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Abstrak 

Salah satu cara mencegah penularan COVID-19 yaitu menjaga sistem kekebalan tubuh 

yaitu dengan menjaga asupan vitamin C. Buah stroberi salah satu buah yang kaya akan 

vitamin C, hanya saja rasanya yang asam dan segar kurang disukai anak-anak. Bubuk 
stroberi memiliki kandungan vitamin C yang bermanfaat bagi tubuh dan berpotensi 

mencegah COVID-19. Tujuan dari penelitian ini untuk menganalisis pengaruh substitusi 

bubuk stroberi sehingga menghasilkan puding instan dengan gizi dan sifat organoleptik 
terbaik. Metode penelitian bersifat eksperimental dengan rancangan acak lengkap 

sederhana menggunakan 4 perlakuan dengan takaran substitusi bubuk stroberi yaitu F1 

(2%), F2 (4%), F3 (6%), F4 (8%), dan F0 (kontrol). Penelitian dilakukan di laboratorium 

kulinari dan dietetik Universitas Binawan dan laboratorium Saraswati Indo Genetech, 
Bogor. Data hasil uji organoleptik dianalisis menggunakan Microsoft Excel 2019 dan 

software SPSS dengan uji normalitas Kolmogorov Smirnov selanjutnya uji Kruskal Wallis, 

hasil Kruskal wallis menunjukkan adanya pengaruh nyata dan lanjut uji Mann Whitney. 
Hasil penelitian menunjukkan puding instan berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, 

rasa, dan tekstur. Formulasi paling diterima adalah F4 dengan konsentrasi bubuk stroberi 

8%. Hasil analisis proksimat puding instan terpilih mengandung kadar air 75,62%, kadar 
abu 0,72%, kadar protein 2,84%, kadar lemak 1,25%, dan kadar karbohidrat 19,56%, serta 

kadar vitamin C tidak dapat dianalisis karena tidak terdeteksi. Kontribusi energi puding 

instan terpilih sebesar 113 kkal per 113 g. 

 

Kata kunci: puding instan, bubuk stroberi, vitamin C, COVID-19, kadar proksimat 

 

  

mailto:putrihabibah5@gmail.com


xiii 

 

 

THE EFFECT OF STRAWBERRY POWDER SUBSTITUTION 

ON ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS AND VITAMIN C 

INSTANT PUDDING THAT POTENTIALLY PREVENT 

COVID-19 IN TODDLERS 
 

 

Putri Habibah1, Mia Srimiati2 
1Nutrition Study Program, Binawan University 

 

Correspondence: putrihabibah5@gmail.com  

 

Abstract 
Maintaining the immune system by continuing to consume vitamin C is one approach to 

stop the spread of COVID-19. One fruit that is high in vitamin C is strawberry; 

nevertheless, children do not enjoy the strawberry's acidic and fresh flavor. Vitamin C, 
which is good for the body and may ward against COVID-19, is present in strawberry 

powder. In order to create instant pudding with the finest nutritive and organoleptic 

qualities, this study examined the effects of substituting strawberry powder. The study's 
experimental approach includes four treatments—F1 (2%), F2 (4%), F3 (6%), F4 (8%), 

and F0—each of which contains a substitute dose of strawberry powder (control). The study 

was carried out at the Saraswati Indo Genetech laboratory in Bogor as well as the culinary 

and dietetic lab of Binawan University. Using Microsoft Excel 2019 and SPSS software, 
the organoleptic test results data were analyzed using the normality test (Kolmogorov 

Smirnov) and the Kruskal Wallis test. The Kruskal Wallis test findings demonstrated a real 

effect, and the Mann Whitney analysis was then performed. The outcomes demonstrated 
that quick pudding significantly altered color, flavor, texture, and scent. The F4 

formulation, which contains 8% strawberry powder, is the most popular. The selected 

instant pudding's proximate analysis shows that it has a 75.62% water content, a 0.72% ash 
content, a 2.84% protein content, a 1.25% fat content, and a 19.56% carbohydrate content. 

Vitamin C is not recognized in the instant pudding, hence its content cannot be determined. 

The chosen quick pudding provides 113 kcal of energy per 113 g. 

 

Keywords: instant pudding, strawberry powder, vitamin C, COVID-19, proximate levels 
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BAB I PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

COVID-19 merupakan penyakit menular infeksi saluran pernafasan 

mulai dari batuk, flu hingga penyakit yang lebih parah seperti Middle East 

Respiratory Syndrome (MERS), Severe Acute Respiratory Syndrome (SARS) 

dan pada akhirnya menyebabkan kematian terutama pada kelompok rentan 

seperti lanjut usia, anak-anak, dan orang dengan kondisi tidak sehat (WHO, 

2022). Menurut laporan our world in data pada 2 Oktober 2021 menunjukkan 

bahwa Case Fatality Rates (CFR) di Indonesia sebesar 3,37% dan persentase 

ini menempatkan Indonesia pada posisi peringkat tertinggi ke tujuh di Asia 

(Our World in Data, 2021). Pada 13 Januari 2022 tercatat 4.268.890 

penduduk Indonesia terkonfirmasi positif COVID-19 dan 123.798 

diantaranya adalah balita (Satuan Tugas Penanganan COVID-19, 2022). 

Dalam mencegah rantai penularan COVID-19, pemerintah di Indonesia 

telah melaksanakan program vaksinasi yang sudah berjalan sejak Januari 

2021. Sasaran program vaksinasi mulai dari tenaga kesehatan, lanjut usia, 

masyarakat rentan, dan masyarakat umum sampai batas usia minimal 12 

tahun (Kemenkes, 2021). Namun hingga saat ini belum tersedia vaksinasi 

untuk balita. Selain vaksinasi, pemerintah Indonesia menganjurkan 

masyarakat dengan konsumsi makanan bergizi seimbang dan kaya vitamin 

untuk mengoptimalkan sistem kekebalan tubuh (Kemenkes, 2020). 

Salah satu cara menjaga sistem kekebalan tubuh yaitu dengan menjaga 

asupan vitamin C, besberapa penelitian mengungkapkan bahwa vitamin C 

dapat mencegah infeksi (Alpert, 2017; Bae & Kim, 2020; Carr & Maggini, 

2017; Mousavi et al., 2019) dan menjadi alternatif terapi penderita COVID-

19 (Carr, 2020; Cheng, 2020; Hasan et al., 2021; Makmun & Rusli, 2020). 

Vitamin C juga dapat menangkal radikal bebas dan mencegah stress oksidatif 

oleh coronavirus (Iddir et al., 2020; Liugan & Carr, 2019), serta memiliki 

aktivitas sebagai imunomodulator (Osie Listina, 2021). 

Vitamin C memiliki banyak peran dalam mencegah COVID-19 karena 

fungsi dan sifatnya terhadap tubuh. Namun vitamin C merupakan vitamin 

esensial yang tidak dapat disintesis oleh tubuh manusia sehingga didapatkan 
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melalui konsumsi makanan. Sumber utama vitamin C salah satunya 

didapatkan dengan mengkonsumsi buah-buahan. Terutama buah jambu biji, 

stroberi, kiwi, mangga, blueberry, apel, nanas, dan lain sebagainya.  

Buah stroberi merupakan salah satu komoditas hortikultura unggulan 

yang prospektif karena produksinya terus meningkat (BPS, 2022). Buah 

stroberi yang akan dimanfaatkan merupakan hasil panen dari Binawan Agro 

yang ditanam pada dataran tinggi Cianjur, Jawa Barat. Buah stroberi sangat 

familiar bagi masyarakat Indonesia, hanya saja rasa yang khas yaitu manis 

asam dan menyegarkan kurang disukai oleh konsumen terutama anak-anak. 

Saat ini pemanfaatan buah stroberi yang sering dijumpai adalah jus, selai, 

bubuk, manisan, permen, dan lain-lain.  

Manfaat bubuk stroberi antara lain untuk mencerahkan gigi (Rahayu et 

al., 2021), memperbaiki tekstur kulit (Kausar & Akhtar, 2017), dan dapat 

mengurangi stress oksidatif dan menangkal radikal bebas (Forbes-Hernandez 

et al., 2016). Bubuk stroberi memiliki kandungan vitamin C yang bermanfaat 

bagi tubuh, tetapi vitamin C memiliki karakteristik tidak tahan panas sehingga 

dibutuhkan pengolahan menggunakan suhu yang relatif rendah untuk 

mempertahankan kestabilan kandungan vitamin C yakni maksimal pada suhu 

60º-80ºC. Semakin lama berada pada suhu tinggi maka semakin terdegradasi 

kandungan vitamin C yang ada (Gong et al., 2018; Septyani, 2021). Salah 

satu pengolahan yang memerlukan suhu relatif rendah yaitu menjadi puding 

instan.  

Puding merupakan merupakan pangan yang disukai anak-anak karena 

teksturnya yang kenyal dan mudah dicerna serta pengolahannya praktis. 

Pengolahan puding yaitu dengan pemanasan dan pendinginan. Waktu yang 

diperlukan untuk membuat 500 ml puding yaitu 5 menit dengan suhu 70ºC 

dan pada proses pendinginan selama 30 menit pada suhu 3-5ºC (Karo et al., 

2021). Berdasarkan observasi produk puding instan komersil yang beredar 

menggunakan bubuk stroberi <1%, dan menambahkan bahan lain seperti 

perisa, gula, dan pewarna. Maka dalam hal ini peneliti memanfaatkan bubuk 

stroberi untuk meningkatkan kualitas dan nilai tambah puding instan.  
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Berdasarkan uraian di atas peneliti ingin mengetahui pengaruh 

substitusi bubuk stroberi dan gula terhadap karakteristik organoleptik dan 

nilai gizi produk puding instan dengan menentukan formulasi terbaik dan 

pengujian kadar vitamin C yang akan dijadikan sebagai makanan selingan 

alternatif untuk balita yang berpotensi mencegah COVID-19. 

