyarat
an 

1.  Keadaan 
 1.1 Bau - normal 
 1.2 Rasa - normal 
 1.3 Warna - normal 
 1.4 Tekstur - normal 
2.  Benda Asing2) - tidak boleh 

ada 
3.  Keutuhan1) % (b/b) min. 90 
4.  Kadar Air1) 
 4.1 Proses 

Penggorengan 
% (b/b) maks. 8 

 4.2 Proses 
Pengeringan 

% (b/b) maks. 14,5 

5.  Kadar Protein 
(N x 6,25) 2) 

% (b/b) min. 8 

6.  Bilangan 
Asam1) 

mg 
KOH/g 
minyak 

maks. 2 

7.  Cemaran Logam2) 
 7.1 Kadmium 

(Cd) 
mg/kg maks. 0,1 

 7.2 Timbal 
(Pb) 

mg/kg maks. 0,3 

 7.3 Timah (Sn) mg/kg maks. 40 
 7.4 Merkuri 

(Hg) 
mg/kg maks. 0,03 

8.  Cemaran 
Arsen (As) 2) 

mg/kg maks. 0,1 

9.  Cemaran Mikroba 2) 
 9.1 Angka 

Lempeng Total 
koloni/g maks. 1 x 

106 

 9.2 Coliform koloni/g maks. 1 x 
102 

 9.3 
Escherechia 
coli 

APM/g < 3 

 9.4 
Staphylococcu
s aureus 

koloni/g maks. 1 x 
103 

 9.5 Bacillus 
cereus 

koloni/g maks. 1 x 
103 

 9.6 Kapang 
dan Khamir 

koloni/g maks. 1 x 
104 

1) Berlaku untuk keping mi 
2) Berlaku untuk keping mi, bumbu, dan 
pelengkapnya 

 
 
METODE PENELITIAN 
Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah 
dry miller, Neraca analitik, cetakan mi,  dan glass 
ware laboratorium. Sedangkan untuk bahan pada 
penelitian ini adalah tepung labu kuning, tepung 
mocaf, xanthan gum, minyak goreng, air, telur dan 
garam. 

 
 
 
 

Rancangan Percobaan 
Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimental dengan menggunakan 1 formulasi 
yang kemudian dilakukan pengujian secara kimiawi. 

 
Pembuatan Tepung Labu Kuning 

Tahapan pengolahan labu kuning menjadi tepung 
labu kuning dilakukan berdasarkan penelitian yang 
sudah diteliti oleh Anggrahini et al. (2006), langkah 
pertama pengupasan dan pembuangan bagian labu 
kuning yang tidak dibutuhkan. Setelah itu, dilakukan 
pencucian labu kuning dengan air mengalir. Langkah 
selanjutnya adalah pengecilan ukuran dengan cara 
mengiris tipis labu kuning. Kemudian dilanjutkan 
dengan pengeringan irisan labu kuning 
menggunakan cabinet dryer selama 15 jam dengan 
suhu 50℃. Setelah labu kuning kering, dilanjutkan 
dengan penggilingan menggunakan dry miller dan 
dilakukan pengayakan menggunakan ayakan 80 
mesh. 

 
Pembuatan Mi Instan Labu Kuning 

Pembuatan mi instan labu kuning mengacu pada 
penelitian Martiyanti & Vita, (2019); Sugiyono et al. 
2011) pembuatan mi instan dimulai dengan proses 
pencampuran 60 g tepung labu kuning, 40 g tepung 
mocaf, 3 g xanthan gum, 4 mL minyak goreng, 40 
mL air, 15 g telur dan 1 g garam menggunakan 
tangan selama 3 menit hingga lembut. Kemudian 
pengistirahatan adonan selama 30 menit untuk 
proses pengembangan. Setelah itu, dilakukan 
pencetakan adonan menjadi bentuk lembaran dan 
dibentuk menjadi untaian mi. Langkah selanjutnya 

adalah pengukusan untaian mi dalam cetakan 
selama 10 menit. Setelah itu, pendinginan mi dalam 
suhu ruang selama 2 menit. Kemudian dilanjutkan 
dengan penggorengan mi selama 1 menit 
menggunakan minyak dengan suhu 150℃. Setelah 
itu, penirisan dan pendinginan mi pada suhu ruang. 
Kemudian dilakukan analisis pada produk mi. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Analisis Kandungan Gizi Mi Instan Labu 
Kuning Bebas Gluten 

Kandungan gizi merupakan komponen yang 
penting dalam pembuatan suatu produk. Pada 
penelitian ini, kandungan gizi yang dianalisis meliputi 
perhitungan kadar protein, kadar abu, kadar air, 
kadar lemak dan kadar karbohidrat. Perhitungan 
kandungan gizi mi instan labu kuning bebas gluten 

dilakukan sebelum sampel mi instan labu kuning 
dilakukan pengemasan dan penyimpanan. Hasil 
perhitungan kandungan gizi mi instan labu kuning 
bebas gluten dapat dilihat pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Kandungan gizi mi instan labu kuning 
bebas gluten 

Parameter 
% 

Komponen 
Referensi 

Air 4,09±0,08 
Maks. 8% (SNI 

3551-2012) 

Protein 4,87±1,01 
Min. 8% (SNI 
3551-2012) 

Lemak 19,47±0,06 
19,54% (Indriyati, 

2023) 

Abu 4,03±0,02 
1,63% (C. E. 

