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ABSTRAK 

Konsumsi pangan masyarakat masih belum sesuai dengan yang dianjurkan oleh 

pesan gizi seimbang dan memiliki rata-rata konsumsi serat yang rendah yaitu 10,5 

g/hari dari yang dianjurkan yaitu 30g/hari. Saat ini perubahan pola makan banyak 

terjadi di kota besar dimana fast food yang memiliki kandungan gizi tidak 

seimbang lebih banyak digemari karena dinilai lebih kekinian dan menarik 

dibandingkan dengan pangan tradisional. Oleh sebab itu perlu adannya 

pengembangan produk pangan yang menyesuaikan dengan zaman tanpa 

meninggalkan fungsi makanan untuk memenuhi kebutuhan serta mencapai tingkat 

kesehatan yang optimal. Penelitian ini bertujuan untuk membuat formulasi puding 

dengan memanfaatkan bahan pangan lokal berupa ubi jalar ungu dan bekatul, 

melakukan uji hedonik dan mutu hedonik terhadap tiap formulasi puding, 

mengetahui kandungan zat gizi makro, serat kasar, antioksidan serta kandungan 

gula pada formulasi terpilih dan formulasi kontrol puding. Jenis penelitian yang 

digunakan adalah penelitian eksperimental menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 3 formulasi percobaan dan 1 formulasi kontrol. Rasio ubi 

jalar ungu (g) dan bekatul (g) pada tiap formulasi yaitu F0 400:0 F1 390:10, F2 

380:20 dan  F3 370:30. Analisis data menggunakan uji one-way ANOVA dengan 

uji lanjutan DMRT. Hasil uji hedonik menunjukkan F1 merupakan formula yang 

paling banyak disukai sehingga dilanjutkan dengan uji laboratorium untuk 

mengetahui  kandungan  gizi. Berdasarkan hasil analisis proksimat diketahui 

formula F0 memiliki kandungan karbohidrat 15,42%, protein 3,92%, lemak 

2,39%, abu 0,6%, air 77,67%. Untuk hasil analisis serat kasar yaitu 5,34%, 

antioksidan 344,67 ppm (aktivitas antioksidan sangat lemah), gula reduksi 1,67% 

dan gula total 7,27% brix dari total energi sebesar 98,84 Kkal. Sementara itu 

formula F1 memiliki kandungan karbohidrat 29,11%, protein 4,83, lemak 0,98, 

abu 0,57%, air 64,5067%, dengan kandungan serat kasar 5,96, antioksidan  110,14 

ppm (antioksidan sedang), gula reduksi 0,55% dan gula total 5,77%brix dari total 

energi sebesar 144,58 Kkal. Berdasarkan uji hedonik, mutu hedonik serta analisis 

kandungan zat gizi, formula F1 dapat dijadikan makanan tinggi serat dan memiliki 

kandungan aktivitas antioksidan sehingga dapat dikonsumsi sebagai makanan 

selingan dengan nilai fungsional. 

 

Kata Kunci : Pangan fungsional, Puding, Ubi Jalar Ungu, Bekatul, serat, 

antioksidan 
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ABSTRACT 

Indonesian's food consumption is still not in accordance with the message of 

balanced nutrition, with an average fiber consumption of 10.5 g/day compared to 

the recommended 30 g/day. Many changes in eating habits are currently 

happening in big cities, where fast food with unbalanced nutritional content is 

more popular because it is considered more modern and attractive than 

traditional food. Therefore, it is necessary to develop food products that adapt to 

the times while still meeting the needs and achieving optimal health levels. The 

purpose of this study was to make a pudding formulation using local food 

ingredients such as purple sweet potato and bran, to test the hedonic and hedonic 

qualities of each pudding formulation, and to determine the content of 

macronutrients, crude fiber, antioxidants, and sugar content in selected 

formulations and pudding control formulations. The research method used was 

experimental research with a completely randomized design (CRD) and three 

experimental formulations and one control formulation. In each formulation, the 

ratio of purple sweet potato (g) to rice bran (g) was F0 400:0, F1 390:10, F2 

380:20, and F3 370:30. Data analysis used one way ANOVA test with DMRT 

follow-up test. The hedonic test results showed that F1 was the most preferred 

formula, so laboratory tests were carried out to determine the nutritional content. 