 

1.2. Identifikasi Masalah 

COVID-19 merupakan penyakit menular infeksi saluran pernafasan 

seperti Middle East Respiratory Syndrome (MERS), Severe Acute 

Respiratory Syndrome (SARS) dan pada akhirnya menyebabkan kematian 

terutama pada kelompok rentan seperti balita. Dalam mencegah rantai 

penularan COVID-19, pemerintah di Indonesia menganjurkan mengikuti 

program vaksinasi. Banyak penelitian yang mengungkapkan vitamin C 

efektif untuk mencegah dan terapi COVID-19. Vitamin C didapatkan dengan 

mengkonsumsi buah-buahan salah satunya stroberi. Stroberi dapat 

dimanfaatkan dalam bentuk bubuk, namun dibutuhkan teknik pengolahan 

dengan suhu yang terjaga supaya mempertahankan kestabilan kandungan 

vitamin C. Puding merupakan olahan makanan yang praktis dengan suhu 

terjaga dan disukai anak-anak, namun puding menggunakan pewarna dan 

perisa dalam pembuatannya. Oleh karena itu bubuk stroberi dapat dijadikan 

substitusi bahan pembuatan puding instan yang berpotensi mencegah 

COVID-19 pada balita.  

 

1.3. Pertanyaan Penelitian 

1.3.1. Pertanyaan Umum 

Apakah substitusi bubuk stroberi dengan tepung gula akan 

berpengaruh terhadap karakteristik organoleptik, kadar proksimat, dan 

kadar vitamin C puding instan. 

1.3.2. Pertanyaan Khusus 

1. Bagaimana karakteristik organoleptik (hedonik dan mutu hedonik) 

puding instan dengan substitusi bubuk stroberi? 
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2. Bagaimana perbedaan hasil uji hedonik dan mutu hedonik pada 

masing-masing formulasi sehingga dapat menentukan formula 

terpilih? 

3. Bagaimana kandungan proksimat (kadar air, kadar abu, kadar 

protein, kadar karbohidrat, dan kadar lemak) formula terpilih puding 

instan dengan substitusi bubuk stroberi? 

4. Bagaimana kandungan vitamin C formula terpilih puding instan 

dengan substitusi bubuk stroberi? 

5. Berapakah takaran saji untuk formula terpilih puding instan dengan 

substitusi bubuk stroberi pada balita? 

6. Berapakah nilai ekonomi puding instan dengan substitusi bubuk 

stroberi formula terpilih? 

 

1.4. Tujuan Penelitian 

1.4.1. Tujuan Umum 

Menganalisis pengaruh substitusi bubuk stroberi dengan tepung 

gula terhadap karakteristik organoleptik, kadar proksimat, dan kadar 

vitamin C puding instan. 

1.4.2. Tujuan Khusus 

1. Menganalisis karakteristik organoleptik (hedonik dan mutu hedonik) 

puding instan dengan substitusi bubuk stroberi. 

2. Menganalisis perbedaan hasil uji hedonik dan mutu hedonik pada 

masing-masing formulasi sehingga dapat menentukan formula 

terpilih. 

3. Menganalisis kandungan proksimat (kadar air, kadar abu, kadar 

protein, kadar karbohidrat, dan kadar lemak) formula terpilih puding 

instan dengan substitusi bubuk stroberi. 

4. Menganalisis kandungan vitamin C formula terpilih puding instan 

dengan substitusi bubuk stroberi. 

5. Menganalisis takaran saji untuk formula terpilih puding instan 

dengan substitusi bubuk stroberi pada balita. 
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6. Mengetahui nilai ekonomi puding instan dengan substitusi bubuk 

stroberi formula terpilih? 

 

1.5. Hipotesis 

H0 : Tidak terdapat pengaruh signifikan substitusi bubuk stroberi terhadap 

tepung gula pada karakteristik organoleptik dan vitamin C puding instan. 

H1 : Terdapat pengaruh signifikan substitusi bubuk stroberi terhadap  tepung 

gula pada karakteristik organoleptik dan vitamin C puding instan. 

 

1.6. Manfaat Penelitian 

1.6.1. Bagi Peneliti 

Manfaat bagi peneliti yaitu untuk meningkatkan wawasan dan 

pengalaman penelitian dibidang gizi dan ilmu teknologi pangan, 

mengaplikasikan ilmu dan pembelajaran yang diberikan selama jenjang 

akademik ke dalam penelitian serta memenuhi salah satu persyaratan 

kelulusan untuk memperoleh gelar sarjana gizi. 

1.6.2. Bagi Universitas Binawan 

a. Dapat dijadikan salah satu referensi ilmiah 

b. Dapat melengkapkan koleksi pustaka yang berkaitan dengan 

penerapan ilmu gizi dan pengembangan produk teknologi pangan. 

c. Dapat memanfaatkan hasil panen Binawan Agro secara maksimal. 

1.6.3. Bagi Masyarakat Umum 

a. Sebagai pilihan pangan selingan alternatif untuk kesehatan 

b. Meningkatkan wawasan dan pembelajaraan bagi masyarakat 

mengenai pemanfaatan bubuk buah dengan pemberdayaan manusia 

dan penyuluhan terhadap masyarakat. 
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BAB II TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Stroberi 

Tanaman stroberi adalah tanaman semusim. Batang pendek dan daun 

kompleks dengan tepi bergerigi adalah ciri-ciri tanaman stroberi. Ketiak daun 

memiliki cabang ketiak. Mahkota mengacu pada susunan batang dan daun 

primer yang rapat. Hanya satu sampai tiga bulan pada tanaman stroberi 

sebelum daun mengering (Gunawan, 1996). Menurut Gembong (1985) 

tanaman stroberi dapat diklasifikasikan sebagai berikut:  

Kerajaan  : Plantae  

Divisi  : Spermatophyta  

Subdivisi  : Angiospermae  

Kelas  : Dicotyledonae  

Ordo  : Rosales  

Famili  : Rosaideae  

Subfamili  : Rosaceae  

Genus  : Fragaria  

Spesies  : Fragaria sp 

 

Gambar 1. Buah Stroberi 
Stroberi adalah tanaman yang dapat tumbuh subur di lingkungan yang 

dingin atau bersuhu rendah. Kondisi pertumbuhan yang ideal untuk stroberi 

adalah antara 17 dan 20 C dan 600 hingga 700 mm curah hujan tahunan. 

Selain itu, penyinaran matahari 8 sampai 10 jam setiap hari dengan 

kelembaban udara 80 sampai 90 persen sangat ideal untuk produksi stroberi 

(Rukmana, 1998). 

Karena adanya antosianin yang terkandung dalam buah strawberry 

maka buah strawberry berwarna merah (Ashari, 2006). Kandungan 100 g 

buah stroberi dapat di lihat pada tabel 1. 
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Tabel 1. Kandungan Gizi pada 100 g Buah Stroberi 

Zat Gizi Satuan Nilai 

Air g 91 

Energi kkal 32 

Protein g 0,67 

Lemak g 0,3 

Karbohidrat g 7,68 

Serat total g 2 

Vitamin C mg 58,8 

Vitamin B1 mg 0,024 

Vitamin B2 mg 0,022 

Vitamin B3 mg 0,386 

Vitamin B5 mg 0,125 

Kalsium mg 16 

Zat Besi (Fe) mg 0,41 

Magnesium (Mg) mg 13 

Phosphorus (p) mg 24 

potassium (K) mg 153 

Sumber : USDA, 2019 

2.2. Bubuk Stroberi 

Bubuk stroberi merupakan hasil dari buah stroberi yang telah melewati 

proses pengeringan. Bubuk stroberi dibuat dengan tujuan untuk 

memperpanjang masa simpan dan untuk mempermudah pengolahan. Cara 

pembuatan bubuk stroberi dapat dilakukan dengan metode spray drying, 

freeze drying, convection drying, dan lain sebagainya. Bubuk stroberi sudah 

lazim dijual di berbagai negara. Kandungan gizi dalam 100 g bubuk stroberi 

dapat di lihat pada tabel.  

Tabel 2. Kandungan Gizi pada 100 g Bubuk Stroberi 

Zat Gizi Satuan Nilai 

Energi kkal 322 

Protein g 7 

Lemak g 3 

Karbohidrat g 54 
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Zat Gizi Satuan Nilai 

Vitamin C mg 323 

Vitamin B1 µg 0,12 

Vitamin B2 mg 0,12 

Vitamin B3 mg 2 

Vitamin E mg 1.595 

Vitamin A µg 6 

Kalsium mg 88 

Zat Besi (Fe) mg 2,26 

Magnesium (Mg) mg 72 

Phosphorus (P) mg 132 

potassium (K) mg 842 

Sumber: LYO FOOD, 2022. 

2.3. Puding Instan 

2.3.1. Definisi 

Puding adalah sejenis masakan yang dibuat dari pati yang telah 

direbus, dikukus, dan dipanggang hingga menjadi gel dengan rasa yang 

lembut. Gelatin dapat mengandung pati dalam bentuk tepung, makanan 

olahan seperti roti dan kue, atau zat dasar seperti gum arab, rumput laut, 

dan karagenan. Biasanya, puding ditawarkan sebagai hidangan penutup 

dan hidangan utama. Puding hadir dalam berbagai rasa, bentuk, dan 

tekstur dan dapat disajikan dalam berbagai kesempatan. Suatu bentuk 

kue yang dikenal sebagai puding terbuat dari adonan cair atau semi 

padat yang dimasak sebelum ditempatkan dalam berbagai cetakan 

(Yasjudani, 2017). Syarat Mutu Puding dapat dilihat pada tabel 3. 

Tabel 3. Syarat Mutu Puding 

Syarat mutu Satuan Standar 

Organoleptik  Min 7 (skor 1-9) 

Kimia   

Kadar air % Maks. 22 

Kadar abu % Maks. 6,5 

Abu tak larut asam % Maks. 0,5 

Pati - Negatif 

Gelatin protein - Negatif 
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Syarat mutu Satuan Standar 

Cemaran mikroba   

ALT Koloni/g Maks. 5000 

Escherichia coli Apm/g <3 

Salmonella Per 25 g Negatif 

Kapang dan khamir Koloni/g Maks. 300 

Cemaran logam   

Arsen (as) Mg/kg Maks 3 

Kadmium (cd) Mg/kg Maks. 1 

Merkuri (hg) Mg/kg Maks. 1 

Timbal (pb) Mg/kg Maks. 300 

Timah Mg/kg Maks. 40 

Fisika   

Absorpsi air - Min 5 kali 

Benda asing tak larut % Maks. 1 

Kehalusan (lolos saringan 60 

mesh) 
% Min. 80 

Sumber : SNI 2802:2015 (BSN, 2015) 

2.3.2. Bahan Baku Puding Instan 

1. Susu Skim 

Bagian susu yang tersisa setelah krim segar dihilangkan 

sebagian atau seluruhnya dikenal sebagai susu skim. Menggunakan 

pengering semprot, susu skim biasanya diproses lebih lanjut untuk 

membuat susu bubuk skim. Susu bubuk skim memiliki kadar protein 

yang sangat tinggi sekitar 35%, menjadikannya sumber protein yang 

baik. Kandungan laktosa berkisar antara 49,5 hingga 52,0%, dengan 

jumlah lemak maksimum 1,5% (Mirzadeh et al., 2010). 

