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INTISARI

Sup krim instan berpotensi menjadi pangan fungsional bagi lansia karena dapat
diperkaya B-karoten, vitamin B6, dan GABA yang berperan dalam mendukung
fungsi kognitif. Penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh konsentrasi putih
telur dan tepung kecambah beras terhadap karakteristik fisikokimia dan
organoleptik, menentukan perlakuan terbaik, serta menganalisis kandungan -
karoten, vitamin B6, dan GABA pada sup krim instan berbasis labu kuning,
tempe, dan tepung kecambah beras yang diproses menggunakan metode foam
mat drying. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial
dengan dua faktor, yaitu konsentrasi putih telur (8%, 10%, dan 12%) serta tepung
kecambah beras (5%, 10%, dan 15%) dengan dua ulangan. Data dianalisis
menggunakan ANOVA pada taraf kepercayaan 95% dan dilanjutkan uji DMRT
jika berbeda nyata. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kedua faktor memiliki
interaksi terhadap parameter kadar air, kadar protein, kadar lemak, rendemen,
serta karakteristik sensori warna, aroma, rasa, dan tekstur. Perlakuan putih telur
berpengaruh nyata pada para meter kadar abu, kadar karbohidrat, daya
rehidrasi, dan pH. Perlakuan tepung kecambah beras merah berpengaruh nyata
pada parameter kadar abu, kadar karbohidrat, warna a*, pH, dan viskositas.
Perlakuan terbaik diperoleh melalui metode TOPSIS pada kombinasi putih telur
10% dan tepung kecambah beras 10%. Perlakuan tersebut menunjukkan
karakteristik fisikokimia yang meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar
lemak, kadar karbohidrat, rendemen, daya rehidrasi, warna, pH, dan viskositas.
Selain itu, perlakuan terbaik memiliki tingkat penerimaan organoleptik yang baik
pada atribut warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan. Perlakuan tersebut
juga memiliki kandungan B-karoten, vitamin B6, dan GABA serta telah memenuhi
10% AKG lansia pada parameter lemak dan protein.

Kata kunci: foam mat drying, labu kuning, sup krim instan, tempe, tepung
kecambah beras.
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