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INTISARI 

 
    Sup krim instan merupakan salah satu produk pangan olahan bentuk bubuk 
yang siap diseduh atau dimasak dengan menggunakan air panas, sehingga 
menjadi larutan kental. Produk ini biasanya terbuat dari berbagai bahan tepung 
salah satunya adalah tepung labu kuning dan bahan tambahan lainnya. Salah satu 
cara dalam meningkatkan kualitas produk sup krim dengan karakteristik mutu yang 
baik maka perlu ditambahkan maltodekstrin dan putih telur. Penambahan 
maltodekstrin dan putih telur biasa digunakan saat melakukan pengeringan 
dengan metode foam mat drying agar pengeringan dapat dipercepat dan 

kerusakan gizi dapat dicegah. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh penambahan maltodekstrin dan putih telur terhadap kualitas sup krim 
instan labu kuning. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

faktorial, dua faktor yaitu konsentrasi maltodekstrin (5%;10%;15% 𝑏 𝑏⁄ ) dan putih 

telur (10%;15%; 20% 𝑏 𝑏⁄ ), dengan dua kali ulangan. Data dianalisis menggunakan 

ANOVA 5% dan uji lanjut DMRT 5%. Sup krim instan labu kuning dengan 
penambahan maltodekstrin 15% dan putih telur sebesar 20% (A3B3) merupakan 
perlakuan terbaik dengan nilai kadar air 6,31±0,028%, kadar abu 2,96±0,006%, 
kadar protein 12,19±0,028%, kadar lemak 12,06±0,003%, kadar karbohidrat 
73,68±0,276%, rendemen 26,08±0,060%, densitas kamba 0,61±0,007 g/mL, daya 
serap air 73,51±0,619%, kecepatan larut 0,50±0,032 g/s, viskositas 443,50±0,707 
cP, dan uji organoleptik warna 3,75±1,146 (suka), rasa 3,15±0,813 (suka), dan 
aroma 3,25±0,761 (suka) serta memiliki total kalori 419,05±0,206 kkal/100g, serat 
pangan 17,52±0,075 g/100g, dan kadar 𝛽-karoten sebesar 7,89±0,007 mg/100g. 
 
Kata kunci : sup krim instan, labu kuning, maltodekstrin, putih telur, foam mat 
drying 
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