Kandungan gizi pada susu skim sangat padat sehingga cocok 

dikonsumsi balita untuk menunjang tumbuh kembang anak. Dalam 

100 g susu skim bubuk mengandung energi 359 kkal; protein 35,6 g; 

lemak 1 g; karbohidrat 52 g; kalsium 1.300 mg; fosfor 1.030 mg; 

vitamin C 7 mg (TKPI 2019). 

2. Gula 

Gula digunakan sebagai bahan pemanis. Gula memiliki jenis 

yang berbeda-beda. Dalam penggunaan puding instan, lebih baik 

menggunakan gula halus. Gula memiliki sifat yang mudah larut, 

maka saat membuat adonan yakinkan bahwa semua gula sudah 

benar-benar larut (Rahmawati, 2016). Gula merupakan suatu bahan 
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yang dapat mempertahankan air, Untuk memberikan rasa kenyal 

pada puding dan menjaga komponen pengikat tetap aman, gula 

adalah elemen yang dapat menahan kelembaban dan air dari produk 

serta melindungi komponen-komponen yang terikat kuat di dalam 

bahan pangan (Tamime, 2009). Menurut Smith (2003), Smith (2003) 

menegaskan bahwa gula berfungsi sebagai pengawet, penambah 

rasa, komponen rasa manis, dan membantu dalam pengembangan 

tekstur. 

3. Tepung agar-agar 

Agar-agar tepung adalah polisakarida berupa tepung yang 

Dapat diperoleh dari agarofit, agar tepung adalah polisakarida 

reversibel yang menjadi koloid ketika dilarutkan dalam air panas dan 

menggumpal saat didinginkan (BSN, 2015). Gelatin adalah bahan 

umum dalam masakan olahan, seperti es krim-puding hibrida (jeli). 

Sebelum abad ke-17, agar-agar awalnya dibuat di Cina. Agar 

kemudian diproduksi secara industri di California pada tahun 1919, 

kemudian di Jepang (Murdianingsih, 2016). 

 

2.4. Organoleptik 

Uji Organoleptik merupakan metode yang digunakan untuk mengukur, 

menganalisis, dan menafsirkan tanggapan terhadap suatu produk. Cara 

penilaiaan dengan menggunakan panca indera manusia melalui indera 

penglihatan, penciuman, sentuhan, rasa dan pendengaran (Stone & Sidel, 

2004). Dalam uji organoleptik dibutuhkan responden yang disebut dengan 

panelis. Panelis merupakan kelompok/orang yang menilai suatu produk yang 

ingin di uji. Dalam sebuah uji organoleptik dibutuhkan 5 orang panelis 

terlatih, 25-30 panelis semi terlatih, atau 60-75 panelis tidak terlatih (Lawless 

& Heymann, 2010). 

Menurut Harry & Heymann (2010) uji organoleptik terdapat jenis-jenis 

pengujian yaitu: 1) Uji Hedonik yaitu untuk mengidentifikasi produk dengan 

mengisi lembar penilaian yang telah disediakan dengan katefori tingkat 

kesukaan, amat sangat tidak suka hingga amat sangat suka; 2) Uji Mutu 



11 

 

Program Studi Gizi Universitas Binawan 

 

Hedonik untuk mengidentifikasi produk dengan mengisi lembar penilaian 

yang telah disediakan dan memberikan kesan pada masing-masing kategori. 

2.4.1. Uji Hedonik 

Uji hedonik atau juga disebut uji kesukaan termasuk uji 

penerimaan. Uji kesukaan (hedonik) menunjukan seberapa baik produk 

disukai atau produk mana yang sangat disarankan. Uji hedonik 

mencoba untuk mengukur tingkat kesukaan suatu produk. Skala 

hedonik berupa skala numerik dengan nilai yang semakin besar 

menunjukan tingkat kesukaan yang tinggi dengan nilai yang semakin 

kecil menunjukan tingkat ketidaksukaan. Jumlah rentangan skala 

hedonik adalah 9 poin (Lawless & Heymann, 2013). 

2.4.2. Uji Mutu Hedonik 

Uji mutu hedonik adalah penilaian subjektif panelis tentang baik 

atau negatifnya diungkapkan pada saat uji pada produk. Dibandingkan 

dengan kesan suka atau tidak suka, kesan kualitas hedonis mungkin 

lebih umum dan lebih tepat (Ayustanigwarno et al. 2014) 

 

2.5. COVID-19 

2.5.1. Epidemiologi 

7.736 kasus COVID-19 dikonfirmasi di China per 30 Januari 

2020, dan 86 kasus tambahan dilaporkan dari Taiwan, Thailand, 

Vietnam, Malaysia, Nepal, Sri Lanka, Kamboja, Jepang, Singapura, 

Arab Saudi, Korea Selatan, Filipina, India, Australia, Kanada, 

Finlandia, Prancis, dan Jerman (WHO, 2020). 33.106 orang meninggal 

dan 693.224 kasus dilaporkan secara global per 30 Maret 2020. 

Epidemi COVID-19 telah menyebar ke Eropa dan Amerika Utara, di 

mana jumlah kasus dan kematian telah melampaui China. Dengan 

penambahan 19.332 kasus baru per 30 Maret 2020, Amerika Serikat 

menduduki peringkat pertama dengan kasus COVID-19 terbanyak, 

disusul Spanyol dengan 6.549 kasus baru. Pada 11,3 persen, Italia 

memiliki angka kematian tertinggi di dunia (WHO, 2020). 
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Dua kasus COVID-19, yang pertama dilaporkan, ditemukan di 

Indonesia pada 2 Maret 2020. (WHO, 2020). Tercatat 136 kematian dan 

1.528 kasus terkonfirmasi per 31 Maret 2020. Tingkat mortalitas 

COVID-19 di Indonesia sebesar 8,9%, angka ini merupakan yang 

tertinggi di Asia Tenggara (WHO, 2020). 15 Januari 2021 Provinsi 

dengan prevalensi kasus terkonfirmasi berada di DKI Jakarta sebesar 

20,4% dan provinsi Jawa Barat 16,6% (Satuan Tugas Penanganan 

COVID-19, 2021). 

2.5.2. Penularan  

Penularan COVID-19 melalui droplet, sentuhan intim, dan 

kemungkinan melalui lingkungan fecal-oral (Jin, 2020). Seseorang 

yang melakukan kontak fisik langsung dengan kasus pasien saat sedang 

dipantau, dicurigai, atau dikonfirmasi, dalam waktu dua hari sejak 

timbulnya gejala kasus dan hingga 14 hari setelah titik itu. Kontak dekat 

didefinisikan sebagai tenaga kesehatan yang sesuai dengan standar 

memeriksa, merawat, mengantarkan, dan membersihkan ruangan di 

area perawatan kasus tanpa menggunakan alat pelindung diri (APD), 

serta individu yang berada di tempat yang sama. ruangan sebagai kasus 

dan mereka yang melakukan perjalanan dekat satu sama lain (1 meter) 

menggunakan semua moda transportasi. sampai dengan 14 hari setelah 

kasus, dimulai 2 hari sebelum kasus menunjukkan gejala (Kemenkes, 

2020). 

2.5.3. Pencegahan 

Presiden Republik Indonesia menyatakan bencana non alam yang 

diakibatkan oleh penyebaran COVID-19 sebagai bencana nasional pada 

13 April 2020 (KEPPRES, 2020). Adapun upaya dan program 

pemerintah dalam memutus rantai penularan COVID-19 adalah 3M 

(Memakai masker, Mencuci tangan, dan Menjaga jarak). Sejak Januari 

2021 pemerintah Indonesia telah melangsungkan program vaksinasi. 

Pada 15 Januari 2021 total vaksinasi dosis 1 sebanyak 84% dengan total 

175.645.471 dan dosis 2 sebanyak 57% dengan total 119.424.581. 

Pemerintah menargetkan jumlah vaksinasi sebanyak 208.265.720 jiwa 
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dengan sasaran tenaga kesehatan, lanjut usia, petugas publik, dan 

masyarakat umum dengan minimal batas usia 12 tahun. Hingga saat ini 

belum tersedia vaksinasi untuk balita (Satuan Tugas Penanganan 

COVID-19, 2022). 

 

2.6. Vitamin C 

Vitamin C adalah nutrisi penting yang tidak dapat disintesis oleh 

manusia. Sistem kekebalan tubuh sangat diuntungkan oleh vitamin C, yang 

juga berfungsi sebagai antioksidan dengan memberikan elektron untuk 

mencegah oksidan yang diciptakan oleh metabolisme tubuh, paparan racun, 

dan polusi, dari kerusakan organ vital. biomolekul. Selain itu, vitamin C 

berfungsi sebagai kofaktor untuk enzim dioksigenase, gen pengatur, dan 

biosintesis. Vitamin ini telah lama dikenal sebagai kofaktor untuk prolil 

hidroksilase dan lisis. Peptida amidated, karnitin, katekolamin, dan kolagen 

semuanya meningkat oleh vitamin C sementara faktor yang diinduksi 

hipoksia, metilasi DNA, dan metilasi histon menurun (Cheng, 2020). 

Sebagai imunomodulator, vitamin C meningkatkan fagositosis, 

meningkatkan produksi oksidan, dan membunuh mikroorganisme. Itu juga 

dapat mendorong migrasi neutrofil. Selain itu, vitamin C mengurangi 

nekrosis neutrofil, meningkatkan apoptosis neutrofil dan pembersihan 

makrofag, dan melindungi jaringan inang dari kerusakan parah (Cheng, 

2020). Karena itu, vitamin C mengembangkan kapasitas antioksidan kuat 

yang memungkinkannya untuk mengais radikal bebas dan mengisi kembali 

antioksidan seluler lainnya (Hasan et al., 2021).  

Vitamin C juga dapat diperoleh melalui buah dan sayur selain suplemen 

(Iddir et al., 2020). Untuk bayi, angka kecukupan gizi vitamin C adalah 40-

45 mg, dan untuk orang dewasa naik menjadi 60 mg (Kemenkes, 2019). 