Nurjanah et al., 
2017) 

Karbohidrat 67,32±1,07 
57,51% (Indriyati, 

2023) 

 

 Kadar air mi instan labu kuning bebas gluten 
menujukkan hasil yang sesuai dengan SNI dimana 
kadar air tidak melebihi 8%. Pada mi instan labu 
kuning, kadar air menjadi parameter yang 
mempengaruhi tekstur dan penampakan mi 
(Rosalina & Sembiring, 2024). Kadar air juga diduga 
dipengaruhi adanya penambahan tepung mocaf, 
komponen pati pada tepung mocaf bersifat hidrofilik. 
Hal tersebut sejalan dengan penelitian Winarti et al. 
(2019) bahwa terjadi peningkatan kadar air seiring 
penambahan proporsi tepung mocaf. 

Kadar protein mi instan labu kuning masih 
dibawah standar SNI dimana minimal mi instan 
memiliki kadar protein 8%. Rendahnya kadar protein 
pada mi instan labu kuning dipengaruhi oleh sumber 
protein yang ditambahkan. Mi instan labu kuning 
menggunakan telur sebagai sumber protein, 
sehingga diduga belum mencukupi sebagai sumber 
protein utama. 

Kadar lemak pada mi instan labu kuning sebesar 
19,47%. Nilai kadar lemak dipengaruhi beberapa 
faktor mulai dari penambahan lemak atau minyak 
selama proses pengolahan hingga proses penirisan 
yang kurang maksimal pasca penggorengan (Putra 
et al., 2019). Sebagaian besar minyak yang 
dihasilkan adalah hasil penyerapan saat proses 
pengolahan yaitu penggorengan . Pada penelitian 
lain, kadar lemak yang dihasilkan lebih tinggi yaitu 
19,53% (Indriyati, 2023). 

Kadar abu pada mi instan labu kuning sebesar 
4,03%. Nilai tersebut cukup tinggi jika dibandingkan 
dengan penelitian yang dilakukan oleh Nurjanah et 
al. (2020) dengan nilai kadar abu sebesar 1,63%. 

Pada mi instan labu kuning, nilai kadar abu 
dipengaruhi oleh penggunaan bahan baku yaitu 
tepung labu kuning itu sendiri. Berdasarkan 
penelitian Lestarie et al., (2012) terjadi peningkatan 
kadar abu seiring dengan penambhan proporsi 
tepung labu kuning. Tepung labu kuning memiliki 
kandungan mineral berkisar antara 3,28-3,86% (D. 
N. Sari, 2023). 

Kadar karbohidrat diuji dengan metode by 
difference, dengan nilai 67,32%. Besaran nilai 
karbohidrat dipengaruhi dengan nilai pada tiap-tiap 
komponen (Fatkurahman et al., 2012). Selain itu, 
pada mi instan labu kuning, besaran karbohidrat juga 
dipengaruhi oleh bahan baku yaitu tepung labu 

kuning dan tepung mocaf. Tepung mocaf 
mengandung kadar karbohidrat sebesar 85% 
(Kementerian Kesehatan, 2017). Sedangkan tepung 
labu kuning pada penelitian yang dilakukan oleh 
Nurjanah et al. (2020) mengandung kadar 
karbohidrat sebanyak 68,35 g/100g. 

Mi instan labu kuning bebas gluten memiliki 
karakteristik yang berbeda dengan mi instan pada 
umumnya. Penggunaan tepung bebas gluten yaitu 
tepung labu kuning dan tepung mocaf 
mempengaruhi karakteristik mi labu kuning. 
Perbedaan yang paling mencolok adalah pada 
tekstur dan rasa. Mi instan labu kuning memiliki 
tekstur yang lebih rapuh dari mi instan lain yang 
mengandung gluten. Tepung mocaf mengandung 
amilosa yang rendah sehingga menyebabkan tekstur 
produk yang dihasilkan menjadi rapuh. Amilosa yang 

rendah akan menghasilkan produk dengan tekstur 
cenderung rapuh dan memiliki kerapatan yang 
rendah (Wanita & Wisnu, 2013). Sedangkan untuk 
rasa, mi instan labu kuning memiliki rasa yang 
cenderung manis dan khas labu yang cukup kuat. 
Sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Sari 
et al. (2021) bahwa seiring dengan penambahan 
tepung labu kuning maka akan menimbulkan rasa 
khas labu yang semakin kuat. 
Warna 

Warna menjadi salah satu parameter yang 
penting dalam suatu produk, hal tersebut dianggap 
penting karena warna dapat memberikan 
peningkatan daya tarik konsumen terhadap suatu 
produk pangan (Rosalina & Sembiring, 2024). 
Analisis warna mi instan labu kuning bebas gluten 

menggunakan alat colorimeter dengan hasil yang 
menunjukkan nilai L, a*, dan b*. Hasil analisis warna 
pada mi instan labu kuning bebas gluten disajikan 
dalam Tabel 3. 
 

