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ABSTRACT 

 

Background: The solution that can be done to prevent the problem of hyperlipidemia is through the intake of foods 

containing dietary fiber and antioxidant activity 

Objective: To determine the content of dietary fiber, antioxidant activity and total calorie of flakes from pumpkin flour 

and mocaf flour (KUMO). 

Methods: This study was an experimental one with a completely randomized design (CRD) consist of one factor, the 

concentration of pumpkin (0%,15%,30% and 50%) and mocaf flour formulated into (L0:M90) (L15:M75), (L30:M60) and 

(L50:M40). Dietary fiber were tested using a multienzyme, antioxidant activity tested with DPPH, and total calorie 

tested with bombcalorimeter methods.The statistical analysis used One Way ANOVA. 

Results: There was an increase in the content of dietary fiber and antioxidant activity on flakes with substituted 

pumpkin. Dietary fiber and antioxidant activity highest in L50M40 amounted 8,35% and 26,63%. Total calories 

produced from flakes KUMO ranged from 28.01 to 32.6 kcal / 100 g. 

Conclusion: The recommended flakes which is better is L50M40. 
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ABSTRAK 

 
Latar Belakang : Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk mencegah dan mengatasi masalah hiperlipidemia 

adalah dengan asupan makanan yang mengandung serat pangan dan aktivitas antioksidan. 

Tujuan : Mengetahui kandungan serat pangan, aktivitas antioksidan dan total kalori pada flakes tepung labu kuning 

dan tepung mocaf (KUMO). 

Metode: Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri 

dari 1 faktor yaitu kadar labu kuning (0%,15%,30%,dan 50%) dan tepung mocaf sehingga diformulasikan menjadi 

L0M90,L15M75,L30M60 dan L50M40. Kadar serat diuji menggunakan metode multienzim, aktivitas antioksidan diuji 

menggunakan DPPH, dan total kalori menggunakan Bomb Calorimeter. Analisis statistik yang digunakan yaitu 

dengan One Way Anova. 

Hasil : Ada peningkatan bermakna pada serat pangan dan aktivitas antioksidan flakes yang disubsitusi labu 

kuning. Serat pangan dan aktivitas antioksidan tertinggi ada pada jenis L50M40 sebesar 8,35% dan 26,63%. Total 

kalori yang dihasilkan dari flakes KUMO berkisar 28,01-32,6 kkal/100 g. 

Simpulan : Flakes terbaik yang direkomendasikan yaitu flakes dengan jenis L50M40. 

Kata Kunci: tepung labu kuning, tepung mocaf, serat pangan, aktivitas antioksidan,total kalori 

 

PENDAHULUAN 
Hiperlipidemia adalah suatu keadaan 

dimana kadar lipid dalam darah meningkat. 

Hiperlipidemia berkaitan erat dengan proses 

aterosklerosis pada usia 30 – 49 tahun, bila kadar 

kolesterol mencapai 260 mg/dl maka kemungkinan 

terjadinya klinis aterosklerosis 3 – 5 kali bila 

dibandingkan dengan kadar kolesterol 220 

mg/dl.1Angka kejadian hiperlipidemia di Indonesia 

menurut penelitian World Health Organization 

(WHO) pada tahun 2013 meningkat menjadi 35,9% 

dibandingkan pada tahun 2008 sebesar 35,1%,1 

sedangkan angka kejadian hiperlipidemia pada 

orang dewasa di China sebesar 36,9% pada tahun 

2014 lebih tinggi dibandingkan angka pada tahun 

2002 sebesar 18,6%.2 Salah satu upaya yang dapat 

dilakukan untuk mencegah dan mengatasi masalah 

hiperlipidemia adalah melalui asupan makanan 

yang mengandung serat pangan dan aktivitas 

antioksidan. 

Serat pangan mampu menurunkan kadar 

kolesterol pada darah sekitar 20% dan dapat 

meningkatkan viskositas di usus halus sehingga 

dapat mengasorbsi asam empedu.3 Asupan 

antioksidan berperan sebagai anti-inflammatory 

melalui beberapa mekanisme, diantaranya dengan 

memodulasi peradangan, mengatur diferensiasi 

adiposit dan metabolisme lemak, menghambat 

aktivitas lipase pankreas dan permeabilitas usus, 

serta berinteraksi dengan mikrobiota usus.4 

Labu kuning (Cucurbita moschata Durch) 

mempunyai kandungan serat pangan dan aktivitas 
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antioksidan yang tinggi. Kandungan serat pangan 

yang ada pada labu kuning sebesar 12,1%5. 