Gangguan infeksi meningkatkan kebutuhan vitamin C sebesar 300-500%. 

Batu ginjal yang terbuat dari oksalat dan diare adalah kemungkinan efek 

samping dari penggunaan dalam jumlah besar (Kemenkes, 2019). 

Pasien COVID-19 yang diberikan terapi vitamin C lebih baik dari pada 

pasien yang tidak diberikan vitamin C (Liu et al., 2020). Pemberian vitamin 

C pada penderita COVID-19 dapat merespons imunologis yang lebih baik 
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setelah menerima vitamin C. Vitamin C dapat mempertahankan sel-sel tubuh 

dan mengurangi bahaya terkait infeksi dengan berfungsi sebagai antioksidan 

untuk sel epitel paru-paru dan pro-oksidan untuk sel imun(Hasan et al., 2021).  

2.7. Balita  

2.6.1. Masalah Gizi pada Balita  

Menurut Peraturan Menteri Nomor 25 tahun 2014 pasal 1 ayat 4, 

anak balita adalah anak umur 12 bulan sampai dengan 59 bulan. Status 

gizi anak balita diukur berdasarkan umur, berat badan, dan tinggi badan 

serta hasil pemeriksaan laboratorium. Jika berdasarkan pengukuran 

tidak memenuhi standar minimum dan maksimum maka balita 

mengalami masalah gizi. Menurut UNICEF, konsumsi makanan dan 

penyakit menular berdampak langsung pada kesehatan gizi anak-anak. 

Masalah gizi kurang dan gizi lebih dapat terjadi akibat mengkonsumsi 

zat gizi dalam makanan dengan cara yang tidak memuaskan. Balita 

dapat mengalami berbagai masalah gizi, antara lain kekurangan energi 

protein (KEP), kekurangan vitamin A (KVA), anemia gizi besi (AGB), 

gangguan kekurangan yodium (GAKY), dan gizi lebih (Susilowati & 

Kuspriyanto. 2016). Stunting adalah masalah lain dengan gizi pada 

anak kecil (Kementerian PPN/Bappenas, 2019).  

2.6.2. Faktor yang Mempengaruhi Masalah Gizi pada Balita 

Menurut penelitian Suryani, (2017) faktor yang mempengaruhi 

masalah gizi pada balita antara lain: 1) Pendidikan Ibu; 2) Pengetahuan 

Ibu; 3) Status ekonomi. Pendidikan dan pengetahuan memiliki korelasi 

dimana jika Pendidikan ibu tinggi maka pengetahuan ibu juga tinggi. 

Pengetahuan ibu tentang gizi adalah yang diketahui ibu tentang pangan 

sehat, pangan sehat untuk golongan usia tertentu dan cara ibu memilih, 

mengolah dan menyiapkan pangan dengan benar. Ibu yang 

berpendidikan rendah akan lebih beresiko 3 kali mempunyai balita 

dengan status gizi kurang dibandingkan dengan ibu yang berpendidikan 

tinggi terhadap status gizi balita (Nurmaliza, 2019). Status ekonomi 

akan mempengaruhi pendapatan. Apabila akses pangan di tingkat 

rumah tangga terganggu, terutama akibat kemiskinan, maka penyakit 
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kurang gizi (malnutrisi) pasti akan muncul. Kemiskinan atau 

pendapatan keluarga yang rendah sangat berpengaruh kepada 

kecukupan gizi keluarga (Roficha, 2018). 
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2.8. Penelitian Terkait 

 

Tabel 4. Penelitian Terkait 

No. Penulis Dan Tahun Judul Metode Hasil/kesimpulan 

1. Suptijah & Rani, 

2007 

Pembuatan Tepung 

Puding Instan 

Karaginan 

Material : 

Susu cair, telur ayam, gula 

Tepung, air dan essen jeruk 

 

Uji penelitian : 

Diuji sensori skala hedonik 

1-5, proksimat (AOAC 

1995) dan serat pangan 

 

Analisis data : 

Deskriptif 

Kuning telur lebih disukai oleh panelis dengan 

nilai sensori warna 4,87 (putih susu), tekstur 4,07 

(ukuran partikel kurang seragam, agak halus), bau 

3,83 (bau khas karaginan dan sedikit bau telur), 

dan daya terima 4,00, kuning telur dipilih sebagai 

makanan favorit. oleh panelis (seperti). Nilai 

perkiraan puding yang dipilih adalah sebagai 

berikut: kadar air 78,52 persen, abu 0,45 persen, 

protein 0,50 persen, lemak 0,33 persen, 

karbohidrat 20,20 persen, dan serat makanan 5,23 

persen. masing-masing 22,00 persen dan 5,88 

persen untuk merek jelly walet. Rasio ideal untuk 

menambahkan air panas ke tepung instan adalah 

1:4. Warna 3,9, tekstur 3,67, bau 3,07 (biasa), rasa 

3,8, dan penerimaan 3,87 merupakan ciri-ciri 

(suka). 

  



17 

 

Program Studi Gizi Universitas Binawan 

 

No. Penulis Dan Tahun Judul Metode Hasil/kesimpulan 

2.  Kristanti & 

Herminiati, 2019 

Characteristics Of 

Physical, Chemical, 

And Organoleptic 

Properties Of Inulin-

Enriched Puding As A 

Complementary 

Food 

Material : 

Susu skim, tepung mocaf, 

inulin, gula halus, 

karagenan, air 

 

Uji penelitian : 

Stable micro system 

ta.xtplus, metode 

Gravimetric, metode dumas, 

metode soxhlet, karbohidrat 

by difference, organoleptik 

Puding terbaik untuk makanan pendamping ASI 

berdasarkan karakteristik sifat fisiknya adalah F2 

yang memiliki kekuatan gel 843,03 g force dan 

sineresis 7,78%. Sifat organoleptik F2 adalah 

sebagai berikut: warna putih susu, aroma khas 

susu, rasanya agak manis, dan bertekstur lembut. 

Selain itu, kontribusi satu porsi puding F2 untuk 

tunjangan diet yang direkomendasikan (RDA) 

anak usia 1-3 tahun adalah sebagai berikut: 2,46 g 

Protein, 1,67 g lemak, 8,11 g karbohidrat, dan 

57,32 kkal energi. 
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No. Penulis Dan Tahun Judul Metode Hasil/kesimpulan 

3. Kristanti & 

Herminiati, 2021 

Physicochemical And 

Microbiological 

Properties Of Puding 

Powder As A 

Complementary Food 

During Storage 

Material : 

Bubuk puding disiapkan 

menurut Kristanti et al (susu 

skim, tepung mocaf, inulin, 

gula halus, karagenan) 

bubuk puding dikemas 

plastik polietilen (PE) dan 

aluminium foil (AF) pada 

suhu 15°C, 30°C, dan 45°C 

selama 4 minggu 

 

Uji penelitian : 

Aktivitas air metode 

gravimetri smart water 

activity; protein metode 

Dumas;  

Kadar air dan protein semua bubuk puding 

mengalami penurunan yang signifikan, 

sedangkan nilai Total Plate Count (TPC) 

meningkat secara signifikan setelah 

penyimpanan. Penyimpanan dengan kantong AF 

tidak signifikan mempengaruhi berat puding 

bubuk setelah penyimpanan minggu pertama. 

Aktivitas air (Aw) dari AF45 yang tertinggi di 

antara yang lain. Ini mempengaruhi penurunan 

protein, peningkatan TPC, pencoklatan. Kondisi 

penyimpanan terbaik bubuk puding untuk 

keduanya berada pada suhu 15°C. 
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No. Penulis Dan Tahun Judul Metode Hasil/kesimpulan 

 warna puding chromameter 

konica minolta  

 

Analisis data: 

IBM SPSS statistics 20 dan 

analysis of variance (anova) 

with duncan’s Test (p<0,05) 

 

4. Gong et al., 2018 Functionality Of 

Spray-Dried 

Strawberry Powder: 

Effects Of Whey 

Protein Isolate And 

Maltodextrin 

Material : 

Frozen strawberry, Whey 

Protein Isolated (WPI), 

Maltodextrin (MD) 

 

Uji Penelitian : 

Spray Drying (Büchi b-290 

mini spray dryer) 

Konversi pure strawberry menjadi bentuk bubuk 

dari pengeringan semprot sulit dilakukan karena  

lengket dan higroskopisitas tinggi dari sebagian 

besar gula dengan berat molekul rendah. 

Pemulihan bubuk lebih rendah dari 50% ketika 

MD dan WPI menggantikan stroberi.  
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No. Penulis Dan Tahun Judul Metode Hasil/kesimpulan 

   Analisis : 

One-way analysis of 

variance (ANOVA) and 

duncan’s test (SPSS 18.0 

statistics software) 

Hasil menunjukkan bahwa RP meningkat dari 

39,2 ± 2,3% (s:md:WPI = 60:40:0) menjadi 56,5 

± 2,8% saat MD digantikan oleh WPI (s:md:wpi 

= 60:39:1). WPI mengakibatkan permukaan 

partikel menyusut, yang menimbulkan ukuran 

partikel lebih kecil. Efisiensi produksi bubuk 

stroberi pengeringan semprot sangat meningkat 

ketika 1% MD diganti dengan 1% WPI. Ini 

dikaitkan dengan sifat amfofilik WPI, yang secara 

istimewa bermigrasi ke antar muka udara/air, 

membentuk lapisan kaya protein, dan mengurangi 

kelengketan. 

