
 

I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Labu kuning (Cucurbita moschata, durch) adalah bahan pangan yang termasuk 

tanaman hortikultura yang banyak dijumpai di negara Indonesia. Labu kuning 

biasanya direbus oleh kebanyakan masyarakat Indonesia lalu di makan. Namun ada 

juga yang mengolah buah labu kuning menjadi bahan pangan tradisional seperti 

dodol, kolak, asinan, manisan dan puding serta kue. Labu kuning memiliki banyak 

manfaat bagi tubuh Kandungan gizi labu kuning diantaranya vitamin B, vitamin C, 

karbohidrat, protein, kalsium, fosfor dan besi. Menurut Utami (2020), kandungan 

yang terdapat pada biji labu dalam 100 g yaitu protein 30,23 g, lemak 49,05 g, 

karbohidrat 10,69 g, vitamin C 0,61 mg.  

Pemanfaatan biji labu kuning masih kurang karena kebanyakan masyarakat 

hanya memanfaatkan  bagian daging dari biji labu kuning sedangkan bijinya tidak 

dimanfaatkan dan dibuang begitu saja. Salah satu alternatif pengolahan biji labu 

kuning yaitu bisa dijadikan tepung. Tepung biji labu kuning menjadi pilihan karena 

produk dapat disimpan dalam jangka waktu yang panjang dan tidak mudah rusak. 

Tepung banyak sekali digunakan untuk pembuatan makanan seperti misalnya kue 

kering, pembuatan mie dan produk lainnya. Pembuatan tepung biji labu kuning ini 

bertujuan untuk meningkatkan nilai mutu dari biji labu kuning agar tidak terbuang 

begitu saja dan lebih bisa dimanfaatkan oleh masyarakat (Utami, 2020). 

Menurut data FAO (Food and Agricultural Organization) produksi labu kuning 

di Indonesia pada tahun 2014, 2015 dan 2016 sebanyak 357.651 ton, 431.203 ton, dan 

603.325 ton dari data yang didapatkan produksi labu kuning dari tahun ketahun terus 

meningkat. Pengeringan biji labu kuning menjadi tepung adalah salah satu cara untuk 

memperpanjang umur simpan. Proses pengeringan merupakan  pengurangan kadar air 

pada suatu bahan atau produk, tujuan dari pengeringan biji labu kuning yaitu untuk 

mendapatkan mutu tepung biji labu kuning tergantung pada suhu dan alat 

pengeringan yang digunakan. Menurut Wijaya et al. (2018), pada saat melakukan 

pengeringan dengan suhu yang berbeda akan memberikan pengaruh yang berbeda  

juga terhadap tepung biji labu kuning. Suhu pengeringan bahan hasil pertanian 
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menggunakan aliran udara pengering yang baik adalah antara 45ºC sampai 75ºC, jika 

suhu dibawah 45ºC bakteri dan jamur akan cepat berkembang dan tumbuh adapun 

suhu diatas 75ºC dapat merusak bahan karena suhunya terlalu tinggi, dari penelitian 

diatas penelitian dilakukan menggunakan suhu 55ºC, 60ºC, 65ºC.   

Berdasarkan permasalahan diatas dan melihat kandungan yang terdapat pada 

biji labu kuning cukup baik, sangat disayangkan bila dijadikan limbah sehingga 

membutuhkan penanganan agar biji labu kuning dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

pangan dengan cara memanfaatkannya sebagai tepung yang dapat dimanfaatkan. 

Oleh karena itu penulis melakukan penelitian ini dengan judul “Pengaruh Suhu 

Pengeringan  Terhadap Mutu Tepung Biji Labu Kuning”. 

 1.2 Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengkaji dan menentukan pengaruh 

suhu pengering terbaik terhadap mutu tepung  biji labu kuning (Cucurbita 

moschata,durch) jenis bokor. 

1.3 Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk meningkatkan nilai ekenomis dari biji 

labu kuning (Cucurbita moschata, durch) jenis bokor serta memperoleh mutu tepung 

yang baik dari biji labu kuning. 

 