Antioksidan yang ada pada labu kuning yaitu beta 

karoten sebesar 6,9 mg per 100 gram sedangkan 

pada tepung labu kuning sebesar 7,29 mg per 100 

gram, vitamin A sebesar 180 SI dan vitamin C 

sebesar 52 mg per 100 gram. 6 Labu kuning 

menghasilkan 29 kkal per 100 gram.  

Labu kuning dapat diolah menjadi flakes. 

Flakes adalah sereal siap saji yang dapat memenuhi 

kebutuhan kalori kurang lebih sebesar 100 sampai 

135 kalori tanpa tambahan susu dan flakes terbuat 

dari bahan dasar tepung.7 Pada pembuatan flakes 

labu kuning juga memerlukan bahan tambahan 

yaitu tepung mocaf untuk meningkatkan kadar serat 

dan menambah kerenyahan sereal. Tepung mocaf 

memiliki kandungan pati pada tepung mocaf 

sebesar 85,60%, protein 1,93%, karbohidrat 87,3%, 

serat 1,9-3,4% dan lemak 2,72%.8 

Berdasarkan latar belakang tersebut maka 

dilakukan penelitian mengenai pengaruh subsitusi 

tepung labu kuning (Cucurbita moschata) terhadap 

serat pangan,aktivitas antioksidan, dan total kalori 

terhadap flakes (tepung labu kuning dan tepung 

mocaf) “KUMO”. 

 

METODE 

Penelitian yang dilakukan adalah penelitian 

dalam bidang Food Production. Penelitian ini 

merupakan penelitian eksperimental dengan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) 1 faktor, yaitu 

subsitusi tepung labu kuning. Terdapat 3 kelompok 

perlakuan yaitu labu kuning 0%,15%,30%,50% dan 

mocaf 90%,75%,60%,40% yang disimbolkan 

L0M90, L15M75, L30M60, dan L50M40. Pada tiap 3 

kelompok perlakuan dan 1 kontrol dilakukan 3 kali 

pengulangan dan dianalisis secara duplo. Penentuan 

subsitusi labu kuning didasarkan pada penelitian 

pendahuluan yang menunjukkan bahwa kadar labu 

kuning optimal sebesar 50% yang dapat 

disubsitusikan pada flakes dengan penampilan 

seperti flakes pada umumya dengan tekstur renyah. 

Bahan baku pembuatan flakes tepung labu 

kuning dan tepung mocaf adalah labu kuning yang 

diperoleh dari pasar tradisional Ngaliyan Semarang. 

Labu kuning diolah menjadi tepung dengan cara 

dipotong tipis dengan menggunakan slicer lalu 

setelah itu dimasukkan ke oven dryer dan 

selanjutnya diayak menggunakan ayakan 80 mesh. 

Tahap berikutnya pembuatan flakes dengan 

tahapan proses pencampuran tepung labu kuning 

dan tepung mocaf dengan penambahan bahan-

bahan lainnya yaitu tepung terigu 10%, garam 0.5% 

dan air. Setelah menjadi adonan dilakukan 

pengukusan kurang lebih 10 menit, dipipihkan dan 

dimasukkan ke dalam loyang lalu dipanggang 

selama 20 menit pada suhu 130 °C. 

Tepung dan flakes yang telah dibuat 

kemudian dianalisis kandungan gizinya meliputi 

serat pangan menggunakan metode Multienzim, 

aktivitas antioksidan dengan metode DPPH dan 

total energi menggunakan Bomb Calorimeter.  Hasil 

analisis serat pangan,aktivitas antioksidan dan total 

kalori diolah menggunakan uji statistik One Way 

Anova lalu dilanjutkan dengan uji Duncan untuk 

analisis serat pangan, LSD untuk analisis aktivitas 

antioksidan dan Tukey untuk analisis total kalori. 

HASIL 

Kandungan Tepung Labu Kuning dan Mocaf 
Hasil analisis kandungan tepung labu 

kuning dan tepung mocaf dapat dilihat pada Tabel 

1. 
Tabel 1. Hasil analisis kandungan tepung labu kuning dan mocaf 

Tepung Serat Pangan (%) Aktivitas Antioksidan 

(%) 

Total Kalori 

(kkal/100 g) 

Labu Kuning 6.07 66.73 38.55 

Mocaf 3.68 29.42 36.64 

 
Berdasarkan tabel diatas menunjukkan 

bahwa kandungan serat pangan dan aktivitas 

antioksidan dan total kalori pada tepung labu kuning 

lebih tinggi dibandingkan dengan tepung mocaf.  

