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ABSTRAK 

Kajian ini dilakukan sebagai satu usaha untuk membangunkan produk berasaskan 
sayuran. Sebanyak sembilan formulasi dihasilkan dengan penyusunan dalam 
rekabentuk blok seimbang tidak lengkap untuk ujian penilaian sensori 
pemeringkatan. Tlga formulasi terbaik yang diperolehi melalui ujian penilaian 
sensori pemeringkatan ialah formulasi P3, P5 dan P9. Formulasi P3 merupakan 
formulasi terbaik yang mengandungi 35% puri labu dan 28% biji labu dalam ujian 
penilaian sensori hedonik dengan skor min tertinggi (5.40±O.98) berdasarkan 
penerimaan keseluruhan terbaik termasuk atribut lain yang merangkumi warna, 
rasa snek, kemasinan dan keranggupan. Produk snek labu mengandungi 
4.20±O.09% lembapan, 3.01±O.16% abu, 3.55±0.22% serabut kasar, 
6.64±1.03% protein, 34.13±O.83% lemak dan 48.47±2.33% karbohidrat. Produk 
snek labu memerlukan daya 326.57 ± 4.56 9 untuk dipecah dan warnanya ialah 
jingga. Produk snek labu disimpan dalam plastik polipropilena (PP) pada suhu 
25±5°C selama 20 hari. Kajian mikrobiologi, kandungan lambapan, aktiviti air dan 
ujian penilaian sensori perbandingan berganda telah dilakukan sepanjang tempoh 
penyimpanan. Terdapat peningkatan yang signifikan (p<O.05) terhadap 
kandungan lembapan dan aktiviti air sepanjang tempoh penyimpanan. Ujian 
mikrobiologi menunjukkan snek labu masih selamat untuk dimakan pada hari ke-
20 tempoh penyimpanan. Keputusan ujian penilaian sensori perbandingan 
berganda menunjukkan perbezaan signifikan (p<O.05) untuk sampel simpanan. 
Kajian pengguna menunjukkan 94% pengguna setuju dengan penggunaan labu 
dalam snek dan 76% pengguna akan membeli produk ini sekira dipasarkan. Secara 
keseluruhannya, dapat disimpulkan bahawa tahap penerimaan snek labu yang 
dihasilkan adalah memuaskan. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF PUMPKIN SNACK (Cucurbita moschata) 

This research was done as an effort to develop vegetable-based snack. There are 
nine formulation produced with arrangement in balanced incomplete block design 
for ranking test The three best formulaaons selected from ranking test are 
formulation P3, P5 and P9. Formulation P3 is the best formulation chosen in 
hedonic test that contains 35% pumpkin puree and 28% pumpkin seed has the 
highest mean score (5.40::t0.98) based on overall acceptance includes color, taste, 
saltiness and chrunchiness. The pumpkin snack contain 4.20:1:0.09% moisture, 
3.01:1:0.16% ash, 3.55:1:0.22% crude fiber, 6.64:1:1.03% protein, 34.13:1:0.83 % 
fat and 48.47:1:2.33% carbohydrate. The snack requires 326.57:1:4.56 g of forces 
to break and is orange in color. The pumpkin snack stored at 25:1:SJ C in 
polypropylene plastiC for 20 days to carry out microbiology test, moisture content 
and water activity determination test and double comparison test There was 
significant increase (p<0.05) in moisture content and water activity of the snack 
throughout storage period Microbiology test done showed that snack is safe to 
consume at day-20 of storage period There is significant difference (p<0.05) in 
double comparison test of stored sample. Consumer test showed that 94% 
consumers agree with the addition of pumpkin into the snack and 76% consumers 
will buy the product if it is marketed. Overal/, the level of acceptance of this 
pumpkin snack is satisfactory among the comsumers. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Labu berasal daripada keluarga Cucurbitaceae dan kebanyakan spesis dari 

keluarga ini dig una sebagai makanan. Keluarga Cucurbitaceae dibahagikan kepada 

lima genus: Citrullus (tembikai), Cucumis (timun), Lagenaria, Sechium dan 

Cucurbita (Ardabili et a/., 2011). Terdapat lima spesis labu di bawah genus 

Cucurbita: C maxima, C pepo, C moschata, C ficifo/ia dan C turbaniformis. Jenis 

labu yang digunakan dalam penghasilan snek labu merupakan labu spesis 

Cucurbita moschata, Cucurbita moschata juga dikenali sebagai labu manis, labu 

madu, labu lemak atau labu merah (FAMA, 2009) dan ia merupakan sejenis 

sayuran buah yang berasal dari kawasan tropikal dan subtropikal seperti Mexico 

dan Amerika selatan (Bisognin, 2002). 

