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Pumpkin at Agriculture market in Thailand
Pumpkin at street vendor in Indonesia









Labu kuning ketersediaannya melimpah (523.063 ton, th 2014)


Pengolahan masih terbatas


Roti populer di seluruh dunia sebagai pengganti makanan pokok


Kesadaran masyarakat untuk mengonsumsi makanan sehat meningkat




Bakery factory in POLIJE




Bakery vendor







Kandungan Nutrisi
(Gutierrez, 2016)









Buah


Karbohidrat (66%)


Protein (3%)


Biji


Asam lemak tidak jenuh (80,65%)


Karotenoid


Karotenoid (171,9-461,9 µg/g


Serat kasar (11,46%)


Mineral (16%)


Polisakarida


Peptida


Protein



PEMANFAATAN ETHNO MEDICAL
(Gutierrez, 2016)










REKAM JEJAK PENELITIAN TERAPAN LABU KUNING
	TAHUN	SUMBER DANA	JUDUL	LUARAN
	2017	Penelitian Strategis Nasional	Optimasi senyawa fungsional Tepung labu Kuning dengan RSM untuk Peningkatan kualitas roti tawar	Optimasi proses pembuatan tepung labu kuning menggunakan response surface methodology (rsm) untuk meningkatkan aktivitas antioksidan (JTIP Sinta 2)
Seminar PATPI Lampung
	2018	Penelitian Strategis Nasional Tahun Ke-2
	Optimasi senyawa fungsional Tepung labu Kuning dengan RSM untuk Peningkatan kualitas roti tawar	Physical properties and cellular structure of bread enriched with pumpkin flour (IOP 2019)
Antioxidant activisty and total phenolic content of bread enriched with pumpkin flour (IOP 2020)
Proses pembuatan labu kuning kaya anti oksidan (Paten Sederhana S00201907076)
Pengaruh suhu pengeringan terhadap karakteristik fisikokimia tepung labu kuning (AGROPROSS 2018)
Quality Characteristics of Cake Enriched with Pumpkin Peel Powder (Manuscript)
	2020	Penelitian PNBP	Kajian formulasi premiks brownies kukus labu kuning (cucurbica moschata)	Brownies kukus labu kuning (Monograft, Penerbit NEM 2021)
Pengaruh substitusi tepung labu kuning (Cucurbita moschata l)  terhadap nilai  gizi brownies kukus labu kuning
Chemical characteristic of steamed pumpkin brownies premix flour
Formulasi Tepung Premix Brownies Kukus Instan Labu Kuning (Paten sederhana S00202006225)







OPTIMASI SENYAWA FUNGSIONAL TEPUNG LABU KUNING
Pembuatan Tepung Labu Kuning












A. Pengaruh lama perendaman metabisulfit terhadap aktivitas antioksidan
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B. Pengaruh suhu pengeringan terhadap aktivitas antioksidan
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C. Pengaruh lama pengeringan terhadap aktivitas antioksidan
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D. Optimasi Aktivitas Antioksidan pada Pembuatan Tepung Labu Kuning
Berdasarkan hasil optimasi, diperoleh nilai optimum lama perendaman metabisulfit 23,05 menit, suhu pengeringan 85 oC dan lama pengeringan 10,40 jam.
Kondisi optimum tersebut diprediksi menghasilkan aktivitas antioksidan berdasarkan uji DPPH sebesar 91,12% dan uji ABTS sebesar 94,38%.






