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DARI SUBSTITUSI LABU KUNING: FLAKE DAN MIE BASAH
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ABSTRAK

Perkembangan jaman semakin maju, maka cara hidup dan perilaku
manusia pun berubah. Hal ini disebabkan, dengan semakin banyaknya
kesibukan, manusia menginginkan hal-hal yang praktis dan cepat, termasuk
mengenai makanan. Manusia lebih memilih untuk mengkonsumsi makanan
yang memiliki sifat praktis, dalam arti mudah diperoleh, harganya murah,
rasanya bisa diterima atau digemari, tidak membutuhkan waktu yang lama
dalam hal penyajian, dan dapat disimpan dalam jangka waktu yang lama.

Pengembangan produk yang berbahan baku labu Kkuning
merupakan suatu proses atau langkah-langkah untuk membuat suatu produk
baru atau melakukan perbaikan kualitas produk yang telah ada untuk
memenuhi kepuasan konsumen. Pengembangan produk tersebut merupakan
pengembangan produk yang berbahan baku labu kuning yang disubtitusi
dengan bahan lain untuk menghasilkan berbagai macam produk

Substitusi labukuning yang paling baik untuk flake adalah 3-6%
dan untuk mie basah sebesar 2-4% menunjukkan bahwa produk dapat
diterima. Perubahan karakteristik terpenting adalah warna dan mekanik
(tekstur) karena pigmen dan kadar serat dari labu kuning.

Kata Kunci : Flake, Labu Kuning, Mie Basah, Subtitusi
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SUBSTITUTED PRODUCTS WITH PUMPKIN: FLAKE AND WET
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ABSTRACT

Age is growing, then the way of life and human behavior changed.
This is due, with more and more busy, people want things that are practical
and fast, including on food. Humans prefer to consume foods that have a
practical characteristic, in a sense easy to be obtained by, and it is cheap, it
can be accepted or popular, does not take a long time in terms of serving,
and have long shelf life time

Development of products made from raw pumpkin is a process or
the steps to create a new product or improving the quality of existing
products to meet customer satisfaction. Product development in this paper is
the development of products made from raw pumpkin substituted with other
materials to produce various products.

The best subtitution of pumpkin to flake at 3-6% and wet noodle at
2- 4% show that products are acceptable. The important characteristic
changes are color and mechanical properties (textures) due to pigment and
fiber contens of pumpkin.

Key Words : Flake, Pumpkin, Substitution, Wet noodle
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