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ABSTPAK

Labu kuning (Cucurbita sp) adalah buah dari tanaman semusim yang sangat
melimpah di Kecamatan Getasan, Kabupaten Semarang. Labu kuning tersebut untuk
sementara ini diolah dari bahan segar yang sifatnya tidak tahan lama. Dengan
ketersediaannya menjadi tepung labu akan meningkatkan daya gunanya. Pelestarian suatu
sumber pangan akan berjalan/berhasil, bila bahan tersebut memiliki nilai manfaat yang
tinggi.Telah dilakukan penelitian tentang kemungkinan pengembangan labu menjadi
tepung agar dapat meningkatkan daya gunanya. Tujuan dari penelitian ini 1)
mengiventarisasi produktivitas dan karakterisrik rantai distribusi labu kuning di daerah
Getasan, Kabupaten Semarang dari penanaman sampai dengan pemaneuan; 2)
mengevaluasi karakteristik labu segar dari berbagai umur simpan (proksimat, kadar gula,
dan betakaroten); 3) mengoptimasi teknologi pengolahan produk setengah jadi (tepung
labu kuning) dengan menggunakan cabinet dryer; 4) mengevaluasi karakteristik tepung
labu kuning, meliputi karakteristik fisik den karakteristik kimia. Penelitian juga
dilakukan untuk menentukan umur simpan dengan melihat kapang. Tahun pertama
difokuskan pada pembuatan tepung labu kuning dan penentuan biaya produksi tepung
berdasarkan hasil dari optimasi proses produlisi dan kemungkinan kontaminan jamur
yang tumbuh paca tepung serta konfigurasi karakteristik rantai distribusi labu.

Metode yang digunakan adalah 1. in depth interview untuk mempelajari
mengenai produktivitas dan identifikasi komponen rantai suplai serta pemetaann
konfigurasi rantai suplai labu kuning di Kecamatan Getasan; 2. evaluasi karakteristik
labu kuning segar berdasarkan lama penyimpanan setzlah panen, 3. penentuan umur
simpan labu; Evaluasi karakteristik tepung labu kuning (fisik mencakup bulk density,
kelarutan dalam air (water solubility), kemampuan mengabsorpsi air (water absorption),
warna, dan rendemen dan kimia mencakup proksimat, beta karoten, dan aktivitas
antioksidan; 4. uji umur simpan tepung labu kuning dengan uji kimia dan uji
mikrobiologi.

Hasil penelitian menunjukkan teridentifikasi bahwa ketersediaan labu kuning di
kecamatan Getasan dapat terpenuhi sepanjang tahun, namun kebanyakan dijual segar dan
banyak terbuang karena belum dimanfaatkan secara optiinal. Berdasarkan model supply
chain yang dijumpai adalah model dua level (petani-industri pengolah-retailer-pembeli
akhir) dan model supply chain labu kuning tiga level. Belum ditemukan produsen yang
membuat produk intermediate seperti tepung labu kuning meskipun ada kebutuhan dari
industri kreatif yang menjual kudapan berbasis labu kuning. Labu kuning dapat disimpan
dalam waktu yang lama, hingga 6 bulan tanpa mengalami banyak perubahan pada
komposisinya, kecuali kandungan beta karotene yang relatif meningkat selama
penyimpanan. Pembuatan labu kuning menjadi tepung meningkatkan komposisi
proksimat, namun menurunkan kadar karbohidratnya. Komposisi pada tepung labu
dipengaruhi oleh lama penyimpanan labu kuning. Kandungan beta karoten pada tepung
kuning yang disimpan pada waktu yang semakin lama akan semakin meningkat.
Perlakuan sodium metabisulfit pada pra-pengeringan mempengaruhi karakteristik
kimiawi dan fisika terutama warna water solubility dan water absorption tepung labu
kuning. Kapang yang dominan tepung labu selama disimpan adalah Aspergilus dan
Peniciilium. Total kapang tepung labu yang disimpan selama 1 bulan masih jauh dari
ketentuan SNI.

Kata kunci : labu, supply chain, tepung labu, karakteristik tepung.



I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Labu kuning (Cucurbita sp) adalah buah dari tanaman semusim dengan yang
sangat melimpah di Kecamatan Getasan, Kabupaten Semarang. Labu tersebut
ditanam oleh petani disela-sela tanaman utama, seperti palawija. Tanaman labu
sendiri belum menjadi tanaman yang dibudidayakan karena dianggap tidak
memiliki nilai ekonomi yang tinggi, namun juga terlihat bahwa labu kuning yang
tumbuh di wilayah Kab. Semarang juga menjadi salah satu wilayah yang
dianggap paling menonjol dalam memasarkan labu. Labu kuning tersebut untuk
sementara ini diolah dari bahan segar menjadi produk olahan yang sifatnya tidak
tahan lama dan spesifik apabila dibandingkan dengan bahan lain. Hal ini
merupakan salah satu yang menyebabkan labu belum dianggap bahan pangan
yang penting.

Berdasarkan hasil penelitian menyebutkan bahwa .labu kuning memiliki nilai
nutrisi yang sangat tinggi, terutama beta-caroten sebesar 1079,6 pg/ 100g (Ravi et
al., 2010). Warna kuning menyolok labu tersebut sudah merupakan indikator
jelas. Kulit bagian luar yang keras menyebabkan buah tersebut merupakan buah
yang dapat bertahan lama. Karakteristik ini sangat menjanjikan untuk menjadi
bahan pangan yang diolah sebagai bahan yang industrious. Industri pangan akan
sangat diuntungkan bila bahan bakunya adalah bahan yang tahan lama. Pada jenis
labu dengan kulit keras menjadi salah satu pilihan. Hal ini dimiliki oleh labu
kuning.

