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ABSTRAK

Modifikasi puding sudah banyak dilakukan sebagai upaya intervensi gizi. Puding
yang baik adalah puding yang memiliki karakteristik lembut tetapi tidak lembek
atau cair. Penelitian ini berujuan untuk melakukan uji viskositas dan densitas
energi pada formulasi puding sedot yang dikembangkan untuk pasien
hipoalbumin. Penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif dengan desain
penelitian eksperimental dengan menggunakan empat sampel puding sedot (A, B,
C dan D). Analisis viskositas dilakukan di Laboratorium Kimia, Pengolahan dan
Sensoris Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. Data dianalisis
secara bivariat menggunakan uji ANOVA dan dilanjutkan dengan uji Duncan
untuk mengetahui sigifikansi. Hasil menunjukkan dari keempat formulasi semua
sampel termasuk kategori makanan dengan viskositas tinggi sedangkan hasil
perhitungan densitas energi sampel A, B dan C termasuk kategori rendah dan
sampel D sangat rendah. Berdasarkan hasil analisis bivariat menunjukan tidak ada
perbedaan signifikan dari nilai viskositas (p-value=0.346) dan ada perbedaan
signifikan densitas energi (p-value=0.000) dari berbagai formulasi puding sedot.
Formulasi yang dapat disarankan untuk digunakan sebagai intervensi pasien
dengan hipoalbuminemia adalah formulasi B dan C.

Kata Kunci  : Puding sedot, viskositas, densitas energi
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ABSTRACT

Many pudding modifications have been made as nutritional intervention efforts. A
good pudding is the one that has soft but not mushy or liquid characteristics. This
study aims to conduct viscosity and energy density tests on the suction pudding
formulation developed for hypoalbumin patients. This research is a quantitative
study with an experimental research design using four samples of suction pudding
(A, B, C and D). Viscosity analysis was conducted at the Chemistry, Processing
and Sensory Laboratory of Agricultural Products, Faculty of Agriculture,
Sriwijaya University. Data were analyzed bivariately using ANOVA test and
continued with Duncan test to determine significance. The results showed that
from the four formulations, all samples were included in the category of food with
high viscosity while the results of the calculation of energy density of samples A,
B and C were in the low category and sample D was in very low category. Based
on the results of bivariate analysis, there is no significant difference in viscosity
value (p-value=0.346), but there is a significant difference in energy density (p-
value=0.000) of various sedot pudding formulations. Formulations that can be
recommended for use as interventions for patients with hypoalbuminemia are
formulations B and C.

Keywords: Suction pudding, viscosity, energy density
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BAB |. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Modifikasi makanan dalam upaya intervensi gizi sudah banyak
dilakukan seperti adanya cookies tinggi kalium untuk penderita diare di rumah
sakit Rumah Sakit Pertamina Prabumulih (Purwanti, Terati and Telisa, 2022),
cookies bayam dan tomat sebagai upaya pemenuhan defisiensi zat besi pada
anak-anak (Yudhistira, Ratna and Rachmawanti, 2019), biskuit mocaf-garut
untuk meningkatkan kadar hemoglobin (Sari et al., 2018), puding mengkudu
untuk penderita hipertensi (Indriyani and Wagustina, 2022), puding ubi ungu
untuk penderita diabetes melitus (Octaviani, Dhini and Munifa, 2022) dan
puding buah naga untuk pencegahan stunting (Dwi Klevina, Mathar and
Saputro, 2023). Salah satu contoh modifikasi makanan untuk intervensi gizi
yang telah banyak dibuat adalah modifikasi puding karena puding merupakan
jenis makanan yang banyak digemari karena rasanya yang manis dan tekstur
yang lembut sehingga tidak menyulitkan dalam mengkonsumsinya (Kho,
2016).