According to proximate analysis, formula F0 contains 15.42 % carbohydrates, 

3.92 % protein, 2.39 % fat, 0.6 % ash, and 77.67 % water. Crude fiber analysis 

yielded 5.34 %, antioxidants 344.67 ppm (very weak antioxidant activity), 

reducing sugar 1.67 %, and total sugar 7.27 % brix from 98.84 Kcal of total 

energy. While the F1 formula contained 29.11 % carbohydrates, 4.83 % protein, 

0.98 % fat, 0.57 % ash, 64.5067 % water, with a crude fiber content of 5.96, 

antioxidants 110.14 ppm (moderate antioxidant), reducing sugars. 0.55 %, and 

total sugar 5.77 % brix 144.58 Kcal. Based on the hedonic test, hedonic quality, 

and analysis of nutritional content, formula F1 was a high-fiber food with 

antioxidant activity that can be consumed as a snack with functional value. 

 

Keywords : Functional food, Pudding, Purple Sweet Potato, Rice bran, fiber, 

antioxidant 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Perkembangan zaman membawa banyak dampak dan perubahan terhadap 

ruang lingkup masyarakat secara luas. Tidak dapat dipungkiri bahwa pola makan 

serta aktivitas fisik turut mengalami perubahan seiring dengan semakin 

modernnya zaman. Menurut Riskesdas pada tahun 2014, konsumsi pangan 

masyarakat masih belum sesuai dengan yang dianjurkan oleh pesan gizi seimbang 

dan sebanyak 93,5% masyarakat memiliki tingkat konsumsi buah dan sayuran 

dibawah anjuran (Kemenkes RI, 2014). Buah dan sayuran merupakan sumber 

makanan berserat sehingga hal ini sejalan dengan penelitian yang menyatakan 

bahwa rata-rata konsumsi serat pada masyarakat yaitu 10,5 g/hari dan masih 

berada di bawah kebutuhan yang dianjurkan yaitu 30g/hari (Rahmah et al., 2017). 

Perubahan pola makan banyak terjadi di kota besar, dimana makanan barat seperti 

fast food lebih banyak digemari terutama dikalangan muda. Padahal fast food 

seperti hamburger, fried chicken,  french fries dan soft drink  mengandung tinggi 

lemak, kolesterol, natrium serta rendah kandungan serat dan vitamin (Bonita & 

Fitranti, 2017). Kandungan gizi yang tidak seimbang pada makanan jika 

dikonsumsi terus menerus maka dapat berpengaruh terhadap status gizi dan 

kesehatan seseorang serta dapat meningkatkan resiko mengalami penyakit 

degeneratif seperti dislipidemia, hipertensi, diabetes mellitus dan penyakit jantung 

koroner (Insani, 2019). 

Faktor pendukung fast food lebih diminati lantaran adanya pengaruh dari 

iklan sehingga dinilai lebih bergengsi. Selain itu fast food mudah diakses, 

memiliki rasa yang lezat dan warna serta bentuk yang menarik dan lebih kekinian 

(Insani, 2019). Adanya hubungan antara konsumsi makanan terhadap kualitas 

kesehatan seseorang di tengah tren makanan yang juga memiliki nilai sosial 

sehingga menjadi tantangan untuk mengembangkan produk pangan yang 

menyesuaikan dengan zaman tanpa meninggalkan fungsi makanan untuk 

memenuhi kebutuhan serta mencapai tingkat kesehatan yang optimal.
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Pengembangan pangan menjadi salah satu upaya diversifikasi makanan 

yang dilakukan sebagai solusi meningkatkan konsumsi pangan dari bahan lokal 

rendah tingkat konsumsi seperti ubi jalar ungu dan bekatul. Ubi jalar ungu 

merupakan salah satu varietas ubi jalar yang banyak didapati di Indonesia. 