  



21 

 

Program Studi Gizi Universitas Binawan 

 

No. Penulis Dan Tahun Judul Metode Hasil/kesimpulan 

5. Sadowska et al., 

2020 

Bioactive, 

Physicochemical And 

Sensory Properties As 

Well As 

Microstructure Of 

Organic Strawberry 

Powders Obtained By 

Various Drying 

Methods 

Material :  

Stroberi 

 

Uji penelitian : 

HPLC, Spray Drying (SD), 

Freeze dying (FD), 

convection drying (CD) 

 

Sampel diperoleh dari buah yang dibekukan 

dikeringkan dan kemudian digiling menjadi 

bubuk memiliki kandungan vitamin C, senyawa 

polifenol dan aktivitas antioksidan yang tinggi, 

mirip dengan stroberi mentah. Bubuk SD dan CD 

dicirikan oleh 60% Dan 80% mengurangi 

kandungan vitamin C, beberapa kali lebih rendah 

kandungan polifenol dan secara signifikan lebih 

rendah. Sifat antioksidan, masing-masing. Bubuk 

yang diperoleh dari stroberi, terutama dengan 

metode FD, dapat diklasifikasikan sebagai 

'makanan bernilai tinggi' karena kandungan bahan 

bioaktifnya yang terkonsentrasi,  
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No. Penulis Dan Tahun Judul Metode Hasil/kesimpulan 

 seperti hanya 12 g bubuk FD yang memenuhi 

kebutuhan vitamin C harian tubuh, dan sedikit 

tambahan untuk makanan (sekitar 5 g per porsi) 

mengizinkannya untuk diberi label dengan 

pernyataan nutrisi 'vitamin C tinggi' yang berarti 

makanan ini mengandung tidak kurang dari 24 mg 

vitamin C. WSI (Water Soluble Index) adalah 

yang tertinggi untuk bubuk sd, yang menunjukkan 

bahwa mereka dapat digunakan sebagai 

komponen makanan 'instan'. 

6. Fransiska et al., 2014 

 

 

Penambahan Kalsium 

Karbonat Pada 

Pembuatan 

Tepung Puding Instan 

Berbahan Alginat 

Material : 

Alginate, guar gum, cacao, 

perisa, pewarna, gula 

jagung, susu skim 

 

 

 

Puding instan terpilih memperoleh skor rata-rata 

uji Rank 45 (sangat suka), skor sensorik 3,00 

untuk penampilan, 4,33 untuk aroma, 4,33 untuk 

rasa, dan 4,0 untuk tekstur (suka). Kadar air 

puding instan kualitas tertinggi yaitu 2.700,13 

persen, kadar abu 14,963,57 persen, kadar lemak 

0,410,08 persen, kadar protein 3,67 persen, kadar 

karbohidrat 78 persen, dan aw adalah 0.230.01. 
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No. Penulis Dan Tahun Judul Metode Hasil/kesimpulan 

   Uji penelitian : 

Kekuatan gel, elastisitas & 

sineresis, uji organoleptik, 

Kadar air dan kadar Abu, 

kadar lemak, kadar protein 

(BSN, 2006a), kadar 

Karbohidrat dan Aw 

(AOAC, 1994), analisis 

mikrobiologi angka lempeng 

total/ALT (BSN, 2006b) 

 

Sedangkan pada analisis mikrobiologi tepung 

puding instan terbaik memiliki nilai rata-rata 

Angka lempeng total (ALT) <25 x 102 koloni/g. 
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No. Penulis Dan Tahun Judul Metode Hasil/kesimpulan 

   Analisis data : 

Rancangan acak lengkap 

(RAL) dengan 4 perlakuan 

dan 3 kali ulangan. Data 

yang diperoleh dari hasil 

penelitian dianalisis dengan 

Analisis ragam ANOVA, 

bila hasil analisis terdapatp 

engaruh nyata dilakukan uji 

lanjut Duncan. Analisis data 

untuk hasil pengujian 

organoleptik menggunakan 

uji statistik yaitu Friedman 

Test dan Kruskal-wallis. 
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No. Penulis Dan Tahun Judul Metode Hasil/kesimpulan 

7. Darmawan et al., 

2014  

 

 

 

 

 

Pengaruh Penambahan 

Karaginan Untuk 

Formulasi 

Tepung Puding Instan 

 

 

Material : 

ATC (Alkali Treated 

Cottonii), NaOH, KCl, susu 

bubuk full krim, dekstrin, 

tepung mocaf, puding 

komersial, gula halus, perisa, 

garam, dan pewarna 

makanan 

 

Uji Penelitian : 

Rancangan acak lengkap 

(RAL) dengan 3 kali 

ulangan 

 

Perbandingan kappa dan iota karaginan 1:1 

merupakan perbandingan yang paling baik untuk 

digunakan dalam formulasi tepung puding instan 

karena memiliki kekuatan gel yang mendekati 

kekuatan gel puding komersial serta nilai 

sineresis yang terendah. Kekuatan gel dan 

kualitas sensoris puding instan yang dihasilkan, 

seperti kenampakan, aroma, dan rasa, tidak 

dipengaruhi secara nyata oleh perbandingan 

konsentrasi karagenan, mocaf dekstrin, dan KCl 

dalam formulasi puding instan. Perlakuan 

optimum adalah penggunaan karagenan 1,23 

persen, perbandingan tepung mocaf-dekstrin 

0,5:0,5 dan KCl 0,45 gram, berdasarkan analisis 

fisik (kekuatan gel) dan sensoris (penampakan, 

aroma, tekstur, dan rasa). 
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BAB III METODE PENELITIAN 

 

3.1. Desain, Waktu, dan Tempat 

Desain penelitian ini adalah eksperimental dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) sederhana untuk mengetahui kualitas substitusi bubuk 

stroberi terbaik. Penelitian ini dilakukan pada bulan Januari - Juli 2022. 

Proses pembuatan puding instan dan uji organoleptik dilakukan di 

Laboratorium Kulinari dan Dietetik Universitas Binawan. Analisis kadar 

vitamin C dan proksimat di Laboratorium Saraswanti Indo Genetech (SIG), 

Bogor. 

 

3.2. Alat dan Bahan 

3.2.1. Alat 

Alat yang digunakan dalam pembuatan puding instan diantaranya 

adalah timbangan makanan, dry mixer, ayakan 80 mesh, sendok, dan 

wadah. Alat yang digunakan untuk analisis diantaranya pipet, 

erlenmeyer, dan labu ukur. ektruder ulir tunggal, oven, tanur, cawan, 

alat destilasi, labu takar, tabung reaksi, erlenmeyer, spektrofometer, 

pipet tetes, pompa vakum, pipet volumetrik, pipet mikro, timbangan 

analitik, alat-alat gelas penunjang serta seperangkat alat uji 

organoleptik. 

3.2.2. Bahan 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan puding instan 

diantaranya adalah susu skim, bubuk stroberi, tepung gula, tepung agar-

agar. Bahan untuk analisis kadar vitamin C metode HPLC (AOAC, 

1995) adalah H2SO4 10%, amilum 1%, dan larutan I2. 
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3.3. Formulasi 

Formulasi yang akan digunakan pada puding instan didapatkan 

berdasarkan hasil uji coba (trial error) dan pertimbangan harga dari bubuk 

stroberi. Harga dari bubuk stroberi lebih mahal dibandingkan harga bahan 

baku lain pada puding sehingga pada penelitian ini substitusi bubuk stroberi 

terhadap tepung gula <10%. Formulasi puding instan dilihat pada tabel 

berikut: 
Tabel 5. Formulasi Puding Instan 

No Bahan (g) 
Kontrol 

(F0) 

F1 

(2%) 

F2 

(4%) 

F3 

(6%) 

F4 

(8%) 

1 Tepung gula 50 49 48 47 46 

2 Bubuk stroberi 0 1 2 3 4 

3 Susu skim  50 50 50 50 50 

4 

Tepung agar-

agar 
3 3 3 3 3 

 Jumlah 103 103 103 103 103 

Sumber: Modifikasi Kristanti, 2020. 

 

3.4. Jenis dan Pengumpulan Data 

Jenis data pada penelitian ini adalah data primer yang meliputi data 

organoleptik (hedonik dan mutu hedonik), data proksimat yang meliputi 

kadar abu (metode gravimetri), kadar air (metode oven), kadar protein 

(metode kjeldahl), kadar lemak (metode soxhlet), karbohidrat (metode by 

difference), dan kadar vitamin C (metode HPLC). Data kadar proksimat dan 

vitamin C didapatkan dari hasil laboratorium. Data organoleptik dikumpulkan 

dengan cara menyelenggarakan uji organoleptik menggunakan kuesioner 

dengan metode hedonic scale scoring dengan skala 1 - 9, penelitian ini 

melibatkan panelis semi terlatih yaitu mahasiswa/i gizi semester enam dan 

delapan Universitas Binawan yang telah memperoleh mata ajar Teknologi 

Pangan dan Gizi sebanyak 35 orang. 

 

3.5. Rancangan dan Perlakuan Penelitian 

Rancangan percobaan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) sederhana dengan lima taraf yaitu 4 (empat) perlakuan dan 1 

(satu) kontrol. Model yang digunakan adalah sebagai berikut: 
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Yij = µ + αi + εijk 

Yij = Pengaruh penambahan bubuk stroberi 

µ  = nilai tengah umum 

αi = Pengaruh penambahan bubuk stroberi pada taraf ke-i (i=0, 1, 2, 3, 

4) 

εijk = Galat perlakuan (i) pada ulangan ke-j (1,2) 

 

3.6. Definisi Istilah 

1. Substitusi Bubuk Stroberi merupakan penggantian gula dengan 

bubuk stroberi pada puding instan 

2. Karakteristik Organoleptik adalah sifat fisik (warna, tekstur, aroma, 

rasa) puding instan yang dapat diukur dengan uji organoleptik. 

3. Uji Organoleptik suatu cara penilaian dengan menggunakan panca 

indera manusia untuk mengamati tekstur, warna, aroma, rasa dari suatu 

produk puding instan. 

4. Analisis Proksimat suatu analisis yang dilakukan untuk mengetahui 

kandungan gizi puding instan yang meliputi kadar abu dengan metode 

pengabuan kering, kadar air dengan metode oven, kadar lemak dengan 

metode soxhlet, kadar protein dengan metode kjeldahl, kadar 

karbohidrat dengan metode by difference.  