Hipoalbuminemia adalah rendahnya kadar albumin di dalam tubuh
(serum< 3,5 g/dl). Rendahnya kadar albumin di dalam tubuh menunjukkan
bahwa pasokan asam amino dari protein tidak mencukupi sehingga
mengganggu sintesis albumin oleh hati(Brock et al., 2016). Kondisi
hipoalbuminemia ini bisa diatasi dengan suplementasi dan dukungan asupan
protein yang dapat membantu meningkatkan kadar aloumin (Azrimaidaliza et
al., 2020). Peningkatan kadar albumin di rumah sakit pada pasien biasanya
diberikan intervensi asupan tinggi protein atau cairan albumin secara intravena
dalam kondisi tertentu. Asupan makanan tinggi protein pasien
hipoalbuminemia yang diberikan berupa jus putih telur karena putih telur
memiliki kandungan albumin yang tinggi (Syamsiatun and Siswati, 2015;
Fitriyani, Nuraenah and Deviarni, 2020). Namun, pemberian jus putih telur
masih memiliki kekurangan yaitu masih mengasilkan sisa makanan (waste)

(Syamsiatun and Siswati, 2015).
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Prevalensi hipoalbumin di rumah sakit sangat tinggi menurut (Brock et
al., 2016) ada 9 dari 10 pasien lansia di rumah sakit Brazil yang mengalami
hipoalbuminemia selain itu lamanya masa rawat berhubungan dengan
penutunan kadar albumin di dalam tubuh. Apabila tubuh yang mengalami
kekurangan albumin akan lebih lemah dan rentan terhadap penyakit serta
memerlukan masa perawatan yang lebih lama. Albumin juga berperan sebagai
pengatur tekanan onkotik plasma darah, apabila terjadi kekurangan albumin
maka cairan pada ruang intravaskuler akan menyebar ke ruang ekstravaskuler
sehingga menyebabkan pasien hipolabuminemia akan mengalami udema
(Barker et al., 2011). Oleh karena itu modifikasi makanan sebagai upaya
intervensi  gizi pada pasien hipoalbuminemia diperlukan  untuk
memaksimalkan daya terima pasien yaitu puding sedot.

Beberapa bahan makanan lokal yang dapat digunakan untuk
meningkatkan kadar albumin adalah ikan gabus, susu dan kedelai (Hermawati,
Salam and Manti Battung, 2019). Pengunaan ekstrak ikan gabus dan putih
telur telah dilakukan di Rumah Sakit Umum Daerah dr.Zainoel Abidin Banda
Aceh sebagai intervensi pada pasien hipoalbuminemia. Pemberian ekstrak
ikan gabus pada pasien hipoalbuminemia terbukti dapat meningkatkan kadar
albumin sebelum 2,74 g/dL menjadi 2,90 g/dL setelah 3 hari (Erdani, Rita
Novika and Ramadhana, 2021). Pemberian susu hewani pada tikus terbukti
dapat meningkatkan kadar albumin secara signifikan selama 4 minggu
(Hermawati, Salam and Manti Battung, 2019). Dibandingkan dengan
pemberian human albumin 20%, pemberian ekstrak gabus lebih memiiki
efisiensi dari segi biaya (Erdani, Rita Novika and Ramadhana, 2021).

Analisis mutu fisik pada modifikasi makanan sebagai upaya intervensi
gizi merupakan hal yang paling dasar untuk mengetahui daya terima produk
terhadap mutu fisik makanan, dalam hal ini dapat berkaitan dengan kesesuaian
karakteristik fisik makanan seperti penampilan yang baik dan rasa yang enak
(Tanuwijaya et al., 2018). Ketidaksesuaian karakteristik fisik makanan yang
dimodifikasi dengan bentuk awal akan membuat penerimaan makanan yang
telah dimodifikasi menjadi semakin rendah. Oleh karena itu modifikasi

makanan perlu disesuaikan dengan karakteristik awal produk tanpa merubah
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bentuk awal produk. Analisis mutu fisik suatu produk dapat dilihat dari rasa,
tekstur, warna, aroma, berat dan viskositas. Analisis mutu kimia dapat dilihat
dari segi kandungan gizi dan juga zat berbahaya didalamnya sedangkan
analisis kandungan mikrobiologi dapat dilihat dari ada atau tidaknya
kandungan bakteri dan mikroba di dalam produk tersebut (Mamuaja, 2016).

