Jurnal Kesehatan Indonesia, (The Indonesia Journal of Health) X1V, No 3, Juli 2024

Formulasi dan Analisis Kandungan Zat Gizi pada Formulasi Puding Sedot
Analysis of Nutritional Content in Suction Puding Formulations

Windi Indah Fajar Ningsih?, Sari Bema Ramdika?, Fatria Harwanto!
Program Studi Gizi, Fakultas Kesehatan Masyarakat, Universitas Sriwijaya
Jalan Raya Palembang-Prabumulih KM. 32 Indralaya, Ogan llir, Sumatera Selatan,
Indonesia. +62 (711) 580 063
"Korespondensi: windi@fkm.unsri.ac.id

Abstract

Product modification can be used as an intervention method to prevent nutritional problems.
The addition of ingredients that have certain nutrients can be used in the modification process,
thereby increasing the product's superiority and affecting the quality of the resulting product. It
iS hecessary to analyze the nutrient content to decide whether the nutrients in the product are
convenient with the specified nutritional adequacy claim. The purpose of this study was
formulating suction puding made from high protein ingredients and analyzing the nutrient
content. This research was a quantitative study included in the experimental design to
determine the nutritional content of moisture, ash, fat, protein, and carbohydrate content in the
formulation of suction puding. Formulation was carried out in dietetic and culinary laboratory
and Analysis of nutrient content was carried out at the Laboratory of Chemistry and
Microbiology of Agricultural Products, Department of Agricultural Technology, Faculty of
Agriculture, Sriwijaya University. Data analysis in this study is bivariate using ANOVA test if
the data is normally distributed and Duncan's further test, while data that is not normally
distributed uses Kruskall-Wallis test and Mann-Withney further test. The results was
formulation samples consisted of four different recipes of suction puding formulations (A, B, C
and D) then the bivariate analysis in this study showed significant differences in water, fat,
protein, and carbohydrate content (p<0.05), while in ash content there was no significant
difference in the various formulations (p>0.05).
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Pendahuluan

Konsumsi makanan beragam dan
memperhatikan kandungan gizi makanan
merupakan cara mencegah masalah gizi [1] .

sesuai dengan bahan baku dan tekstur yang
kenyal.

Berdasarkan Naligar [6], setiap 100 g
puding mengandung zat gizi berupa air (17,8

Modifikasi produk pangan dapat dilakukan
untuk mempengaruhi kualitas produk pangan
[2]. Modifikasi pada makanan dapat dilakukan
dari segi bahan, bentuk dan rasa makanan
untuk meningkatkan keberagaman makanan,
nilai  gizi, dan daya terima masyarakat
sebagai bahan pangan olahan [3].

Puding dapat dimodifikasi dengan
berbagai rasa dan bentuk seperti puding
sedot. Bahan dasar puding yaitu agar-agar
yang mengandung serat tinggi, cita rasa
puding menjadi meningkat apabila
ditambahkan susu dan gula [4]. Menurut Sari
[5] daya terima puding yang disukai
sebaiknya harus memiliki warna yang
menarik, rasa yang tidak terlalu manis, aroma

0), lemak (0,2 g), kalsium (400 mg), dan zat
besi (5 mg), sehingga perlu modifikasi olahan
puding yang memiliki padat gizi dan dapat
diterima dengan baik oleh masyarakat [7].
Keuntungan dari modifikasi puding
yaitu dapat memanfaatkan hasil pangan lokal
yang berlimpah dengan menghasilkan
produk yang memiliki nilai jual dan nilai
tambah pada suatu bahan pangan [8].
Bebarapa penelitian telah melakukan
modifikasi puding diantaranya puding
kembang kol dan strawberry untuk
pemenuhan asupan vitamin dan mineral [9],
modifikasi puding dengan kacang hijau untuk
pencegahan anemia [10], modifikasi puding
bagi pasien Diabetes Melitus Tipe 2 [11], dan
modifikasi puding sayur bayam untuk
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meningkatkan vitamin A, vitamin C dan
kalsium [12]. Sedangkan pada pada
penelitian ini akan dilakukan modifikasi
puding dengan bahan — bahan tinggi protein
dalam upaya peningkatan gizi makanan
selingan sumber protein.