5. Vitamin C suatu senyawa karbon 6 yang larut dalam air yang bertindak 

sebagai antioksidan dan efektif dalam memerangi radikal bebas yang 

dapat merusak sel dan jaringan, termasuk melindungi lensa dari 

kerusakan oksidatif akibat radiasi. 
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3.7. Alur Penelitian 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

  

Pembuatan Bubuk Stroberi 

Puding instan 

Kontrol Formulasi 

Susu skim, tepung 

gula, tepung agar 

Substitusi bubuk stroberi, 

susu skim, tepung gula, 

tepung agar 

 

F0 0% F4 8% F3 6% F2 4% F1 2% 

Uji Organoleptik 

Formula Terpilih 

Analisis proksimat dan 

kadar vitamin C 

Analisis Kadar Vitamin C 

Gambar 2. Alur Penelitian 

Bubuk Stroberi 
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3.8. Pembuatan Bubuk Stroberi 

 

 
 

Gambar 3. Pembuatan Bubuk Stroberi 

  

Stroberi dicuci bersih

Stroberi dihaluskan dengan cara di blender, lalu disaring dan 
ditimbang beratnya

Stroberi dicampurkan dengan maltodekstrin sebanyak 30%

Ditimbang massa larutan stroberi yang telah dicampurkan dengan 
maltodekstrin

Dibuat menjadi serbuk menggunakan metode spray drying 
dengan suhu inlet 170ºC selama 1 detik

Bubuk stroberi
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3.9. Pembuatan Puding Instan 

 

 
 

Gambar 4. Alur Pembuatan Puding Instan 
 

 

  

alat dan bahan disiapkan yang sudah dicuci bersih

bubuk stroberi disiapkan

Semua bahan dicampurkan (susu skim, gula, bubuk stroberi, dan tepung agar)

Bahan yang sudah dicampurkan kemudian diaduk hingga merata/dry mixing

Bubuk puding instan

Air dipanaskan ke dalam wadah dengan api sedang, kemudian ditambahkan 
bubuk puding instan sembari diaduk

Puding instan dimasak selama 10 menit dengan api sedang (70ºC), kemudian 
diletakkan ke dalam wadah cetakan

Didinginkan selama ± 40 menit pada suhu chiller

Puding
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3.10. Analisis Data 

Microsoft Excel 2019 dan software pengolahan data statistik computer 

akan digunakan untuk mengolah data pada penelitian ini. Data hasil uji 

hedonik dan uji mutu hedonik dianalisis uji normalitas menggunakan 

Kolmogorov Smirnov. Hasil uji normalitas menunjukkan bahwa data tidak 

terdistribusi normal. Selanjutnya diuji statistik menggunakan uji Kruskal 

Wallis. Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan terdapat pengaruh perlakuan 

yang nyata (p<0,05). Kemudian data dianalisis lanjut dengan uji Mann 

Whitney untuk apakah ada perbedaan yang bermakna/signifikan dari setiap 

formulasi pada atribut warna, rasa, aroma, dan tekstur pada puding instan. 

 

3.11. Persetujuan Etik 

Penelitian ini sudah mendapatkan persetujuan etik di Komisi Etik 

Penelitian Kesehatan Universitas Indonesia dengan nomor KET-

636/UN2.FI/ETIK/PPM.00.02/2022. 
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BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Hasil 

4.1.1. Hasil Uji Organoleptik Puding Instan 

Setelah formula puding instan dibuat, tahap selanjutnya diuji 

organoleptik. Pengujian organoleptik atau uji sensori adalah pengujian 

yang menggunakan indera manusia untuk mengetahui kualitas suatu 

produk yang mencakup aspek rasa, warna, aroma, dan tekstur. Uji 

organoleptik terdiri dari uji hedonik (uji kesukaan) dan uji mutu 

hedonik (uji kesan produk). Panelis melakukan uji hedonik terhadap 

puding dengan perlakuan substitusi bubuk stroberi antara lain F0 (0%), 

F1 (2%), F2 (4%), F3 (6%), dan F4 (8%). Penampakan puding disajikan 

pada gambar 5. 

 

Gambar 5. Penampakan puding instan substitusi bubuk stroberi 

 

Uji hedonik atau juga disebut uji kesukaan termasuk uji 

penerimaan. Uji kesukaan (hedonik) menunjukan seberapa baik produk 

disukai atau produk mana yang sangat disarankan. Penentuan formula 

terpilih berdasarkan rata-rata hasil uji hedonik tertinggi dari setiap 

perlakuan. Hasil uji hedonik puding instan dapat dilihat pada tabel 6. 

  

F0 (0%) 

F3 (6%) F4 (8%) 

F1 (2%) F2 (4%) 
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Tabel 6. Hasil uji hedonik puding instan 

Formula 

Atribut 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

F0 (0%) 5,3 ± 1.398c 4,55 ± 1.554a 5,97 ± 1.515b 5,45 ± 1.224b 

F1 (2%) 6,74 ± 1.688a 5,23 ± 1.240b 7,03 ± 1.498a 6,58 ± 1.426a 

F2 (4%) 6,05 ± 1.736a 5,03 ± 1.442ab 6,87 ± 1.379a 6,45 ± 1.465a 

F3 (6%) 6,16 ± 1.386b 5,39 ± 1.462b 6,71 ± 1.469a 6,76 ± 1.532a 

F4 (8%) 6,82 ± 1.608a 5,66 ± 1.146b 7,74 ± 1.223c 6,92 ± 1.363a 
Keterangan : Skala atribut yaitu 1 = amat sangat tidak suka hingga 9 = amat sanagat tidak suka, huruf yang beda pada kolom 

yang sama menunjukan perbedaan yang nyata (Kruskal Wallis, signifikan pada p<0,05) 

 

Berdasarkan hasil penilaian organoleptik uji hedonik pada atribut 

warna menunjukan bahwa F4 memiliki nilai kesukaan tertinggi yaitu 

6,82 (agak suka), sedangkan F0 mendapat nilai kesukaan terendah yaitu 

5,3 (biasa/netral). Hasil uji Kruskal Wallis menunjukan bahwa 

formulasi berpengaruh pada atribut warna. Berdasarkan uji Mann 

Whitney menunjukan bahwa terdapat perbedaan nyata pada puding 

instan F0 dengan F1, F2, dan F4. Untuk F1 tidak berbeda nyata dengan 

F2 dan F4. Serta F3 berbeda nyata dengan F0, F1, F2 dan F4. 

Berdasarkan hasil penilaian organoleptik uji hedonik pada atribut 

aroma menunjukan bahwa puding instan dengan F4 memperoleh nilai 

kesukaan tertinggi yaitu 5,66 (netral/biasa) sedangkan puding dengan 

F0 memperoleh nilai kesukaan terendah yaitu 4,55 (agak tidak suka). 

Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan bahwa formulasi berpengaruh 

pada atribut aroma. Hasil uji Mann Whitney menunjukan bahwa 

terdapat perbedaan signifikan pada puding instan F0 dengan F1, F3 dan 

F4. Lalu F1 tidak berbeda nyata dengan F3 dan F4. Dan F3 tidak 

terdapat perbedaan nyata dengan F1, F3, dan F4. 

Pada hasil organoleptik uji hedonik menunjukan bahwa F4 

memperoleh nilai kesukaan tertinggi terhadap rasa yaitu 7,74 (suka), 

sedangkan F0 memperoleh nilai kesukaan terendah yaitu 5,97 

(netral/biasa). Hasil uji Kruskal Wallis menunjukan bahwa formulasi 

berpengaruh pada atribut rasa. Uji lanjut Mann Whitney menunjukan 

bahwa terdapat perbedaan nyata pada puding instan F0 dan F4 memiliki 

perbedaan yang nyata dengan semua formulasi. Serta F1 tidak berbeda 

nyata dengan F2 dan F3. 
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Pada hasil organoleptik uji hedonik menunjukan bahwa F4 

memperoleh nilai kesukaan tertinggi terhadap tektur yaitu 6,92 (agak 

suka), sedangkan F0 memperoleh nilai kesukaan terendah yaitu 5,45 

(netral/biasa). Hasil uji Kruskal Wallis menunjukan bahwa formulasi 

berpengaruh pada atribut tekstur. Hasil uji Mann Whitney menunjukan 

bahwa perbedaan pada puding instan F0 berbeda nyata dengan semua 

formulasi. Kemudian F1 tidak berbeda nyata dengan F2, F3, dan F4. 

Hasil uji mutu puding instan dapat dilihat pada tabel 7. 

Tabel 7. Hasil uji mutu hedonik puding instan 

Formula 

Atribut 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

F0 (0%) 6,89 ± 1.247a 4,45 ± 1.719a 6,89 ± 0.924a 6,79 ± 1.069 ab 

F1 (2%) 6,47 ± 1.310a 4,32 ± 1.579ab 6,97 ± 0.854ab 6,63 ± 1.051ab 

F2 (4%) 6,84 ± 1.053a 4,43 ± 1.588ab 6,95 ± 0.837a 6,89 ± 0.953a 

F3 (6%) 6,92 ± 1.100ab 4,47 ± 1.466b 6,92 ± 0.712a 6,74 ± 0.891a 

F4 (8%) 7,13 ± 0.741b 4,66 ± 1.790c 6,87 ± 0.704b 6,84 ± 1.220a 
Keterangan : Atribut skala rasa 1 = Amat sangat pahit hingga 9 = amat sangat manis; Atribut skala aroma 1 = tidak beraroma 

hingga 9 = amat sangat bau stroberi; Atribut skala warna 1 = merah kehitaman hingga 9 = amat sangat merah muda; Atribut 

tekstur 1 = amat sangat keras hingga 9 = amat sangat lembut. Huruf yang beda pada kolom yang sama menunjukan perbedaan 

yang nyata (Kruskal Wallis, signifikan pada p<0,05) 

 

Berdasarkan hasil penilaian organoleptik uji mutu hedonik pada 

atribut warna menunjukan bahwa F4 memperoleh nilai tertinggi yaitu 

7,13 (merah muda), sedangkan F1 memperoleh nilai terendah yaitu 6,47 

(agak merah muda). Penilaian atribut warna pada puding instan 

meliputi merah kehitaman sampai amat sangat merah muda. Hasil uji 

Kruskal Wallis pada uji mutu hedonik berpengaruh yang signifikan 

terhadap atribut warna. Kemudian dari hasil uji Mann Whitney 

menunjukan bahwa terdapat perbedaan yang nyata pada puding instan 

F4 berbeda nyata dengan F0, F1, F2 dan F3. F0 tidak berbeda nyata 

dengan F1, F2, F3, dan F4.  

Berdasarkan hasil penilaian organoleptik uji mutu hedonik pada 

atribut aroma menunjukkan setiap formulai beraroma susu. Hasil uji 

Kruskal Wallis pada uji mutu hedonik berpengaruh yang signifikan 

terhadap atribut aroma. Lalu berdasarkan hasil uji Mann Whitney 

menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata pada puding F0 dengan 



36 

 

Program Studi Gizi Universitas Binawan 

 

F3 dan F4. Untuk F1 tidak berbeda nyata dengan F2. Lalu F3 tidak 

berbeda nyata dengan F1 dan F2. Serta F3 berbeda nyata dengan F4. 