Di Malaysia, jenis labu yang digalakkan untuk ditanam merupakan kultivar 

yang berasal dari China dan Taiwan dan ia ditanam secara komersial di negeri 

Kelantan, Terengganu, Kedah, Johor dan Selangor (FAMA, 2009), Cucurbita 

moschata merupakan spes is labu yang paling banyak dimakan berbanding dengan 

spesis lain (Wood, 2005). Labu boleh dimakan sebagai sayur-sayuran atau diguna 

sebagai ramuan dalam penyediaan makanan (Jacobo-Valenzuela et ai" 2011). 

Snek ditakrifkan sebagai makanan ringan yang dimakan di antara hidangan 

utama dalam jumlah yang kecil untuk mengalas perut bagi jangka masa yang 

pendek (ADA, 2011). Terdapat pelbagai snek seperti snek ikan, snek udang, snek 

beras, snek jagung dan lain-lain yang dihasilkan dengan cara penyediaan yang 

berbeza, sama ada cara penggorengan, extrusi, pembakaran atau pengeringan. 

Kajian menunjukkan bahawa snek jagung dan kentang extrusi merupakan jenis 

snek yang paling digemari oleh pengguna tempatan (Euromonitor International 

Analysis, 2011). Namun begitu, sejajar dengan peningkatan dalam kesedaran 

tentang cara pemakanan yang lebih berkhasiat di kalangan pengguna, terdapat 
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peningkatan dalam jualan snek yang dihasil dengan menggunakan buah-buahan 

dan kekacang serta snek yang dihasilkan dengan cara yang lebih sihat 

(Euromonitor International Analysis, 2011). Dengan peningkatan dalam pemintaan 

snek yang lebih berkhasiat, syarikat pengeluaran snek juga memperbaharui resipi 

snek dari segi bahan yang diguna dan juga cara penyediaan snek. Contohnya snek 

yang dihasilkan dengan cara pembakaran dan extrusi berbanding dengan snek 

yang dihasilkan dengan penggorengan dalam minyak. Selain itu, terdapat juga 

snek yang mempunyai kandungan garam dan asid lemak trans yang rendah dalam 

pasaran (Euromonitor International Analysis, 2011). 

Snek labu dalam kajian ini disediakan dengan cara pengeringan 

konvensional. Pengeringan makanan merupakan proses yang digunakan dalam 

pengawetan makanan sejak dahulu lagi. Pengeringan makanan dengan 

menggunakan kaedah pengeringan secara konvensional boleh memanjangkan 

tempoh hayat simpanan makanan selama satu tahun (Ratti, 2001). Pengeringan 

bertujuan untuk mengurangkan kelembapan makanan sehingga mencapai 

kelembapan keseluruhan yang sangat rendah bagi merencatkan aktiviti 

mikroorganisma dan seterusnya memanjangkan tempoh hayat simpanan makanan 

(Lewicki, 2006). Selain daripada itu, objektif pengeringan juga adalah untuk 

mengurangkan berat dan isipadu bahan makanan serta memberikan atribut yang 

diingini seperti kelainan rasa, keranggupan dan kekenyalan kepada makanan 

(Lewicki, 2006). Terdapat dua faktor yang harus diambil berat semasa 

menggunakan kaedah pengeringan : kualiti atribut yang dijangkakan daripada 

produk yang dikeringkan dan cara penggunaan produk tersebut (LeWicki, 2006). 

2 
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1.2 Objektif Kajian 

a. Menentukan formulasi snek labu yang terbaik melalui penilaian sensori. 

b. Menentukan kandungan protein, lemak, kelembapan, abu, serabut kasar 

dan karbohidrat snek labu, sifat fizikal dan jangka hayat simpanan serta 

kualiti snek labu dari segi mikrobiologi, fizikal dan sensori sepanjang 

tempoh penyimpanan. 

c. Menentukan tahap penerimaan snek labu melalui ujian pengguna. 