Metode Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian
kuantitatif dengan desain Rancangan Acak
Lengkap (RAL). Formulasi puding dilakukan
untuk mendapat formulasi yang sesuai
kriteria. puding serta dilakukan analisis
kandungan gizi secara proksimat. Formulasi
dan uji kesukaan puding sedot dilakukan di
Laboratorium Kulinari dan Dietetik Gizi
Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas
Sriwijaya, sedangkan Analisis kandungan gizi
di Laboratorium Kimia dan Mikrobiologi Hasil
Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Analisis data dilakukan secara bivariat,
jlka data berditribusi normal maka
menggunakan uji ANOVA dan dilanjutkan
dengan uji Duncan untuk mengetahui data
signifikan, sedangkan data yang tidak
berdistribusi normal menggunakan uji
Kruskall-Wallis dan uji lanjutan Mann-
Withney.

Penelitian  dilakukan dari Juni -
November 2023 dengan izin dari Komisi Etik
Penelitian Kesehatan Fakultas Kesehatan
Masyarakat Universitas Sriwijaya dengan
nomor surat 321/UN9.FKM/TU.KKE/2023.

Hasil
Formulasi Puding Sedot

Setelah melakukan trial and error dalam
formulasi produk, maka hasil formulasi akhir
yang didapat terdiri dari 4 resep formulasi.
Yang dibuat dengan menggunakan bahan
tinggi protein hewani. Persentase bahan baku
pada formulasi dapat terlihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi Puding Sedot

Formulasi (%)

Bahan Baku A B C D
Air 69,4 69,44 69,44 69,44
Gula Pasir 6,94 6,94 6,94 6,94
Ikan gabus 6,94 1041 O 10,41
Putih telur 6,94 O 10,41 10,41
ayam

Susu skim 6,94 10,41 10,41 0
Maizena 2,8 2,8 2,8 2,8
Ekstrak jahe 5 5 5 5
Karagenan 0,5 0,5 0,5 0,5
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Uji kesukaan panelis semi terlatih

Uji kesukaan pada panelis semi terlatih
dilakukan untuk melihat tingkat kesukaan dari
warna, aroma, tekstur, rasa dan keseluruhan.

Populasi penelitian adalah 30 orang
sesuai dengan kriteria yang telah ditetapkan,
yaitu: (1) memahami uji organoleptik (2) tidak
alergi atau intoleransi terhadap telur, ikan,
dan susu (3) tidak sedang sakit yang
berhubungan dengan panca indra. Berikut
merupakan hasil uji kesukaan pada panelis
semi terlatih :

Tabel 2. Nilai Mean Uji Hedonik
Nilai Mean Uji Hedonik

Parameter Sampel
A B C D
3,43 3,77+ 3,87 253
Warna t 0,562P t t
0,502 0,57° 0,90°
240 260+ 340 260
Aroma t 0,932 + t
0,892 0,677 0,962
353 3,20+ 3,73 3,27
Tekstur t 0,992 t t
0,902 1,082 1,142
293 317+ 3,70 2720
Rasa + 1105ab + +
1,02 117 0,88°
3,10 3,30+ 3,83 253
Keseluruhan ~*  ggiab  # +
0,752 1,02P  0,90°
Keterangan :

1 = “sangat tidak suka”, 2 = “tidak suka”’, 3 =
“cukup”, 4 = “suka”, 5 = “sangat suka”.

a.b.c = notasi huruf serupa berarti tidak ada
perbedaan nyata pada taraf uji Mann-Whitney
memiliki nilai 5%.

Hasil uji Kruskal Wallis pada parameter
warna, aroma, rasa, dan keseluruhan
menunjukkan  perbedaan nyata pada
formulasi puding A,B,C,D dengan nilai
P<0,01. Uji Ilanjutan  Mann-Whitney.
Parameter warna, aroma, rasa, dan
keseluruhan menunjukkan terdapat
perbedaan tidak nyata (P>0,05) pada
kelompok formula A dan B, serta B dan C.
Namun, terdapat perbedaan nyata (P<0,05)
pada kelompok formula A dan C, A dan D, B
dan D, serta C dan D.