Berdasarkan hasil penilaian organoleptik uji mutu hedonik pada 

atribut rasa menunjukan bahwa setiap formulasi memiliki rasa agak 

manis. Hasil uji Kruskal Wallis pada uji mutu hedonik berpengaruh 

nyata terhadap atribut aroma. Hasil uji lanjut Mann Whitney 

menunjukan bahwa terdapat perbedaan nyata pada puding instan F4 

memiliki perbedaan yang nyata dengan F0, F2, dan F3. Lalu F0 tidak 

berbeda nyata dengan F2 dan F3. Dan F1 tidak berbeda nyata dengan 

F0, F2 dan F3. 

Berdasarkan hasil penilaian organoleptik uji mutu hedonik pada 

atribut tekstur menunjukan bahwa setiap formulasi memiliki tekstur 

agak lembut. Hasil uji Kruskal Wallis menunjukan bahwa formulasi 

berpengaruh pada atribut tekstur. Kemudian berdasarkan hasil uji lanjut 

Mann Whitney menunjukan bahwa terdapat perbedaan nyata pada F0 

dengan F2, F3, dan F4. Lalu F1 juga berbeda nyata dengan F2, F3, dan 

F4. Untuk F0 tidak memiliki perbedaan yang nyata dengan F1. Dan F2 

tidak terdapat perbedaan yang nyata dengan F3 dan F4. 

4.1.2. Penentuan Formula Terpilih 

Berdasarkan hasil uji hedonik puding F4 (8%) memiliki rata-rata 

kesukaan terhadap rasa yang lebih tinggi yaitu sebesar 7,74 (suka) 

dibandingkan dengan F1 (2%), F2 (4%), dan F3 (6%).  Penampakan 

puding terpilih disajikan pada gambar 6. 

 

Gambar 6. Penampakan Puding Instan Terpilih 

F4 (8%) 
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4.1.3. Kadar Vitamin C Bubuk Stroberi 

Hasil analisis kadar vitamin C pada bubuk stroberi dapat dilihat 

pada tabel 8. 

Tabel 8. Hasil analisis kandungan vitamin C bubuk stroberi 

Komposisi Zat Gizi Satuan Nilai 

Vitamin C mg not detected 

 

Hasil analisis kadar vitamin C bubuk stroberi metode 

pengeringan spray drying sebanyak <0,01 mg/100 g. Jumlah 

kandungan vitamin C tidak dapat terdeteksi dengan spesifik karena 

pada setiap metode analisis terdapat batas minimum deteksi (limit of 

detection). 

 

4.1.4. Kadar Proksimat dan Kadar Vitamin C Puding Terpilih 

Hasil analisis proksimat formulasi terbaik puding instan dengan 

bubuk stroberi dapat dilihat pada tabel 9. 

Tabel 9. Hasil analisis proksimat dan vitamin C puding terpilih 

per 100 gram 

Komposisi Zat Gizi Satuan Nilai 

Kadar abu % 0,7 

Energi dari lemak kkal 11,2 

Kadar lemak % 1,25 

Kadar air % 75,6 

 

Komposisi Zat Gizi Satuan Nilai 

Energi total kkal 100,8 

Karbohidrat % 19,5 

Protein % 2,8 

Vitamin C mg not detected 

 

Hasil analisis proksimat pada formulasi terbaik puding instan 

dengan bubuk stroberi menunjukkan kadar abu sebesar 0,7%, 

kandungan energi dari lemak 11,2 kkal, lemak sebesar 1,25%, kadar air 

75,6%, energi total 100,8 kkal, karbohidrat sebesar 19,56%, dan protein 
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sebesar 2,8% dan kadar vitamin C tidak terdeteksi (<0,01 mg). Tidak 

terdapat standar khusus yang harus dicapai terkait kadar protein, lemak, 

karbohidrat, energi, kadar air, kadar abu, dan kadar vitamin C pada 

puding. 

Hasil analisis vitamin C pada puding terpilih sebanyak <0,01 mg. 

Jumlah kandungan vitamin C tidak dapat terdeteksi dengan spesifik 

karena pada setiap metode analisis terdapat batas minimum deteksi 

(limit of detection). 

4.1.5. Nilai Gizi dan Takaran Saji Puding Instan 

Analisis nilai gizi pertakaran saji yang dilakukan adalah 

kandungan energi, lemak, protein, karbohidrat. Hasil analisis 

kandungan nilai gizi puding terpilih per 100g dan per takaran saji (10-

15% dari kebutuhan energi balita) serta kontribusi yang diberikan 

terhadap Angka Kecukupan Gizi (AKG) 2019 mengikuti Acuan Label 

Gizi (ALG) 2016 disajikan pada tabel 10. 

Tabel 10. Nilai gizi dan takaran saji puding terpilih 

Komposisi Zat 

Gizi 

Kandungan gizi %AKG* 

Per 100 g 
Per takaran saji 

(113 g) 
Per 100 g 

Per takaran saji 

(113 g) 

Energi (kkal) 100,8 113 8,9 10 

Protein (g) 2,8 3,1 10,7 11,9 

Lemak (g) 1,25 1,38 2,8 3,1 

Kabohidrat (g) 19,5 21,6 12,6 13,9 

*Berdasarkan AKG 2019 kebutuhan energi pada usia 1-3 tahun 1125 kkal 

 

Hasil analisis kandungan gizi puding instan terpilih per takaran 

saji 113 gram memiliki energi sebesar 113 kkal yang mana memenuhi 

10% AKG, kandungan protein sebesar 3,1 gram dan memenuhi 11,9% 

AKG, kandungan lemak sebesar 1,38 gram memenuhi 3,1% AKG, dan 

kandungan karbohidratnya sebesar 21,6 gram memenuhi 13,9% AKG. 

Kandungan vitamin C tidak dapat dianalisis karena tidak terdeteksi 

pada alat analisis HPLC. 

4.1.6. Nilai Ekonomi Puding Instan 

Analisis nilai ekonomi puding instan dapat dilihat pada tabel 11. 
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Tabel 11. Nilai Ekonomi Puding Instan 

Bahan Berat Satuan Harga 

Bubuk Stroberi 4 gram  Rp                    2.607  

Gula 46 gram  Rp                    6.210  

Susu Skim 50 gram  Rp                    7.000  

Tepung Agar 3 gram  Rp                    2.014  

Total per formulasi 103 gram  Rp                  17.831  

 

Berdasarkan hasil analisis nilai ekonomi di atas, harga satu 

kemasan puding instan sebesar Rp 17.831. Dalam satu kemasan puding 

instan memiliki 4 takaran saji/cup puding untuk balita. 

 

4.2 Pembahasan 

4.2.1. Uji Organoleptik 

Hasil uji Mann Whitney atribut warna menunjukkan bahwa 

terdapat perbedaan nyata terhadap warna pada puding. Warna puding 

paling disukai yaitu F4 (8%) dengan skala 6,82 (agak suka) dan 

memiliki warna merah muda. Semakin banyak konsentrasi bubuk 

stroberi yang ditambahkan pada puding, maka warna merah muda yang 

dihasilkan semakin kuat sehingga warna puding semakin menarik. 

Bubuk stroberi memiliki karakteristik warna merah muda yang berasal 

dari kandungan antosianin pada buah stroberi. Antosianin merupakan 

salah satu jenis antioksidan. Dalam pembuatan bubuk stroberi terdapat 

bahan campuran lain berupa maltodextrin. Rendahnya gula reduksi 

pada maltodextrin tidak memberikan warna gelap ketika diberi 

perlakuan pada suhu tinggi dalam pembuatannya (Agustina et al., 

2019). Sebagaimana dengan penelitian Arysanti et al., (2019) yang 

menunjukkan bahwa jika jumlah buah yang ditambahkan semakin 

tinggi ke puding, maka semakin mempengaruhi warna dan 

meningkatkan penerimaan produk puding. 

Berdasarkan hasil analisis uji Mann Whitney menunjukkan bahwa 

terdapat perbedaan nyata pada aroma puding. Rata-rata tertinggi uji 
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hedonik terhadap aroma puding yaitu 5,66 (biasa/netral) yaitu pada 

konsentrasi bubuk stroberi 8% (F4) dan memiliki aroma susu. Aroma 

puding semakin disukai seiring dengan penambahan konsentrasi bubuk 

stroberi dan aroma stroberi yang berasal dari bubuk semakin kuat. 

Aroma asam pada bubuk stroberi didapatkan dari pemecahan glukosa 

dalam buah stroberi (Susilo et al., 2020).  

Hasil uji statistik Mann Whitney menunjukkan bahwa terdapat 

perbedaan nyata terhadap rasa pada puding instan. Rasa puding paling 

disukai yaitu F4 (8%) dengan skala 7,74 (suka) dan memiliki rasa agak 

manis (skala 6,87). Bahan yang digunakan dalam pembuatan puding 

merupakan bahan yang familiar dan mudah didapat oleh masyarakat. 

Selain itu, puding juga salah satu kudapan yang sering dikonsumsi oleh 

masyarakat maupun balita. Bubuk stroberi memiliki karakteristik rasa 

asam menyerupai buah stroberi, sehingga semakin banyak konsentrasi 

bubuk stroberi yang ditambahkan pada puding maka rasa yang 

dihasilkan tidak terlalu manis. Rasa yang terlalu manis pada makanan 

dapat menyebabkan mual dan diare pada anak, karena rendahnya 

produksi enzim amilase sehingga menyebabkan malabsorpsi dan 

gangguan pencernaan (Zahra, 2019). Sebagaimana penelitian Wadhani 

et al (2020) terdapat perbedaan nyata terhadap produk puding berbasis 

kembang kol dan stroberi.  

Berdasarkan hasil analisis uji Mann Whitney menunjukkan bahwa 

terdapat perbedaan nyata pada tekstur puding. Rata-rata tertinggi uji 

hedonik terhadap tekstur puding yaitu 6,92 (agak suka) yaitu pada 

konsentrasi bubuk stroberi 8% (F4) dan memiliki tekstur agak lembut. 