1.3 Rasional Kajian 

Kajian ini dijalankan bertujuan untuk menghasilkan produk snek labu. Penghasilan 

produk snek daripada labu boleh memperluaskan penggunaan labu selain daripada 

penggunaan dalam masakan kerana didapati Cucurbita moschata merupakan jenis 

labu yang paling banyak dimakan di Asia (See et al., 2007). Labu mengandungi 

kandungan zat makanan yang tinggi dan ini menjadi sebab utama labu dipilih 

dalam penghasilan snek. Gonzalez et al. (2001) menunjukkan bahawa labu yang 

kava dengan karotinoid boleh menguatkan sistem pertahanan badan kita dan 

mengurangkan risiko terhadap penyakit seperti barah, penyakit jantung, katarak 

dan degenerasi otot badan (Jacobo-Valenzuela et al., 2011). Cucurbita moschata 

juga kava dengan kompoun finolik dan vitamin C yang mengandungi aktiviti anti

pengoksidaan yang merencatkan enzim hidrolitik dan pengoksidaan serta aktiviti 

anti-peradangan (Jacobo-Valenzuela et al., 2011). Selain itu, labu juga ditunjukkan 

mempunyai kandungan tenaga yang rendah dan kandungan serabut yang banyak 

(De Escalada Pia et al., 2007). Maka, kajian ini bertujuan untuk menghasilkan snek 

yang mempunyai kandungan tenaga yang rendah dan kandungan serabut yang 

tinggi. Selain itu, kaedah pengeringan yang digunakan juga boleh menggantikan 

kaedah biasa penghasilan snek iaitu pengorengan yang tidak berkhasiat. 

Snek labu yang dihasilkan merupakan snek yang masin kerana snek yang 

masin mempunyai keboleh terimaan yang lebih tinggi di kalangan pengguna 

berbanding dengan snek yang manis (Byrd-Bredbenner et al., 2012). Di samping 

itu, snek yang terdapat di pasaran kebanyakannya merupakan snek yang masin. 

3 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Labu 

Labu merupakan bahan utama dalam pembangunan produk snek labu. Jenis labu 

yang digunakan dalam pembangunan snek labu merupakan labu spesis Cucurbita 

moschata yang juga dikenali sebagai labu manis, labu madu, labu lemak atau labu 

merah (FAMA, 2009). 

2.1.1 Fakta Botani 

Cucurbita moschata merupakan tumbuhan bermusim yang berperanan sebagai 

sumber makanan untuk manusia. Labu jenis ini dimakan sebagai sayuran dan 

ditanam untuk mendapatkan tunas, bunga dan yang paling utama sekali buahnya. 

Terdapat beberapa penggunaan labu ini dalam masakan sama ada sebagai 

sayuran atau bahan dalam penyediaan makanan seperti sup, roti dan sebagainya. 

Selain daripada buah labu, biji labu yang juga dikenali sebagai pepitas juga diguna 

dalam penyediaan makanan atau pun dimakan secara mentah, dipanggang, 

dibakar dan dikisar sehingga menjadi serbuk dan ditambah ke dalam makanan 

(Jacoba-Valenzuela et a/. , 2011). 

Cucurbita moschata tumbuh di kawasan klimat tropikal yang mempunyai 

tahap kelembapan yang sesuai seperti Afrika, Asia Tenggara dan Amerika. 

Penanaman labu memerlukan cuaca panas dan air yang banyak untuk memastikan 

pertumbuhan dan pengeluaran hasil yang baik. Suhu yang sesuai ialah 2S-3SoC 

pada waktu siang dan 18-22°C pada waktu malam (Jabatan Pertanian Perak, 

2007). Hujan minimum sebanyak 380mm semusim adalah diperlukan tetapi hujan 

yang lebat akan menyebabkan air bertakung dan ini boleh memusnahkan 

tunbuhan labu. Cuaca redup dan naungan dari pokok yang lain harus dielakkan 

kerana ia akan mengurangkan pengeluaran bunga betina dan seterusnya 

merendahkan labu yang akan dihasilkan (Jabatan Pertanian Perak, 2007). 
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Pertumbuhan labu jenis ini sesuai di atas pasir halus lembap yang 

mempunyai sistem pengaliran yang baik. Tanah yang sesuai untuk penanaman 

labu ialah tanah liat gembur berpasir, tanah liat gembur berorganik tinggi, tanah 

gambut yang ditambah dengan kapur dan tanah bris berorganik tinggi. 