Parameter aroma menunjukkan ada
perbedaan tidak nyata (P>0,05) pada
kelompok formula A dan B, A dan D, serta B
dan D. Namun, terdapat perbedaan nyata
(P<0,05) pada kelompok formula C dan A, C
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dan B, serta C dan D. Sedangkan
berdasarkan hasil uji Kruskal Wallis pada
parameter tekstur menunjukkan P>0,05,
yaitu tidak terdapat perbedaan nyata pada
produk A,B,C,D.

Analisis kandungan gizi
Tabel 3. Hasil Analisis Kandungan Gizi
Komponen Sampel Penelitian
(%) A B C D
83,34 77,21 78,33 87,83
Kadar Air + 0,202 + + +
0,19* 0,21 0,01°
0,77 0,79+ 1,09+ 0,29
Kadar Abu  ,9n0a 0,00° 0,772 0,007
Kadar 0,16+ 0,25+ 0,25+ 0,70
Lemak 0,032 0,022 0,072 0,05°
Kadar 1,70+ 181+ 2,15+ 2,03z
Protein 0,172 0,002 0,20 0,022
140+ 199+ 18,1+ 9,15
Kadar Kh 0,42° 015" 0,14° 0,04°

Keterangan: a.b.c.d = notasi huruf berarti tidak ada
perbedaan nyata pada taraf uji Duncan memiliki nilai 5%

Berdasarkan hasil uji anova pada
parameter kadar air, lemak, protein dan
karbohidrat menunjukkan P<0,05 yaitu ada
perbedaan nyata pada formulasi puding
A,B,C,D. Berdasarkan uji lanjutan Duncan,
Kadar air dan karbohidrat menunjukkan
perbedaan nyata pada formula A dengan
B,C,D, formula B dengan A,C,D. formula C
dengan A,B,D. serta formula D dengan
A,B,C.

Kadar lemak menunjukkan tidak terdapat
perbedaan nyata pada formula A dengan B
dan C, namun terdapat perbedaan nyata
dengan D. Formula B tidak berbeda nyata
dengan A dan C, namun berbeda nyata
dengan D. Formula C tidak berbeda nyata
dengan A dan B, namun berbeda nyata
dengan D. Serta kadar lemak D berbeda
nyata dengan A,B,C.

Kadar protein  menunjukkan tidak
terdapat perbedaan nyata pada formula A
dengan B dan D, namun terdapat perbedaan
nyata dengan C. Formula B tidak berbeda
nyata dengan A,C,D. Formula C tidak
berbeda nyata dengan A,B,C. Serta formula
D tidak berbeda nyata dengan B dan D,
namun berbeda nyata dengan A.

Hasil uji Kruskal Wallis pada kadar abu
menunjukkan  P>0,05, tidak terdapat
perbedaan nyata pada kadar abu dari
berbagai formulasi puding.
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Pembahasan
Uji kesukaan panelis semi terlatih

Tahap uji bertujuan mengetahui tingkat
kesukaan. Warna, aroma, tekstur, dan rasa
makanan merupakan salah satu faktor
penting, ini disebabkan faktor ini dapat
memberikan pengaruh terhadap selera
makan [13]. Hasil uji parameter warna,
aroma, tekstur, rasa, dan keseluruhan
menunjukkan  formulasi C  merupakan
formulasi yang paling disukai oleh panelis.

Warna yang terdapat pada formulasi C
berasal dari penambahan susu skim yang
lebih banyak dibandingkan formulasi A dan D,
ini terbukti tidak adanya perbedaan nyata
pada warna formulasi B dan C yang memiliki
persentase penambahan susu skim yang
sama. Umaroh & Handajani [14] menyatakan
bahwa banyak sedikitnya bahan yang
ditambahkan dapat mempengaruhi hasil akhir
dari produk. Hal tersebut sejalan dengan
penelitian terkait penambahan susu skim
yang mempengaruhi warna dari yoghurt
kacang merah [14]. Warna krem atau putih
tulang yang didapatkan timbul akibat
rendahnya kandungan lemak pada susu
skim, sehingga tidak memiliki kandungan
karoten dan riboflavin [15], yang dapat
mempengaruhi warna produk.

