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ABSTRAK 

 Modifikasi produk menjadi salah satu upaya pencegahan dan penanggulangan 

masalah gizi. Beberapa zat gizi yang ditambahkan pada makanan dan minuman dalam proses 

ini dapat meningkatkan nilai gizi pada suatu  makanan. Oleh karena itu, perlu dilakukan 

analisa proksimat pada produk yang telah dimodikasi sebagai pemenuhan dan kecukupan zat 

gizi sesuai dengan klaim yang ditentukan. Tujuan dari penelitian ini  adalah untuk menguji 

kandungan gizi atau analisa proksimat terkait modifikasi produk berupa puding sedot. 

Penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif dengan desain penelitian eksperimental untuk 

mengetahui kandungan gizi berupa kadar air, kadar abu, lemak, protein dan karbohidrat 

berbagai formulasi  puding sedot. Sampel yang digunakan adalah empat  formulasi puding 

sedot (A,B,C,dan D). Sampel akan diuji pada Laboratorium Kimia dan Mikrobiologi Hasil 

Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. Analisa data 

dilakukan secara bivariate apabila data  berditribusi normal menggunakan Uji One Way 

ANOVA dan dilanjutkan dengan Uji  Post Hoc Games-Howell   sedangkan untuk data yang 

tidak berditribusi normal menggunakan uji Kruskall-Wallis.  Hasil analisis bivariate 

didapatkan  bahwa ada perbedaan nyata pada kadar abu, kadar air, kadar karbohidrat yaitu (p-

value <0,05) sedangkan pada kadar protein dan kadar lemak  tidak ada perbedaan nyata pada 

berbagai formulasi puding sedot (p-value >0,05). Saran penelitian ini sebaiknya 

menggunakan formulasi C sebagai makanan terapi gizi karena memiliki kadar protein yang 

tinggi disbanding formulasi lain.  

Kata Kunci : Analisa Proksimat, Modifikasi Produk, Puding Sedot 

Kepustakaan : (1992-2023)  
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ABSTRACT 

Product modification is one of the efforts to prevent and overcome nutritional 

problems. Some nutrients added to foods and beverages in this process can increase the 

nutritional value of a food. Therefore, it is necessary to conduct a proximate analysis of the 

modified product as a fulfillment and adequacy of nutrients in accordance with the specified 

claims. The purpose of this study was to test the nutritional content or proximate analysis 

related to product modification in the form of suction pudding. This research is a quantitative 

study with an experimental research design to determine the nutritional content in the form of 

water content, ash content, fat, protein and carbohydrates of various suction pudding 

formulations. The samples used were four suction pudding formulations (A, B, C, and D). 

Samples will be tested at the Laboratory of Chemistry and Microbiology of Agricultural 

Products, Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University. Data analysis is done bivariate if the data is normally distributed using One Way 

ANOVA test and continued with Post Hoc Games-Howell test while for data that is not 

normally distributed using Kruskall-Wallis test.  The results of the bivariate analysis showed 

that there were significant differences in ash content, water content, carbohydrate content (p-

value <0.05) while in protein content and fat content there were no significant differences in 

various suction pudding formulations (p-value>0.05). Suggestions for this study should use 

formulation C as a nutritional therapy food because it has a high protein content compared 

to other formulations. 

Keyword: Proximate analysis, Product Modification, Suction Pudding 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Kandungan Gizi pada makanan sangat penting dalam mempengaruhi 

kesehatan seseorang. Kandungan gizi merupakan bahan dasar yang terdapat dalam 

makanan. Zat gizi yang umum dikenal masyarakat adalah karbohidrat, protein, 

lemak, vitamin dan mineral. Jika seseorang mengalami ketidakseimbangan gizi 

pada makanan yang  dikonsumsi maka akan menyebabkan timbulnya penyakit. 

Selain kekurangan gizi pada tubuh, faktor penyebab tidak langsung yang 

mempengaruhi status gizi adalah yaitu ketahanan pangan di keluarga, pola 

pengasuhan anak, dan pelayanan kesehatan terkait gizi. (Bachtiar et al., 2022). 

 Salah satu pencegahan terkait permasalahan gizi dapat dilakukan dengan 

mengkonsumsi makanan yang beragam dan harus memperhatikan kandungan gizi 

pada makanan agar tidak kekurangan ataupun kelebihan zat gizi. (Larson et al., 

2008). Status gizi merupakan hasil akhir yang disebabkan karena berbagai faktor. 

Oleh karena itu sangat penting untuk memahami bagaimana munculnya masalah 

gizi pada seseorang yang harus dijadikan sebagai dasar dalam melakukan tindakan 

pencegahan dan penanggulangannya. (Laswati, 2017). 