Puding diketahui sebagai makanan dengan kalori rendah sehingga
modifikasi puding sebagai makanan terapi memerlukan perhatian pada
kandungan gizinya. Puding sedot merupakan alternatif produk makanan yang
disukai berbagai kalangan sehingga cocok dibuat sebagai produk modifikasi
makanan terapi (Kharisma et al., 2018). Keberhasilan modifikasi makanan
tergantung dengan kepuasan konsumen. Kepuasan ini akan tercapai jika
produsen dapat membuat suatu produk dengan mutu terbaik dan kandungan
gizi yang sesuai kebutuhan (Darmawan et al., 2014). Salah satu cara agar
mendapatkan pangan dengan mutu terbaik adalah dengan menganalisis mutu
fisik, kimia, dan mikrobiologi (FAO dalam Trimbel, 2022).

Viskositas dapat menjadi parameter penilaian mutu fisik puding.
Karakteristik fisik puding yang memiliki daya terima tinggi adalah puding
yang memiliki tekstur yang lembut tetapi tidak lembek atau cair (Wadhani,
Ratnaningsih and Lastariwati, 2021). Sedangkan puding sedot memiliki
karakteristik fisik lembut, tidak terlalu padat seperti puding biasa namun tidak
cair (Violalita, 2022). Besarnya nilai viskositas puding dipengaruhi oleh
kandungan karagenan dan protein yang dapat membentuk gel di dalam puding.
Makanaan dengan viskositas tinggi memiliki tekstur yang kental. Puding yang
memiliki kekuatan gel yang baik akan memiliki kekentalan yang tinggi
sehingga tidak mudah lembek dan akan memiliki tingkat penerimaan yang
tinggi begitu pula sebaliknya apabila puding memiliki viskositas yang rendah
maka puding akan berbentuk cair dan daya terimanya akan rendah (Darmawan
etal., 2014).

Selain mutu fisik, formulasi makanan yang ditujukan sebagai terapi gizi
juga perlu memperhatikan kualitas kandungan gizi pada produk makanan
tersebut. Salah satu cara mengetahuinya dengan menghitung densitas energi

makanan. Beberapa penelitian menyatakan bahwa ada erat kaitannya densitas
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energi makanan yang tinggi dengan kejadian obesitas (Ekaningrum, 2016;
Safitri, Fitri and Lestari, 2021). Konsumsi asupan makanan dengan densitas
tinggi energi namun berdensitas protein rendah menggambarkan bahwa
kualitas makanan masih rendah (Safitri, Fitri and Lestari, 2021). Oleh karena
itu, dalam modifikasi makanan terapi diperlukan suatu produk makanan
dengan densitas energi yang sesuai. Standar densitas energi makanan
tambahan menurut World Health Organization adalah tidak kurang dari 0,8
kkal/g (WHO dalam Rochmah, Yani and Aminarista, 2018). Menurut
Direktorat Standardisasi Pangan Olahan persyaratan Pangan Keperluan Medis
Khusus (PKMK) dukungan nutrisi untuk orang dewasa malnutrisi standar
densitas energi yang diizinkan adalah tidak lebih dari 2 kkal/g (BPOM, 2018).