Pengembangan produk dengan teknologi, pada dasarnya dapat terbagi dalam 3
ketagori, yakni teknologi penanganan bahan segar, teknologi pengolahan produk
setengah jadi (intermediate/ antara) dan teknologi pengolahan produk jadi.

Tepung merupakan salah satu produk infermediate (antara) yang paling
dianjurkan karena memiliki karakteristik tertentu yang lebih fleksibel dalam



pengolahan. Dengan merubah menjadi tepung menjadikan bahan yang sifatnya
lebih ringan, jauh lebih tahan lama dan mudah diolah menjadi produk-produk
beragam-mudah dicampurkan dengan bahan lain untuk menjadi lebih bergizi
(meningkatkan nilai fungsinya) sehingga akan menjadi bahan pangan yang
memiliki daya guna lebih tinggi. Hal ini jelas memiliki rantai distribusi yang lebih
panjang. Pembuatan tepung telah dikenal lama yakni tepung beras (tepung beras
akan memiliki daya guna yang lebih besar daripada hanya beras yang hanya dapat
dibuat nasi dan sejenisnya). Keberadaan produk olahan berbahan dasar labu yang
selama ini ada dan telah berkembang menjadi indikator jelas akan kebutuhan baha
bahan baku labu. Dengan ketersediaannya menjadi tepung labu jelas akan

meningkatkan daya gunanya seperti hanya tepung beras.

Produk dengan rantai distribusi panjang akan berdampak pada pertumbuhan
ckonomi yang lebih tinggi. Dalam kasus labu kuning yang ternyata bukan
merupakan tanaman yang tidak dibudidayakan, namun juga telah ada sebagian
petani yang selalu memasarkan buah tersebut dan juga menjadi bahan pangan
khas pada bulan-bulan tertentu serta juga telah ada berbagai uasaha yang
dilakukan oleh instansi terkait dalam pengembanan produk olahan membuktikan
bahwa dengan menambahkan satu mata rantai (produk intermediet) akan mampu
mendongkrak labu tersebut menjadi bahan pangan yang patut diperhitungkan.
Dengan pendayagunaan yang lebih tersebut jelas akan melestarikan sumber
pangan tersebut (Cucurbita sp) yang khas dari wilayah tersebut. Menurut Scherr
& McNeely (2008) bahwa pelestarian suatu sumber pangan akan berjalan atau
berhasil, bila bahan tersebut memiliki nilai manfaat yang tinggi. Dengan cara
demikian jelas bahwa ketahanan pangan akan tercapai. Penganekaragaman bahan
pangan selain bertujuan memantapkan ketahanan pangan itu sendiri, juga
meningkatkan nilai gizi dan meningkatkan nilai tambah. Lebih jauh meningkatkan
pasar, meningkatkan usahatani komoditas dan mendornng industri pangan

berkembang.



Berdasarkan Badan Ketahanan Pangan Wilayah Kab. Semarang, dihasilkan labu
10 ton/ha/panen di wilayah Tengaran yang tersentral di desa desa, sedangkan
wilayah Getasan luas mencapai 25 Ha yang tersebar di 7 desa. Di wilayah
Getasan tersebut menghasilkan 100 ton/ Ha/ panen. Hingga saat ini, hampir
seratus persen (85-90%) labu tersebut dijual dalam keadaan segar oleh petani labu
sendiri atau oleh pedagang eceran. Pemanfaatan labu kuning segar sebagai bahan
baku produk olahan pangan (serabi, pia, wingko) sangat kecil hanya sekitar 10-15
% dalam sekali panen. Potensi 1mlah yang akan menjadi fokus penelitian untuk
mengembangkan menjadi produk infermediet berupa tepung dengan latar
belakang yang telah disebutkan di atas.

1.2.  Tujuan Khusus

Mendayagunakan buah labu segar (Cucurbita sp) menjadi intermediate product
sebagai upaya menuju pertumbuhan inklusif berkelanjutan di Wilayah Kabupaten
Semarang. Untuk mencapai tujuan umum tersebut, maka tujuan-tujuan khusus
yang ingin dicapai adalah:
1. Inventarisasi produktivitas dan karakterisrik rantai distribusi labu kuning
di daerah Getasan, Kabupaten Semarang dari penanaman sampai dengan
pemanenan.
2. Mengevaluasi karakteristik labu segar dari berbagai umur simpan lepas
panen meliputi proksimat, kadar gula, dan betakaroten
3. Menentuan umur simpan labu yang memberikan karakteristik optimum
4. Mengoptimasi teknologi pengolahan produk setengah jadi (tepung labu
kuning) dengan menggunakan cabinet dryer meliputi
5. Mengevaluasi karakteristik tepung labu kuning, meliputi karakteristik
(fisik bulk density, true density, porositas, kelarutan dalam air (water
solubility), kemampuan mengabsorpsi air (water absorption), warna,
rendemen. Disamping itu juga karakteristik kimia (proksimat, beta
karoten, dan aktivitas antioksidan).
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