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ABSTRACT 
 

Irma Novianti. B.1610324. Characteristics of Physicochemical and Sensory 

Instant Vla Parang Pumpkin Flour (Cucurbita moschata D.) with the Addition of 

Cornstarch as a Thickener. Supervised by Dwi Aryanti Nur'utami and Mardiah. 

 

This research were aimed to study the parang pumpkin flour in making 

instant vla and to determine the effect of the ratio of parang pumpkin flour and 

cornstarch to instant vla produced based on physical and chemical tests. The 

research method includes making parang pumpkin flour and followed by making 

instant vla parang pumpkin flour. This research is using analysis of variance 

(RAL) with one factor and five levels, namely the ratio of pumpkin flour and 

cornstarch (20,1:1; 19,6:1,5; 19,1:2; 18,6:2,5; 18,1:3) with two repetitions. 

Product analysis includes physical tests (viscosity), organoleptic tests (sensory 

quality tests and hedonic tests), and chemical tests (moisture, ash, fat, protein, 
carbohydrate, β-carotene, and antioxidants) on selected products, and data 

analysis using variance (ANOVA) and Duncan's continued test. The results 

showed that the chemical content in the instant vla of selected parang pumpkin 

flour, namely A5 (18,1:3) was produced for 4.48% moisture, 5.84% ash, 5.85% 

fat, 14.66% protein, 69.17% carbohydrates, 1190.44 ppm antioxidant activity, and 
β-carotene 1525.03 μg/g. Vla of instant parang pumpkin flour that is favored by 

the panelists is the ratio of parang pumpkin flour and cornstarch (18,1: 3). 

 
Keywords: parang pumpkin flour, cornstarch, instant vla pumpkin parang flour, 

viscosity, β-carotene 
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ABSTRAK 

Irma Novianti. B.1610324. Karakteristik Fisikokimia dan Sensori Vla Instan 

Tepung Labu Parang (Cucurbita moschata D.) dengan Penambahan Tepung 

Maizena sebagai Pengental. Di bawah bimbingan Dwi Aryanti Nur’utami dan 

Mardiah. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk pemanfaatan tepung labu parang dalam 

pembuatan vla instan serta mengetahui pengaruh perbandingan tepung labu 

parang dan tepung maizena terhadap vla instan yang dihasilkan berdasarkan uji 

fisik dan uji kimia.   Metode penelitian meliputi pembuatan tepung labu parang 

dan dilanjutkan dengan pembuatan vla instan tepung labu parang. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan lima taraf 

yaitu perbandingan tepung labu parang dan tepung maizena (20,1:1; 19,6:1,5; 

19,1:2; 18,6:2,5; 18,1:3) dengan dua kali ulangan. Analisis produk meliputi uji 

fisik (viskositas), uji organoleptik (uji mutu sensori dan uji hedonik), dan uji 

kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar 
β-karoten, dan antioksidan) pada produk terpilih, dan analisis data menggunakan 

sidik ragam (ANOVA) dan uji lanjut Duncan. Hasil penelitian menunjukkan 

kandungan kimia pada vla instan tepung labu parang terpilih yaitu A5 (18,1:3) 

dihasilkan untuk kadar air 4,48%, abu 5,84%, lemak 5,85%, protein 14,66%, 
karbohidrat 69,17%, aktivitas antioksidan 1190,44 ppm, dan β-karoten sebesar 

1525,03 μg/g. Vla instan tepung labu parang yang disukai oleh panelis yaitu 

dengan perbandingan tepung labu parang dan tepung maizena sebesar (18,1:3). 

 
Kata kunci: tepung labu parang, tepung maizena, vla instan tepung labu parang, 

viskositas, β-karoten 
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PERNYATAAN 

Dengan ini saya menyatakan bahwa Skripsi yang berjudul “Karakteristik 

Fisikokimia dan Sensori Vla Instan Tepung Labu Parang (Cucurbita 

moschata D.) dengan Penambahan Tepung Maizena sebagai Pengental” 

benar-benar merupakan bagian dari penelitian yang berjudul “Pengeringan Labu 

Kuning (Cucurbita Sp) Dengan Metode Tray Drying Dan Pengaruhnya Pada Sifat 

Fisiko-Kimia Dan Kadar β-karoten” yang didanai oleh Kemenristekdikti dan 

belum pernah diajukan sebagai karya ilmiah pada perguruan tinggi atau lembaga 

manapun. Sumber referensi dari hasil kutipan karya penulis lain dilakukan dengan 

benar dan disebutkan dalam teks dan daftar pustaka. 
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