Serat Pangan 

Hasil menunjukkan bahwa kandungan serat 

pangan tertinggi pada flakes L50M40 yaitu sebesar 

8,35%. Ada pengaruh subsitusi labu kuning 

terhadap kadar serat pangan flakes. Hasil analisis 

serat pangan dengan variasi penambahan tepung 

labu kuning dan tepung mocaf dapat dilihat pada 

Tabel 2. 

Aktivitas Antioksidan 
Hasil analisis aktivitas antioksidan dengan 

variasi penambahan tepung labu kuning dan tepung 

mocaf dapat dilihat pada tabel 3. 

Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat dalam 

flakes L50M40 sebesar 26,63%. Semakin tinggi kadar 

tepung labu kuning maka semakin tinggi aktivitas 

antioksidan dalam flakes. Terdapat peningkatan 

aktivitas antioksidan yang bermakna (p=0.000) 

pada flakes yang disubsitusi labu kuning. 
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Tabel 2. Hasil analisis kandungan serat pangan pada flakes KUMO 

Jenis Flakes Serat Pangan (% per 100 g) 

L0M90 2.23 ± 0.202d 

L15M75 3.71 ± 0.230c 

L30M60 6.65  ± 1.060b 

L50M40 8.35 ± 0.670a 

 p=0,000 
Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf superscript berbeda (a, b, c, d) menunjukkan beda nyata 

pada kolom yang sama. 
 

Tabel 3. Hasil analisis aktivitas antioksidan pada flakes KUMO 

Jenis Flakes Aktivitas Antioksidan (% per 100 g) 

L0M90 0.93    ± 0,404 d 

L15M75 12.36  ± 0.873 c 

L30M60 17.40  ± 0.854 b 

L50M40 26.63  ± 1.588 a 

 p=0,000 
Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf superscript berbeda (a, b, c, d) menunjukkan beda nyata 

pada kolom yang sama.  

 
Total Kalori 

Total kalori tertinggi pada flakes L15M75 

sebesar 32,61 kkal. Hasil menunjukkan jenis flakes 

L15M75, L30M60, dan L50M40 berbeda nyata terhadap 

flakes L0M90. Flakes yang disubsitusi labu kuning 

mempunyai total kalori lebih tinggi dibandingkan 

dengan kontrol. 

  
Tabel 4. Hasil analisis total kalori pada flakes KUMO 

Jenis Flakes Total Kalori (kkal per 100g) 

L0M90 28.01±0.363c 

L15M75 32.61±0.463a 

L30M60 30.60±0.793b 

L50M40 31.26±0.588ab 

 p=0,000 
Keterangan: Huruf yang diikuti dengan huruf superscript berbeda (a,ab,b) menunjukkan beda nyata. 

 
PEMBAHASAN 

Serat Pangan 

Bahan baku dalam pembuatan flakes yaitu 

menggunakan tepung labu kuning dan tepung 

mocaf. Terdapat peningkatan serat pangan seiring 

dengan subsitusi labu kuning pada flakes sebesar 

6,12% dikarenakan serat pada tepung labu kuning 

sebesar 6,07% lebih tinggi dibandingkan dengan 

serat pada tepung mocaf sebesar 3,68%. Serat 

pangan tertinggi ada pada flakes L50M40 sebesar 

8,35%. Semakin tinggi konsentrasi labu kuning, 

maka semakin tinggi pula kandungan serat pangan 

dari flakes KUMO. 

Pada flakes KUMO L50M40 mengandung 

serat pangan larut air sebesar 5,66% dan serat 

pangan tidak larut air sebesar 2,69%. Serat pangan 

larut air telah terbukti pada penelitian in vitro atau 

in vivo, mempunyai kemampuan untuk mengikat 

asam empedu. Hal tersebut dapat memacu ekskresi 

sterol dan dapat menurunkan kolesterol yang 

disirkulasi. Serat larut juga dapat menghambat 

absorbsi kolesterol di dalam usus halus.9,10 

Mengkonsumsi 5-10 gram serat larut per hari dapat 

menurunkan kadar kolesterol LDL sebesar 

5%.11Serat pangan tidak larut air mempunyai sifat 

mudah menahan air sehingga menyebabkan feses 

mudah dikeluarkan. Hal ini juga disebabkan oleh 

bertambahnya massa bakteri dalam feses yang kaya 

akan serat, sebab serat pangan merupakan substrat 

yang sangat baik untuk pertumbuhan mikroflora di 

dalam kolon.9 

Kandungan serat pangan dapat berkurang 

karena adanya proses pengolahan. Pengolahan 

panas seperti perebusan dapat menurunkan serat 

pangan lebih besar dibandingkan dengan 

pengukusan. Hal ini disebabkan penetrasi panas ke 
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bahan lebih merata dan pemasakan dengan panas 