Aroma dapat dipengaruhi oleh bahan
dasar pembuatan produk [15]. Formulasi C
memiliki kandungan susu skim dan putih
telur, tanpa penambahan ikan gabus. Ini
menyebabkan perbedaan aroma pada
formulasi lainnya. Terbukti dengan adanya
perbedaan nyata pada kelompok formulasi C
dan A, C dan B, serta C dan D. Kurang
disukainya  produk formulasi dengan
tambahan ikan gabus, kemungkinan
disebabkan karena masih adanya bau amis
yang tertinggal. Hal serupa ditemukan pada
tingkat kesukaan aroma biskuit dengan
substitusi berbagai persentase ikan gabus.
[16].

Formulasi C merupakan tekstur yang
paling disukai oleh panelis, namun juga tidak
adanya perbedaan nyata pada formulasi
produk puding sedot. Ini dapat disebabkan
karena persentase kandungan karagenan
yang relatif sama. Karagenan berfungsi
sebagai pengontrol viskositas dan tekstur
dalam pembuatan puding [17]. Selain itu,
adanya penambahan susu skim dapat
membantu memperbaiki viskositas dari
produk. penambahan susu skim
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menunjukkan hasil viskositas yang lebih baik
pada yoghurt, dibandingkan tanpa
penambahan susu skim [14]. Hal inilah yang
memungkinkan lebih disukainya formulasi C
dibandingkan dengan formulasi lainnya.

Rasa formulasi C paling disukai
dikarenakan bahan dasar susu skim pada
produk. Namun secara statistik tidak adanya
perbedaan nyata pada rasa formulasi A dan
B, serta B dan C. Berbeda dengan hasil rata-
rata yang menunjukkan kurang sukanya
panelis pada produk formulasi D, yaitu tanpa
tambahan susu skim. Hal ini dikarenakan,
selain gula pasir bahan pembuatan puding
lainnya yang dapat memberikan rasa manis
adalah susu skim [18].

Analisis kandungan gizi

Penentuan kadar air dapat menjadi
penentu kerusakan pada pangan yang
membahayakan kesehatan [19]. Kadar air
juga berpengaruh terhadap kualitas dan daya
simpan pangan karena kadar air dapat
membantu pertumbuhan dan kelangsungan
hidup bakteri [19,20]. Puding kulit buah naga
hanya bertahan selama 2 hari dalam suhu
ruang dan pada hari selanjutnya puding
sudah tidak layak konsumsi karena terdapat
bintik putih dan keluarnya air yang cukup
banyak pada produk [21].

Pada penelitian ini  menunjukkan
formulasi D memiliki kadar air tertinggi
dibandingkan formulasi lainnya. Formulasi D
terdiri dari bahan dasar seperti ikan gabus
dan putih telur dengan persentase sama yaitu
10,41%. Kadar air pada ikan gabus sebesar
13,61% [22], kandungan air pada telur
sebanyak 88% [23], sedangkan kandungan
air pada susu skim sebesar 5% [24].
Sehingga dapat disimpulkan bahwa tingginya
kadar air pada formulasi D dikarenakan pada
formulasi tersebut menggunakan kombinasi
bahan yang tinggi kandungan air dan tidak
dicampurkan susu skim yang merupakan
padatan.

Kadar abu menunjukkan kandungan
mineral yang terdapat dalam bahan pangan
[25]. Kadar abu dapat digunakan untuk
mengevaluasi nilai gizi pangan, semakin
tinggi kadar abu maka semakin buruk kualitas
bahan pangan [26]. Proses pemasakan
sangat mempengaruhi tinggi rendahnya
kadar abu produk [27]. Kandungan mineral
berperan penting bagi tubuh dalam
membangun tulang vyang kuat, serta
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menghasilkan hormon yang dapat mengatur

detak jantung [28]. Namun apabila
kandungan mineral tidak biasa atau tinggi
maka  dapat menyebabkan potensi

kontaminasi logam berat atau zat berbahaya
pada makanan [29].

Hasil analisis statistik kadar abu
menunjukan tidak adanya perbedaan nyata
pada berbagai formulasi. Hal ini dikarenakan
kandungan kadar abu yang tidak jauh
berbeda dari bahan yang digunakan. Kadar
abu pada putih telur sebesar 5,58 (30)
sedangkan pada ikan gabus sebesar 5,96%
[22].