Modifikasi produk pangan dengan  proses nutrifikasi menjadi salah satu 

upaya pencegahan dan penanggulangan masalah gizi. Beberapa zat gizi yang 

ditambahkan pada makanan dan minuman dalam proses ini dapat meningkatkan 

nilai gizi pada suatu  makanan. Penambahan zat gizi tersebut dapat juga 

meningkatkan keunggulan produk sehingga mempengaruhi kualitas penjualan 

produk pangan. (Alamsyah et al., 2019). Modifikasi pada makanan  dapat 

dilakukan dengan cara memodifikasi dari segi bahan makanan, bentuk dan rasa. 

Modifikasi makanan ini bertujuan untuk meningkatkan keberagaman makanan, 

meningkatkan nilai  gizi, dan meningkatkan daya terima masyarakat sebagai 

bahan pangan olahan. (Safitri et al., 2022).  

Puding berasal dari bahasa Inggris yaitu dari kata “Pudding” yang 

merupakan makanan penutup yang bisa disajikan dalam keadaan dingin maupun 
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panas, dan juga dapat dimodifikasi dengan berbagai rasa. Di Indonesia puding 

dapat menjadi pilihan makanan yang cocok sebagai sajian penutup karena 

keadaan musim yang tropis. Bahan dasar puding yaitu agar-agar yang 

mengandung serat tinggi dan cita rasa puding menjadi meningkat apabila 

ditambahkan susu dan gula. (Kho, 2016). Selain itu, menurut Sari (2022) daya 

terima puding yang disukai sebaiknya harus memilki warna yang menarik, rasa 

yang tidak terlalu manis, aromanya harum sesuai dengan bahan bakunya dan 

teksturnya kenyal.  

Berdasarkan Naligar (2014) kandungan gizi puding secara umum memiliki 

kandungan lemak, mineral, kalsium, dan zat besi. Kandungan mineral pada 

puding memiliki manfaat untuk memelihara keseimbangan cairan dalam tubuh 

serta berguna dalam menjaga kesehatan jantung dan membantu proses dalam 

membentuk sel . Puding mengandung zat gizi berupa  air (17,8 g), lemak (0,2 g), 

kalsium (400 mg), dan zat besi (5 mg). Hal ini menjelaskan bahwa tidak terlalu 

banyak kandungan zat  gizi pada puding biasa, sehingga  perlu penambahan bahan 

untuk menghasilkan olahan puding yang memiliki padat gizi dan dapat diterima 

dengan baik oleh masyarakat. (BPOM RI , 2013).    

Puding cocok dijadikan sebagai alternatif untuk meningkatkan berat badan 

pada anak dengan kondisi tubuh yang kurang serta dapat diberikan pada orang 

yang sehat . Saat ini keberagaman puding meningkat melalui modifikasi rasa dan 

bentuk, contohnya puding sedot. Puding sedot atau biasa disingkat dengan pudot 

ini menjadi salah satu makanan yan sangat digemari dan dapat dinikmati dengan 

menggunakan sedotan,  pudot juga memiliki tekstur yang lembut dan manis. Salah 

satu keuntungan dari modifikasi puding yaitu dapat memanfaatkan hasil pangan 

lokal yang berlimpah sehingga dapat meningkatkan potensi hasil budidaya dengan 

menghasilkan produk yang memiliki nilai jual dan nilai tambah pada suatu bahan 

pangan. (Sutejo, 2018). 

Terdapat beberapa penelitian yang melakukan pemanfaatan pangan lokal 

menjadi modifikasi dan pengolahan puding sebagai intervensi gizi. Penelitian 

(Wadhani et al., 2021) melakukan pemanfaatan dan pengolahan dengan 

mengkombinasikan kembang kol dan strawberry yang bertujuan sebagai 

pemenuhan asupan zat  gizi berupa vitamin, mineral, dan senyawa yang sangat 
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baik untuk kesehatan tubuh yang dapat dijadikan sebagai alternatif dan sumber 

acuan bagi masyarakat agar dapat mengolah dan memanfaatkan  makananan yang 

sehat dari sayuran dan buah-buahan.  Penelitian lain terkait modifikasi puding 

yang dengan memanfaatkan pangan lokal seperti kacang hijau dapat menjadi 

alternatif pencegahan anemia karena kacang hijau sendiri memiliki kandungan zat 

besi sebesar 6,03 mg.(Vinnynurfitri, 2021). 

Saat ini penelitian terkait pengembangan produk telah ditingkatkan ke arah 

pangan fungsional dengan tujuan  mengatasi masalah kesehatan. Pada penelitian 

(Yulinar et al., 2020) melakukan modifikasi puding dengan memanfaatkan bahan 

pangan lokal yang akan dijadikan sebagai pangan fungsional yang dapat menjadi 

solusi terapi kesehatan khususnya pada lansia yang menderita Diabetes Melitus 

Tipe 2. Bahan yang digunakan pada modifikasi puding ini yaitu berupa daun 

salam yang diketahui memiliki kandungan flavonoid untuk menurunkan kadar 

gula pada darah. Selain itu, terdapat beberapa penelitian lainnya yang 

memanfaatkan buah-buahan dan sayur-sayuran sebagai modifikasi puding. 