dapat mempengaruhi kandungan serat pangan atau 

mengubah distribusi serat antara fraksi larut air 

dengan fraksi tidak larut air. 12 

Anjuran kecukupan serat menurut 

American Dietetic Association (ADA) sekitar 20-35 

gram per hari sedangkan menurut Angka 

Kecukupan Gizi (AKG) kebutuhan serat bagi orang 

dewasa di Indonesia sekitar 19-30 gram per hari. 

Flakes KUMO dengan formulasi L50M40 telah 

mencukupi anjuran kecukupan serat sebesar orang 

dewasa di Indonesia sebesar 27,8%-43,9% dalam 

100 gram.  

Aktivitas Antioksidan 
Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat 

pada flakes L50M40 yaitu sebesar 26,63%. Semakin 

tinggi konsentrasi labu kuning, maka semakin tinggi 

pula aktivitas antioksidan dari flakes KUMO karena 

aktivitas antioksidan pada tepung labu kuning 

sebesar 66,73%. 

Kandungan antioksidan pada suatu bahan 

makanan akan menyebabkan terjadinya inaktivasi 

radikal bebas yang dapat menghentikan atau 

menunda proses oksidasi.13 Pada labu kuning 

mengandung α-karoten,β-

karoten,lutein,zeaxanthin.14 Kandungan beta 

karoten sebesar 6,9 mg per 100 gram sedangkan 

pada tepung labu kuning sebesar 7,29 mg per 100 

gram. Beta karoten mempunyai kemampuan 

sebagai antioksidan yang dapat berperan penting 

dalam menstabilkan radikal berinti karbon. 

Aktivitas beta karoten dapat mencegah terjadinya 

plak atau timbunan kolesterol di dalam pembuluh 

darah. Beta karoten juga memiliki anti-inflamasi 

(anti peradangan)15 Labu kuning juga memiliki 

vitamin C  sebesar 16 mg per 100 g labu. Vitamin C 

adalah antioksidan yang larut dalam air yang dapat 

melindungi sel-sel dan komponen sel dari radikal 

bebas dan regenerasi antioksidan lainnya, seperti 

vitamin E.16 

Total Kalori 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa total 

kalori tertinggi pada flakes L15M75 sebesar 32,61 

kkal. Hal ini dikarenakan total kalori tepung labu 

kuning sebesar 38,55 kkal/100 g lebih tinggi 

dibandingkan tepung mocaf yaitu 36,64 kkal/100 g. 

Flakes KUMO L50M40 sebanyak 30 g 

mempunyai kalori sebesar 9,37 kkal Jika flakes 

KUMO disajikan menggunakan susu skim atau 

rendah lemak maka mempunyai kalori sebesar 

109,37 kkal per porsi. 

 

SIMPULAN 
Subsitusi tepung labu kuning dan tepung 

mocaf pada pembuatan flakes KUMO memberikan 

peningkatan terhadap serat pangan dan aktivitas 

antioksidan. Aktivitas antioksidan tertinggi berada 

pada jenis flakes L50M40 sebesar 26,63%, semakin 

tinggi pemberian tepung labu kuning, maka 

semakin tinggi aktivitas antioksidan flakes. Kadar 

serat pangan tertinggi berada pada jenis flakes 

L50M40 sebesar 8,35%. Total kalori dari flakes 

KUMO berkisar 28,01- 31,26 kkal. Flakes terbaik 

ada pada jenis L50M40. 

 

SARAN 
Formulasi yang direkomendasikan pada 

flakes KUMO yaitu formulasi L50M40 untuk dapat 

dikonsumsi karena memiliki kandungan serat 

pangan,aktivitas antioksidan yang cukup baik dan 

total kalori yang mencukupi, serta perlu penelitian 

lebih lanjut untuk dapat membuat produk yang 

dapat memenuhi kalori pada flakes. 
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