Lemak dan minyak merupakan zat
penting bagi tubuh, ini bermanfaat untuk
menjaga kesehatan tubuh manusia [31].
Analisis kadar lemak pada bahan pangan
dilakukan agar kebutuhan kalori makanan
bisa diperhitungkan dengan baik [32]. Asupan
lemak yang seimbang memerlukan 20-25%
dari total kebutuhan gizi. Penyimpanan
makanan dengan kadar lemak tinggi dalam
jangka waktu tertentu dapat memiliki risiko
ketengikan karena pertumbuhan
mikroorganisme yang meningkat sehingga
berpengaruh pada daya simpan yang rendah
[33].

Pada penelitian ini kadar lemak tertinggi
terdapat pada formulasi D yang terdiri dari
bahan-bahan seperti ikan gabus dan putih
telur dengan komposisi 10,41% berbeda
dengan A, B, dan C yang memiliki campuran
bahan susu skim. Kadar lemak pada ikan
gabus sebesar 1,70% [22] sedangkan
kandungan lemak pada putih telur sebesar
0,03% [23], selain itu, (34) juga menyebutkan
bahwa kadar lemak pada susu skim per 100
gram adalah 0,1 gram.

Protein berfungsi  sebagai zat
pembangun dan pengatur, serta bermanfaat
juga sebagai bahan bakar [35]. Konsumsi
makanan berprotein dapat menyebabkan
peningkatan signifikan dalam sintesis protein
otot [36]. Protein juga berpengaruh dalam
pembentukan tekstur pada makanan. Protein
akan mengalami koagulasi selama proses
pemasakan sehingga menghasilkan gel yang
akan menjadikan makanan empuk. Selama
pemasakan protein akan bereaksi dengan
karbohidrat yang menimbulkan terjadinya
reaksi Maillard yang menyebabkan warna
coklat, serta aroma, dan rasa khas pada
makanan [37].
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Pada penelitian ini formulasi C memiliki
kadar protein yang paling tinggi, formulasi ini
terdiri dari bahan-bahan seperti putih telur
dan susu skim dengan komposisi 10,41%.
Bahan tersebut merupakan bahan tinggi
protein. lkan gabus diketahui kaya akan
sumber albumin [38], dan diketahui
kandungan protein pada ikan gabus sebesar
76,9% [22]. Selain itu, protein pada telur
berkualitas tinggi dan mudah dicerna.
Kandungan protein  putih telur sebesar
10,60%/butir telur dengan berat 50 gram [23].
Selain itu, susu bubuk skim mengandung
protein yaitu sebesar 5% [24].

Karbohidrat  bermanfaat  sebagai
pemberi rasa manis pada makanan,
penghemat protein, pengatur metabolisme
lemak dan membantu mengeluarkan feces
[39]. Kandungan karbohidrat yang tinggi
dalam makanan, mempengaruhi
ketersediaan energi dan seratnya dapat
memberikan rasa kenyang yang lebih lama
[40].

Pada penelitian ini formulasi B memiliki
kadar karbohidrat tertinggi karena bahan-
bahan seperti ikan gabus dan susu skim
dengan masing — masing komposisi 10,41%.
Kadar karbohidrat untuk ikan gabus adalah
10,18% [41]. Penelitian lain menyebutkan
karbohidrat dalam ikan gabus paling besar
13,40%. Kadar karbohidrat pada putih telur
sebesar 0,40%-0,90% [42]. Selain itu,
kandungan karbohidrat pada susu skim
sebesar 5,1 gram/100 gram susu skim [34].
Sehingga komposisi bahan pada formulasi B
jauh lebih tinggi kandungan karbohidratnya
dibandingkan formulasi lain.

Kesimpulan

Puding sedot formulasi C memiliki
warna, aroma, tekstur, dan rasa yang paling
disukai. Ada perbedaan yang nyata hasil air,
lemak, protein dan karbohidrat dari setiap
formulasi sedangkan pada pengujian kadar
abu tidak terdapat perbedaan yang nyata dari
setiap formulasi.

Organoleptik puding sedot disukai dan
memiliki kandungan protein yang tinggi
sehingga baik sebagai alternatif modifikasi
puding
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