Physical properties and cellular structure of bread enriched with pumpkin flour
Formula of bread
	Ingredients	Sample				
		C%	PF5%	PF10%	PF15%	PF20%
	Wheat flour (g)	280	266	252	238	224
	Pumpkin flour (g)	0	14	28	42	56
	Xanthan gum (g)	1,4	1,4	1,4	1,4	1,4
	Sugar (g)	16,8	16,8	16,8	16,8	16,8
	Salt (g)	5,6	5,6	5,6	5,6	5,6
	Water (mL)	200	200	200	200	200
	Yeast (g)	2,8	2,8	2,8	2,8	2,8







Physical characteristics
Tabel. Effect of pumpkin flour (PF) enrichment on the specific volume and texture of bread 
	Sample	Specific Volume (cm3/g)	Texture (N)
	C	6,98 ± 2,54a	16,34 ± 3,14a
	PF5	4,92 ± 1,04ab	13,99 ± 2,35a
	PF10	2,78 ± 0,51b	14,15 ± 1,51a
	PF15	2,92 ± 0,23b	14,74 ± 1,01a
	PF20	2,17 ± 0,36b	15,80 ± 1,02a



weakened the gluten-starch matrix
reduced ability of gas retention
increase solid-like behavior  inhibits the expansion of dough during fermentation






Physical characteristics
Table. Color of crust and crumb of bread made with pumpkin flour (PF)
	Sample	Crust color			Crumb color		
		L	a	b	L	a	b
	C	50,01 ± 4,72 a	27,87 ± 22,06a	33,42 ± 2,86 a	73,35 ± 1,7a	0,87 ± 0,64d	21,66 ± 1,48b
	PF5	50,53 ± 6,68 a	17,27 ± 0,55 a	38,41 ± 5,76 a	69,02 ± 3,09a	5,27 ± 0,32c	41,81 ± 5,17ab
	PF10	55,35 ± 7,84 a	15,47 ± 0,97 a	47,33  ± 7,72a	62,90 ± 1,64b	9,68 ± 0,84b	50,95 ± 9,36a
	PF15	43,31 ± 1,83 a	18,34 ± 0,64 a	33,82  ± 0,84a	59,96 ± 1,55b	11,94 ± 1,5ab	53,65 ± 9,74a
	PF20	47,17 ± 2,83 a	18,44 ± 1,19 a	41,43 ± 6,89a	57,52 ± 1,76b	14,02 ± 1,06a	55,45 ± 9,43a
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Cellular Structure
Tabel. Crumb cellular structure of bread made with pumpkin flour (PF)
	Sample	Cell Density(1/cm2) 	Mean cell area (mm2)	Cell Area Fraction (%)
	C	38,88±6,7a	0.93±0,1a	35.75±3,5a
	PF5	43,09±4,3a	0.75±0,0b	32.36±1,5ab
	PF10	42,76±3,8a	0.74±0,1b	31.09±1,1ab
	PF15	43,12±2,2a	0.72±0,0b	31.10±3,0ab
	PF20	48,89±12,0a	0.63±0,1b	30.12±3,1b
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Antioxidant activity and Total Phenolic Contents of Bread Enriched with Pumpkin Flour
















Quality Characteristics of Cake Enriched with Pumpkin Flour
























Steamed Brownies of Yellow Pumpkin




PREMIX FLOUR
STEAMED BROWNIES
CRUMB OF STEAMED BROWNIES








Tabel karakteristik fisik dan organoleptic brownies kukus labu kuning 
Kandungan beta karoten brownies kukus labu kuning






KESIMPULAN
Kandungan senyawa fungsional yang berperan pada peningkatan aktivitas antioksidan tepung labu kuning selama prosesing dapat dioptimasi dengan mengatur suhu dan lama pengeringan.
Penambahan tepung labu kuning lebih dari 5% dapat berpengaruh terhadap pengembangan roti, tapi tidak terhadap terksturnya.
Penambahan proporsi tepung labu kuning yang semakin besar akan meningkatkan kandungan senyawa fungsional pada roti labu kuning.
Penambahan proporsi tepung kulit labu kuning akan mengurangi pengembangan cake akan tetapi dapat meningkatkan kandungan senyawa fungsional pada cake.
Penambahan proporsi tepung kulit labu kuning akan mengurangi pengembangan cake akan tetapi dapat meningkatkan kandungan senyawa fungsional pada cake.
Penggunaan tepung premix labu kuning dapat meningkatkan kandungan betakaroten brownies kukus, tetapi dapat mengurangi pengembangannya.
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