Penanaman di tanah rata harus mempunyai sistem pengaliran yang baik dan 

penanaman harus dibuat di atas batas sekiranya ditanam di kawasan yang 

mempunyai paras air yang tinggi (Jabatan Pertanian Perak, 2007). Tumbuhan ini 

mempunyai daya tahanan yang kuat terhadap cuaca yang kurang baik dan cuaca 

sejuk semasa pembungaan (Jacoba-Valenzuela et a/., 2011). pH tanah yang 

sesuai untuk penanaman labu ialah di antara 5.5-6.8 dan tanah yang terdapat di 

Malaysia harus ditambah dengan kapur sebelum penanaman labu kerana tanah di 

Malaysia mempunyai pH yang rendah dan kapur diperlukan untuk mengurangkan 

kemasaman tanah (Jabatan Pertanian Perak, 2007). 

Cucurbita moschata mempunyai morfologi buah dan biji yang berbeza. 

Buah labu mempunyai saiz dan bentuk yang berbeza dengan ketebalan kulit labu 

yang berbeza tetapi lembut, licin dan mempunyai daya tahanan yang tinggi 

terhadap ancaman fizikal. Cucurbita moschata juga mempunyai warna kulit yang 

berbeza seperti hijau muda, hijau tua dan juga jingga. lsi labu adalah sangat 

manis dan warna isinya boleh didapati dalam warna jingga, putih, perang dan 

hijau muda (Jacoba-Valenzuela et a/., 2011). 

2.1.2 Indeks Kematangan 

Kematangan labu adalah berdasarkan warna kulit dan labu boleh dipungut apabila 

matang iaitu 60-80 hari selepas ditanam dan ini dikenali dengan perubahan warna 

kulit labu dari hijau ke kuning. Berdasarkan kepada FAMA (2009), tahap 

kematangan labu dibahagikan kepada enam indeks seperti yang ditunjukkan 

dalam jadual 2.1. 
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Jadual 2.1: Tahap kematangan labu 
Indeks Kematangan 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

Sumber: FAMA (2009) 

Ciri-ciri 

Tidak matang. 90% permukaan kulit luar berwarna 

hijau. Bahagian isi berwarna kuning pucat. Emoulur 

masih padat, kurang berongga dan biji masih lembut. 

Matang. 75% permukaan kulit berwarna hijau. 

Bahagian isi berwarna kuning pekat, ruang rongga 

semakin luas dan biji sudah keras. 

60% permukaan kulit luar berwarna kuning. Bahagian 

isi berwarna kuning keemasan, emoulur mengecut dan 

rongga semakin luas, garisan antara isi dengan kulit 

makin lelas dan biji di dalam keras. 

Permukaan luar kulit berkilat. Berwarna kuning dengan 

sedikit hijau. Bahagian isi berwarna kuning terang 

keemasan, empulur semakin berserabut, rongga luas, 

biji menjadi keras dan kandungan air berkurang. 

Permukaan kulit luar semakin berkilat, berwarna kuning 

keemasan dan bintik-bintik semakin hilang. Bahagian isi 

berwarna kuning keemasan pekat, rongga luas, biji 

keras dan kandungan air kurang. 

Terlalu matang. Permukaan kulit berkilat, berwarna 

coklat terang dan hampir tiada bintik-bintik. Bahagian isi 

berwarna kuning keemasan pekat, ruang biji dan 

empulur berongga luas, biji mudah tertanggal dari 

sabut dan kandungan air amat kurang. 
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2.1.3 Pengelasan Gred dan Saiz 

Saiz merupakan atribut fizikal yang penting dalam pengelasan gred buah-buahan 

dan sayur-sayuran (Sahin dan Sumnu, 2006). Labu dikelaskan kepada tiga gred 

bergantung kepada ciri-ciri gred seperti kematangan, kesegaran, kecacatan dan 

keseragaman saiz yang ditunjukkan dalam jadual 2.2 dan labu dikategorikan 

kepada tiga saiz yang berbeza bergantung kepada berat labu dalam unit gram (g) 

seperti yang ditunjukkan dalam jadual 2.3. 

