O LOGT TERONG

KUNING

AGRO INOVAS]

Tepung labu kuning mengandung B-karoten
dan serat kasar cukup tinggi, sehingga
memungkinkan untuk diolah menjadi
produk makanan, minuman atau kosmetik.

«» » Keunggulan

* Tepung labu kuning memiliki aroma khas, halus dan berwarna kuning

» Dapat diolah menjadi berbagai macam penganan, seperti kue basah, cake, mi dan
cookies)

» Dapat bertahan/stabil sampai jangka waktu 1 - 2 tahun dalam kemasan yang
kedap udara dan terlindungi dari cahaya.

e Substitusi parsial terigu

coe I(omponan Klrma Labu Kumng

Kadar alr{%) 89.4? 12.01

Serat Kasar (%) 0.87 348
Karbohidrat (%) 8.48 70.55
B-Karoten (ug/g) 1187.23 222.81

e e o Proses Pembuatan

Biji dan jaring- Daging labu dipotong
jaring biji dibuang - potong tipis 1
Pengurangan kadar air Perendaman untuk Dicuci dan

(pengeringan awal) ditiriskan

mengikat pektin

Pengeringan dengan Penepungan mesh 80, pengayakan
alat pengering dan pengemasan kedap udara

k.

Rendemen : 10% - 12,5%
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