Tercatat, Indonesia merupakan salah satu negara pemasok utama ubi jalar di 

dunia. Selain itu, di dalam negeri terutama di wilayah Sumatera Selatan 

berdasarkan data BPS pada tahun 2019 menunjukkan terdapat kenaikan produksi 

pada komoditas ubi jalar  yaitu pada tahun 2017 tercatat sebanyak 13.429 ton 

menjadi 17.069 ton pada tahun 2019 (BPS, 2019). Kandungan nutrisi yang 

terdapat pada ubi jalar ungu sangat kaya dan beragam seperti kandungan serat 

yang tinggi, kaya akan kandungan mineral dan vitamin seperti kalsium, fosfor, 

besi, vitamin A, vitamin C dan vitamin B1 (Anjani et al, 2018). Selain itu, ubi 

jalar ungu juga mengandung antioksidan berupa senyawa antosianin dan fenol 

yang dapat menangkal radikal bebas. Kandungan antosianin selain sebagai 

senyawa antioksidan, juga memberikan warna ungu pada ubi jalar (Ginting et al., 

2011). Warna ungu alami yang cantik, serta kandungan tinggi nutrisi membuat ubi 

jalar ungu sering dijadikan sebagai bahan campuran dalam pengolahan makan 

salah satunya yaitu diolah menjadi puding yang dapat disajikan sebagai makanan 

selingan atau hidangan penutup pada jamuan makan.  

Sementara itu, bekatul merupakan hasil samping dari proses penggilingan 

padi menjadi beras. Dalam proses penggilingan padi akan menghasilkan produk 

utama berupa beras 70% dan produk samping yaitu sekam 20% dan bekatul 8-

10% (Tuarita et al., 2017). Tingginya konsumsi beras di Indonesia menjadikan 

Indonesia sebagai negara ketiga dengan produksi beras tertinggi di dunia (FAO, 

2020). Sumatera Selatan memiliki luas panen padi 496241,65 ha dengan produksi 

padi pada tahun 2021 sebanyak 2.552.443,19 ton dan merupakan provinsi dengan 

produksi padi ke delapan terbanyak di Indonesia (BPS, 2021). Produksi beras 

yang tinggi akan sejalan dengan meningkatnya hasil samping berupa bekatul. 

Bekatul kaya akan kandungan gizi protein 13,11 – 17,19 %, lemak 2,52 – 5,05 %, 

karbohidrat 67,58 – 72,74 %, dan serat kasar 370,91 -387,3 kalori serta kaya akan 

vitamin B, terutama vitamin B1 (thiamin), selain kaya akan zat gizi tersebut, 

menurut Patel (2015)  dalam Sudigdo et al. (2021), bekatul juga memiliki 
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kandungan antioksidan yaitu  gamma-orizanol dan β-glukan. Sebelumnya 

penelitian serta pengolahan terkait bekatul telah banyak dilakukan, seperti 

pengolahan tepung bekatul menjadi keripik (Damayanthi & Dwi Inne Listyorini, 

2006), pembuatan susu berbahan dasar bekatul (Amir, 2018) dan diolah menjadi 

berbagai variasi cookies  (Winanti et al., 2021). Pengolahan bekatul menjadi 

berbagai macam jenis makanan menunjukkan bahwa bekatul sangat berpotensi 

untuk diolah menjadi berbagai aneka ragam makanan dengan nilai fungsional. 

Meski banyaknya penelitian serta pengembangan yang telah dilakukan, sangat 

disayangkan popularitas bekatul di tengah masyarakat masih jauh tertinggal 

dibelakang dan umumnya, orang mengenal bekatul hanya sebatas sebagai pakan 

bagi hewan ternak. Sehingga perlu ada lebih banyak pemanfaatan serta 

pengembangan untuk meningkatkan popularitas bekatul agar lebih termanfaatkan  

(Luthfianto et al., 2017). 