Pemanfaatan buah-buahan dan sayuran sebagai bahan tambahan pada puding 

dapat meningkatkan nilai gizi puding. Suwita (2011) memanfatkan sayur bayam 

sebagai bahan tambahan pada modifikasi puding yang diketahui bahwa sayur 

bayam merupakan sumber zat gizi yang banyak mengandung vitamin A, vitamin 

C dan kalsium.   

 

Ningsih (2023) melakukan modifikasi puding dengan melakukan modifikasi 

bentuk dan bahan baku puding tersebut yaitu menggunakan bahan-bahan protein 

tinggi seperti ikan gabus (Channa striatas), putih telur, dan susu skim yang 

diketahui memiliki kandungan protein yang tinggi yang bertujuan sebagai upaya 

intervensi gizi pada pasien Hipoalbuminemia.  Pengujian terhadap kandungan gizi 

perlu dilakukan agar dapat diketahui apakah standar gizi yang diharapkan sudah 

memenuhi standar gizi dengan klaim yang ditetapkan, maka penelitian ini 

merupakan bagian dari penelitian tersebut yang berjudul “Formulasi Puding Sedot 

dalam Upaya Intervensi Gizi Pada Pasien dengan Hipoalbuminemia” yang akan 

melakukan analisa proksimat pada formulasi puding sedot dari berbagai formulasi 

yang telah dibuat pada penelitian tersebut.    
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1.2 Rumusan Masalah 

Puding dapat dimodifikasi dari berbagai bahan pangan lokal guna 

meningkatkan nilai gizi dan pemanfaatan bahan lokal tersebut. Keberagaman 

modifikasi puding tidak hanya dari bahan saja namun bisa dimodifikasi dalam 

bentuk baru yaitu puding sedot. Modifikasi puding dimaksudkan sebagai alternatif 

intervensi gizi dan memanfaatkan bahan pangan lokal yang ada. Klaim gizi pada 

produk modifikasi memerlukan uji kandungan gizi secara laboratorium. Formulasi 

puding sedot yang dibuat dengan bahan-bahan tinggi protein perlu dilakukan uji 

kandungan gizi sehingga dapat diketahui kandungan gizinya. Sehingga rumusan 

masalah pada penelitian ini adalah bagaimana analisa proksimat pada formulasi 

puding sedot.  

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Tujuan dari penelitian ini untuk menganalisa proksimat dari formulasi 

puding sedot.  

 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Mengetahui hasil analisa proksimat pada formulasi A puding sedot  

2. Mengetahui hasil analisa proksimat pada formulasi B puding sedot  

3. Mengetahui hasil analisa proksimat pada formulasi C puding sedot 

4. Mengetahui hasil analisa proksimat pada formulasi D puding sedot 

5. Mengetahui perbedaan kadar air dari berbagai formulasi puding sedot 

6. Mengetahui perbedaan kadar abu dari berbagai formulasi puding sedot 

7. Mengetahui perbedaan kadar lemak dari berbagai formulasi puding 

sedot 

8. Mengetahui perbedaan kadar protein dari berbagai formulasi puding 

sedot 

9. Mengetahui perbedaan kadar karbohidrat dari berbagai formulasi 

puding sedot 
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1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi FKM Unsri  

Hasil dari penelitian ini dapat dijadikan sebagai acuan dasar dan dapat 

membantu sebagai bahan bacaan dalam penelitian selanjutnya. Selain itu juga 

dapat berguna sebagai sumber referensi terkait uji kandungan gizi. 

1.4.2 Bagi Penulis 

 

Bagi  penulis diharapkan penelitian ini dapat bermanfaat sebagai cara 

mengamalkan ilmu pada waktu kuliah dengan melakukan penelitian ini juga 

sebagai bahan pemenuhan penyelesaian tugas akhir skripsi. Selain itu, penelitian 

ini dapat menjadi sumber untuk menambah wawasan serta mengetahui informasi 

terkait analisa proksimat khususnya pada formulasi puding sedot.  

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Lingkup Waktu 

Penelitian ini akan dilakukan pada bulan Agustus sampai dengan November 

1.5.2 Lingkup Tempat 

 

Laboratorium Kimia dan Mikrobiologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi 

Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.  

1.5.3 Lingkup Materi 

 

Penelitian ini membahas mengenai analisa proksimat pada formulasi puding 

sedot.  
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