Tabel 3. Kandungan gizi mi instan labu kuning 
bebas gluten 

Parameter Nilai 

L 53,29±1,18 
a* 5,56±0,16 
b* 2,07±0,14 

 
Berdasarkan Tabel 2, penggunaan tepung labu 

kuning dapat memberikan pengaruh terhadap nilai 
warna yang dihasilkan. Menurut Canti et al. (2022), 
semakin banyak penambahan tepung labu kuning 

akan meningkatkan warna menjadi lebih kuning tua. 
Berbeda dengan penelitian tersebut, pada mi instan 
labu kuning warna yang dihasilkan cenderung 
berwarna cokelat. Hal tersebut diduga karena 
pengaruh kualitas tepung yang digunakan serta 
adanya reaksi browning pada saat proses 
pengolahan tepung labu kuning dan pengolahan mi 
instan labu kuning yang melalui proses pemanasan. 
Nilai L yang dihasilkan cukup tinggi yaitu 53,29 
dimana semakin mendekati 100 maka produk 
semakin cerah.   
 
Tekstur 
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 Tekstur merupakan salah satu syarat mutu yang 
memiliki peran dalam sisi karakteristik fisik atau 
penampakan produk. Menurut Rachma & Dahri, 
(2022) tekstur menjadi salah satu penentu mutu 
pada produk mi yang akan menentukan karakteristik 
fisik dan sensasi saat mengunyah mi. Analisis tekstur 
mi instan labu kuning bebas gluten menggunakan 
alat Texture Profile Analyzer dengan parameter yang 
diuji meliputi Hardness, Adhesiveness, dan 
Gumminess. Analisis tekstur menggunakan alat 
Texture Profile Analyzer bertujuan agar dapat 
menunjukkan hasil analisis secara objektif (Kurnia & 
Zulfiyani, 2022). Hasil  analisis tekstur mi instan labu 
kuning bebas gluten disajikan pada Tabel 4. 
 

Tabel 4. Kandungan gizi mi instan labu kuning 
bebas gluten 

Parameter Nilai 

Kekerasan (Hardness) 13,42 ±0,0 N 
Kerekatan 
(Adhesiveness) 

0,03 ±0,01 mJ 

Kelengketan 
(Gumminess) 

4,62 ±0,10 N 

 
 Berdasarkan Tabel 3, nilai kekerasan (hardness) 
sebesar 13,42 N, dimana nilai tersebut lebih rendah 
jika dibandingkan dengan penelitian Bashir et al. 
(2020) yaitu 24,22 N. Nilai kekerasan pada mi instan 
labu kuning diduga dipengaruhi oleh komponen 
karbohidrat pada tepung labu kuning. Jenis 
karbohidrat di dalam labu kuning bukan termasuk ke 
dalam jenis amilosa sehingga memiliki daya 
retrogradasi yang rendah (Rachma & Dahri, 2022). 

Nilai kerekatan (adhesiveness) sebesar 0,03 mJ 
pada mi instan labu kuning diduga dipengaruhi 
adanya penambahan air. Semakin banyak jumlah air 
yang ditambahkan maka tekstur mi akan semakin 
lengket dan menghasilkan tekstur yang lebih rekat 
(Lisandayana et al., 2013). 

Nilai kelengketan (gumminess) menunjukkan 
nilai 4,62 N. Nilai tersebut lebih tinggi jika 
dibandingkan dengan penelitian yang dilakukan oleh 
Nariah et al. (2024) bahwa nilai kelengketan sebesar 
3,93 N. Pada mi instan labu kuning, nilai kelengketan 
diduga dipengaruhi karena adanya penambahan 
tepung mocaf. Tinggi rendahnya nilai kelengketan 
pada mi dipengaruhi adanya senyawa amilopektin 
pada bahan dasar tepungnya (Pertiwi et al., 2023). 
Tepung mocaf memiliki amilopektin sebesar 78,80-
79,60% (Ulya et al., 2023) 
 
KESIMPULAN 
 Berdasarkan hasil pengujian sesara fisikokimia, 
mi instan labu kuning bebas gluten memiliki nilai gizi 
yang hampir mendekati dengan SNI yang berlaku. 
Penggunaan tepung labu kuning mempengaruhi 
tektsur mi yang cenderung lebih rapuh karena tidak 
adanya gluten. Sedangkan warna yang dihasilkan 
juga dipengaruhi oleh warna bahan baku yaitu 
tepung labu kuning, semakin cerah warna tepung 
labu kuning maka warna mi yang dihasilkan juga 
akan semakin cerah.   
 
SARAN 

 Diperlukan adanya penelitian lebih lanjut terkait 
dengan formulasi mi instan. Selain itu, perlu adanya 
modifikasi pada tepung labu kuning untuk 
menghilangkan rasa manis sehingga nantinya tidak 
mempengaruhi rasa produk.  
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