Berdasarkan yang telah dipaparkan di atas, menarik minat peneliti untuk 

memodifikasi puding ubi jalar ungu dengan menambahkan bekatul pada formulasi 

resep puding tersebut. Penambahan bekatul pada puding diharapkan formula 

puding dapat menyamarkan rasa serta aroma yang kurang disenangi dari bekatul 

sehingga dapat meningkatkan konsumsi bekatul serta menambah nilai kandungan 

gizi pada puding. Selain itu, diharapkan produk pengembangan puding ubi jalar 

ungu dengan penambahan bekatul dapat menjadi sumber makanan tinggi serat dan 

antioksidan sehingga dapat menjadi pilihan makanan selingan yang memiliki nilai 

fungsional bagi tubuh. 
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1.2 Rumusan masalah 

Berdasarkan permasalahan yang telah diuraikan diatas, maka rumusan 

masalah pada penelitian kali ini yaitu, apakah formulasi puding ubi jalar ungu 

dengan penambahan bekatul memiliki perbedaan tingkat kesukaan panelis 

terhadap puding. Selain itu apakah pada tiap formulasi memiliki perbedaan 

organoleptik berupa warna, rasa, aroma, dan tekstur yang signifikan pada tiap 

formulanya. Serta apakah pada formulasi terpilih memiliki perbedaan kandungan 

zat gizi makro, kandungan serat kasar, antioksidan serta kandungan gula 

dibandingkan dengan formula kontrol.  

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Mengkaji teori dan melakukan pengujian terhadap puding ubi jalar 

ungu  dengan penambahan bekatul sebagai pangan fungsional tinggi serat 

dan antioksidan. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Membuat formulasi puding dengan memanfaatkan bahan pangan lokal 

berupa ubi jalar ungu dan bekatul sebagai pangan fungsional tinggi 

serat dan antioksidan.  

2. Melakukan uji hedonik dan mutu hedonik terhadap formulasi puding. 

3. Mengetahui formulasi terpilih serta melakukan uji proksimat untuk 

mengetahui kandungan zat gizi makro pada formulasi terpilih dan 

formulasi kontrol  

4. Mengetahui kandungan serat kasar dan antioksidan pada formulasi 

terpilih dan formulasi control 

5. Mengetahui kandungan gula pada formulasi terpilih dan formula 

kontrol 

1.4 Manfaat 

Manfaat yang ingin dicapai adalah meningkatkan konsumsi bahan pangan 

yang minim pengolahan dengan mengembangkan produk pangan berbahan dasar 

ubi jalar ungu dan bekatul sebagai alternatif pangan fungsional dengan kandungan 

tinggi serat dan antioksidan.  
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1.4.1 Bagi peneliti 

1. Menambah wawasan peneliti mengenai bahan pangan rendah 

konsumsi dan pemanfaatannya sebagai alternatif pangan fungsional 

melalui studi literatur penelitian sebelumnya 

2. Menambah wawasan peneliti terkait teknik pengolahan produk puding 

yang dikembangkan baik mengenai langkah pembuatan serta proses 

penelitian pada puding ubi jalar ungu dengan penambahan bekatul 

3. Sebagai salah satu syarat menyelesaikan tugas akhir untuk 

mendapatkan gelar sarjana gizi. 

1.4.2 Bagi Pemerintah 

1. Dapat membantu pemerintah dalam upaya peningkatan konsumsi 

bahan pangan rendah tingkat konsumsi dengan mengoptimalkan 

bahan pangan tersebut sebagai bahan dasar pembuatan produk puding. 

1.4.3 Bagi Masyarakat 

1. Membuka mindset masyarakat terkait bahan pangan lokal kaya akan 

gizi seperti ubi jalar ungu dan bekatul sehingga dapat diolah dan 

dikonsumsi 

2. Memberikan inovasi pengolahan bahan pangan lokal agar lebih 

bervariasi sehingga dapat diterima di tengah masyarakat. 
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