Jadual 2.2 : Pengelasan gred labu 
Gred Spesifikasi 

Premium Ia mesti daripada varieti yang sama, 

segar dan bersih. Mempunyai saiz dan 

kematangan yang seragam. Ia juga 

mesti bebas dari kecacatan atau 

kerosakan. 

1 Ia mesti daripada varieti yang sama, 

segar dan bersih. Mempunyai saiz dan 

kematangan yang seragam. Ia juga 

mesti agak bebas dari kecacatan atau 

kerosakan. 

2 Ia mesti daripada varieti yang sama, 

segar dan bersih. Mempunyai saiz dan 

kematangan yang seragam. Ia juga 

mesti agak bebas dari kecacatan atau 

kerosakan. 

Sumber: FAMA (2009) 

Jadual 2.3: Pengelasan saiz labu 
Saiz Kod 

Besar L 

Sedang M 

Kecil 5 

Sumber: FAMA (2009) 

7 

Kelonggaran (Maximum) 

Kematangan ::;5% 

Segar ::;5% 

Kecacatan ::;5% 

Keseragaman saiz ::;5% 

Kematangan ::;5% 

Segar ::;5% 

Kecacatan ::;10% 

Keseragaman saiz ::;10% 

Kematangan ::;10% 

Segar ::;10% 

Kecacatan ::;10% 

Keseragaman saiz ::;10% 

Berat (g) 

>1000 

500 -1000 

<500 
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2.1.4 Ciri-ciri Kimia dan Fizikokimia 

Cucurbita moschata merupakan sumber vitamin A yang penting dan mempunyai 

kandungan karotenoid yang tinggi terutamanya ~-karotin dan lutin (Jacoba

Valenzuela et a/., 2011). Karotenoid boleh melindungi sel dan organisma terhadap 

foto-pengoksidaan dan menyahaktifkan oksigen tunggal yang mempunyai sifat 

mutagenik yang boleh menyahaktifkan enzim dan merosakkan molekul DNA dan 

lipid. Tekanan pengoksidaan boleh menganggu sistem redox dalam badan dan 

boleh menyebabkan penyakit kronik termasuk penyakit jantung. Sifat anti

pengoksidaan komponen bioaktif dalam makanan berasaskan tumbuhan boleh 

mengawalkan kejadian stres pengoksidaan. Karotenoid juga memainkan peranan 

sebagai perangkap radikal bebas untuk pencegahan barah (Jacoba-Valenzuela et 

a/., 2011). 

Katarak merupakan punca kebutaan di kalangan orang yang berumur dan 

ia adalah disebabkan oleh tindakan radikal bebas ke atas retina mata. Lutein 

merupakan zat pemakanan yang telah dibuktikan oleh Namitha dan Negi (2010) 

untuk mencegah kejadian katarak dan penyakit mata yang lain di kalangan orang 

yang berumur. Snodderly (1995) juga menunjukkan bahawa dengan pemakanan 

sayuran yang mengandungi kandungan lutein dan zaexantin boleh mencegah 

penyakit mata. Karotenoid mempunyai aktiviti vitamin A seperti a-karotein dan ~

karotein dan ia adalah baik untuk kesihatan mata. Disebabkan karotenoid 

mempunyai kemampuan pelindungan mata, maka ia banyak digunakan dalam 

terapi untuk merawat penyakit mata dan ~-karotein diguna bersama dengan 

vitamin E untuk kegunaan rawatan lain yang berkaitan dengan mata (Namitha dan 

Negi, 2010). 

Sayuran yang berwarna jingga seperti labu mempunyai kandungan ~

karotin yang tinggi (Jacoba-Valenzuela et a/., 2011). ~-karotin merupakan sejenis 

anti-pengoksidaan yang selain daripada berfungsi untuk melindungi badan 

terhadap kerosakan radikal bebas, ia juga boleh dimetabolismakan kepada vitamin 

A (retinol) yang berperanan dalam pembezaan sel epitilia. Kekurangan dalam 

pembezaan sel merupakan faktor utama dalam pembentukkan sel barah, maka 
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