Ningsih (2023) memformulasikan puding sedot dengan menggunakan
bahan tinggi protein berupa ikan gabus, susu skim, dan putih telur dengan
tujuan sebagai modifikasi terapi gizi pasien dengan hipoalbuminemia yang
diberikan ke pasien pada saat jadwal selingan. Formulasi puding sedot
tersebut juga dirancang agar dapat memenuhi kualitas mutu puding sedot yang
tepat sesuai klaim gizi dan karakteristik fisik puding sedot pada umumnya.
Oleh karena itu, untuk menguji apakah formulasi yang telah dibuat telah
memenuhi standar mutu fisik (viskositas) dan memenuhi kualitas kandungan
gizi yang baik sesuai dengan klaim gizi sebagai makanan terapi tinggi protein
maka penelitian ini akan menguji mutu karakteristik fisik berupa uji

viskositas dan densitas energi pada setiap formulasi puding sedot.

1.2 Rumusan Masalah

Sisa makanan di rumah sakit akan berdampak buruk pada pasien dan
juga rumah sakit. Untuk mengatasi sisa makanan di rumah sakit dipelukan
modifikasi makanan agar dapat diterima pasien sehingga tidak menimbulkan
sisa makanan. Modifikasi dengan mengkombinasikan beberapa bahan pangan
lokal tinggi protein seperti putih telur, ikan gabus dan susu skim dapat
menjadi salah satu upaya intervensi pada pasien hipoalbuminemia. Kepuasan
konsumen merupakan hal yang penting dalam modifikasi. Pada penelitian

utama membuat berbagai formulasi puding sedot sebagai upaya intervensi gizi
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pada pasien hipoalbuminemia. Untuk melihat apakah puding sedot tersebut

telah memenuhi karakteristik fisik (viskositas) dan karakteristik nilai gizi

(densitas energi) makanan terapi maka rumusan masalah dalam penelitian ini

adalah bagaimana nilai viskositas dan densitas energi dari formulasi puding

sedot tersebut?

1.3 Tujuan Penelitian
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1.3.2

Tujuan Umum
Penelitian ini bertujuan untuk menguji viskositas serta densitas

energi pada berbagai formulasi puding sedot.

Tujuan Khusus

Menganalisa viskositas puding sedot pada formulasi A
Menganalisa viskositas puding sedot pada formulasi B
Menganalisa viskositas puding sedot pada formulasi C
Menganalisa viskositas puding sedot pada formulasi D
Menghitung densitas energi puding sedot pada formulasi A
Menghitung densitas energi puding sedot pada formulasi B
Menghitung densitas energi puding sedot pada formulasi C

Menghitung densitas energi puding sedot pada formulasi D

© o N o gk~ wDh -

Mengetahui perbedaan nilai viskositas pada berbagai formulasi
puding sedot
10. Mengetahui perbedaan densitas energi pada berbagai formulasi

puding sedot

1.4 Manfaat

141

Bagi Mahasiswa

Manfaat dari penelitian ini yaitu dapat meningkatkan
pengetahuan, keterampilan mahasiswa serta dengan adanya penelitian
ini mahasiswa dapat mengaplikasikan ilmu dalam bidang gizi selain itu
juga dapat meningkatkan pengetahuan dan pengalaman mahasiswa
dalam menguji karakteristik suatu produk pangan.
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1.4.1 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya
Menjadi bahan pembelajaran dan sumbangan ilmu literatur untuk
penelitian selanjutnya selain itu juga dapat dimanfaatkan sebagai
sumber informasi dan referensi mengenai viskositas serta densitas

energi suatu pangan.

1.4.2 Bagi Masyarakat
Hasil dari penelitian ini dapat dimanfaatkan masyarakat sebagai

alternatif makanan tinggi aloumin yang lebih disukai.

1.5 Ruang Lingkup Penelitian
1.5.1 Lingkup Materi
Penelitian ini membahas mengenai uji daya viskositas dan

densitas energi.

1.5.2 Lingkup Tempat
Penelitian ini dilakukan uji viskositas di Laboratorium Kimia,
Pengolahan dan Sensoris Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas
Sriwijaya dan perhitungan densitas energi di Laboratorium Kulinari dan

Dietetik Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya.
1.5.3 Lingkup Waktu

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni 2023 sampai dengan
November 2023.
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