Pada penelitian ini penggunaan gula disubstitusi dengan bubuk stroberi 

dimana bubuk stroberi dicampurkan bahan lain berupa maltodextrin 

sebagai bahan pengikat. Maltodextrin juga memiliki tingkat kelarutan 

yang tinggi (Agustina, 2019). Semakin tinggi konsentrasi bubuk 

stroberi pada puding maka puding semakin homogen dan granula yang 

disebabkan oleh gula semakin berkurang.  
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4.2.2. Analisis Proksimat dan Vitamin C 

Hasil analisis kadar air (Tabel 9) menunjukkan kadar air pada 

produk terpilih sebesar 75,6%. Kadar air yang terdapat pada puding 

dipengaruhi oleh jumlah air yang ditambahkan selama proses 

pemanasan. Berdasarkan tabel 9 hasil analisis kadar abu pada formulasi 

puding terpilih sebesar 0,7%. Dalam hal ini jumlah kadar abu pada 

puding terpilih memenuhi syarat mutu puding menurut SNI 2802:2015. 

Menurut China et al. (2019) proses pemasakan mempengaruhi tinggi 

rendahnya kadar abu dalam makanan dan kadar abu juga berkorelasi 

dengan kandungan mineral dalam makanan. Semakin rendah kadar abu 

dalam produk pangan maka kandungan mineralnya semakin sedikit.  

Berdasarkan hasil analisis kadar protein (tabel 9) pada produk 

puding terpilih sebesar 2,8 g per 100 g puding. Kadar protein pada 

produk puding terpilih lebih rendah dibandingkan produk komersial 

(merk Milna) yaitu sebesar 1 g dari takaran saji (20 g) atau setara 

dengan 5 g per 100 g puding komersial. Rendahnya kadar protein pada 

produk puding terpilih dipengaruhi oleh bahan utamanya hanya berupa 

susu skim bubuk. Pada produk komersial bahan pembuatannya berupa 

krimmer nabati, susu bubuk full cream, dan buttermilk bubuk sehingga 

kadar protein pada produk komersial lebih tinggi daripada produk 

puding terpilih.  

Hasil analisis kandungan lemak pada produk puding terpilih 

sebesar 1,25 g per 100 g puding. Kandungan lemak produk puding 

terpilih lebih rendah dibandingkan dengan produk komersial (merk 

milna) yaitu sebesar 2,5 g per takaran saji (20 g) atau setara dengan 12,5 

g per 100 g. Kadar lemak yang rendah ini pengaruhi oleh bahan baku 

puding terpilih adalah susu skim yang mana susu tersebut merupakan 

susu rendah lemak, sehingga kandungan lemak pada produk puding 

terpilih lebih rendah. 

Hasil analisis kadar karbohidrat pada produk puding terpilih 

sebesar 19,5 g per 100 g puding. Kadar karbohidrat pada produk puding 

terpilih lebih rendah daripada produk puding komersial (merk milna) 
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yaitu sebesar 15 g per takaran saji (20 g) atau setara dengan 75 g per 

100 g. Kadar karbohidrat pada puding dipengaruhi oleh susu skim 

sebagai bahan baku utamanya. Produk puding komersial menggunakan 

3 jenis susu sebagai bahan bakunya. Adapun bubuk stroberi juga 

memberikan kontribusi kandungan karbohidrat pada puding. Kadar 

karbohidrat pada puding memberikan kontribusi terbanyak pada AKG.  

Kandungan vitamin C pada produk puding terpilih tidak dapat 

dianalisis karena tidak terdeteksi jumlahnya. Hal ini disebabkan oleh 

vitamin C yang juga tidak terdeteksi pada bubuk stroberi. Penyebab 

hilangnya kandungan vitamin C dapat diakibatkan oleh suhu panas 

pada saat proses pengeringan (spray dryer). Hal serupa dengan 

penelitian Sadowka et al., (2020) bahwa kandungan vitamin C pada 

bubuk stroberi dengan metode spray drying dua kali lebih rendah 

dibandingkan freeze drying. Kehilangan kandungan vitamin C juga 

dapat disebabkan karena larutan stroberi terlalu kental sehingga lengket 

pada alat spray drying dan menyebabkan pengeringan tidak optimal. 

Faktor lain yang dapat mempengaruhi penurunan hingga 

kehilangan kandungan vitamin C yaitu suhu umur simpan dan kemasan. 

Sebelum buah stroberi dibuat larutan dan dicampur maltodextrin, buah 

stroberi di Binawan Agro telah disimpan selama 3 hari di dalam chiller 

yang tidak diketahui suhunya serta dikemas dalam plastik mika dengan 

berat 500-1.000 gram. Stroberi sebaiknya disimpan dalam suhu yang 

rendah (0ºC) selama 5-7 hari. Jika pada suhu ruang (28-30ºC) bertahan 

hingga 2-4 hari (Hutajulu, 2018). Hasil penelitian  Hutajulu et al (2018) 

menunjukkan bahwa kemasan berpengaruh nyata terhadap perubahan 

biokimia yaitu pada parameter laju respirasi (produksi CO2) dan 

kandungan vitamin C. Untuk mendapatkan kualitas stroberi yang 

optimal dianjurkan pemakaian jenis ukuran wadah kemasan styrofoam 

dengan jumlah 15 buah dalam satu kemasan (Simatupang et al, 2021).  

Faktor lain yang dapat mempengaruhi kandungan vitamin C yaitu 

jenis bibit varietasnya. Tanaman stroberi di Binawan Agro yaitu jenis 

varietas bibit mencir yang mana merupakan perkawinan varietas 
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California dan Festival. Bibit tersebut seharusnya ditanam di dataran 

rendah, namun Binawan Agro terletak pada ketinggian 900-1000 mdpl. 

Penelitian Yu Li (2019) membandingkan 7 varietas buah stroberi 

berdasarkan kualitas sensorik dan kandungan gizinya, hasil 

penelitiannya menujukkan varietas Xiaobai stroberi memiliki kadar 

vitamin C tertinggi yaitu sebesar 82,52 mg/100 g yang ditanam di 

dataran tinggi. 

4.2.3. Nilai Gizi Puding Instan 

Analisis zat gizi pertakaran saji yang dilakukan adalah energi, 

lemak, protein, karbohidrat dengan kandungan per 100 g dan per 

takaran saji puding. Dalam penelitian ini, puding dengan substitusi 

bubuk stroberi memiliki berat pertakaran saji sebesar 113 g (1 cup 

sedang). Dalam satu takaran saji puding memiliki kontribusi energi 

10%, protein 11,9%, lemak 3,1%, dan karbohidrat 13,9%. Kandungan 

vitamin C tidak dapat dianalisis karena tidak terdeteksi.  

4.2.4. Nilai Ekonomi Puding Instan 

Analisis nilai ekonomi puding instan, dilakukan berdasarkan 

harga-harga bahan sesuai survei pasar. Harga puding instan cenderung 

lebih mahal jika dibandingkan dengan puding instan komersial. 

Berdasarkan observasi di supermarket, harga puding instan untuk balita 

komersil yang beredar berkisar Rp 16.000 – Rp 19.000 (merk Milna), 

sedangkan untuk puding instan dengan bubuk stroberi sebesar Rp 

17.831. Hal ini disebabkan karena bubuk stroberi dengan metode spray 

drying lebih mahal nilai jualnya.   

4.2.5. Keterbatasan Penelitian 

Keterbatasan penelitian ini adalah kurangnya perlakuan analisis 

ulangan pada saat analisis kadar vitamin C pada puding stroberi 

maupun bubuk stroberi sehingga hasil yang diharapkan tidak optimal. 

Adapun salah satu alternatif untuk mengatasi keterbatasan penelitian 

yaitu melakukan analisis ulangan kadar vitamin C pada metode yang 

berbeda. Pada penelitian Aprilia (2018) membandingkan metode 

analisis metode HPLC (High Performance Liquid Chromatography) 
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dan Spektrofotometri UV-VIS pada kandungan gizi minuman instan, 

hasil analisis HPLC dapat mengakibatkan bias karena prinsipnya 

memisahkan senyawa berdasarkan kepolaran suatu molekul sehingga 

kadar zat gizinya akan lebih sedikit dibandingkan dengan metode 

spektrofotometri UV-VIS.  
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BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Hasil uji organoleptik pada hedonik puding F0 (0%) memiliki nilai rata-

rata skala 5,3 (biasa/netral), F1 (2%) rata-rata 6,3 (agak suka), F3 (4%) 

rata-rata 6,1 (agak suka), F3 (6%) rata-rata 6,2 (agak suka), dan F4 (8%) 

rata-rata 6,7 (agak suka). Hasil uji mutu hedonik produk puding memiliki 

karakteristik rasa agak manis, beraroma susu, memiliki tektur agak lembut 

dan berwarna merah muda. 

2. Berdasarkan hasil analisis menunjukkan bahwa terdapat perbedaan 

(p<0,05) pada formulasi produk puding instan terhadap warna, aroma, 

rasa, dan tekstur. Uji ragam pada uji organoleptik (hedonik dan mutu 

hedonik) menunjukkan bahwa terdapat pengaruh nyata (p<0,05) pada 

puding terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur. Puding semakin disukai 

seiring dengan penambahan konsentrasi bubuk stroberi, sehingga formula 

terpilih yaitu puding dengan konsentrasi bubuk stroberi tertinggi sebesar 

8% (F4). 

3. Kandungan proksimat pada produk puding terpilih yaitu kadar abu sebesar 

0,72%, kadar air sebesar 75,6%, kadar lemak sebesar 1,25%, dan kadar 

protein sebesar 2,84%, dan total energi sebesar 100,8 kkal. 

4. Kandungan vitamin C pada formula terpilih puding instan tidak dapat 

terdeteksi. 

5. Berat satu takaran saji puding instan adalah 113 gram. Kontribusi energi 

puding terpilih mengandung energi sebesar 113 kkal. Hal ini menunjukan 

bahwa puding formula terpilih telah memenuhi kebutuhan energi untuk 

balita sebesar 10% untuk makanan selingan. 

6. Nilai ekonomi puding instan formula terpilih adalah Rp 17.831 per satu 

kemasan dengan sebanyak empat takaran saji 

5.2. Saran 

1. Untuk pembuatan puding instan sebaiknya bubuk stroberi dibuat dengan 

menggunakan metode pengeringan yang tidak membutuhkan suhu panas 

pada saat proses pengolahannya seperti freeze drying untuk 

mempertahankan kandungan gizi terutama vitamin C didalamnya. 
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2. Melakukan analisis ulangan pada saat analisis kadar vitamin C pada 

puding stroberi maupun bubuk stroberi untuk hasil yang lebih optimal. 

3. Kemasan pada buah stroberi sebaiknya menggunakan jenis wadah 

kemasan styrofoam dengan jumlah 15 buah dalam satu kemasan untuk 

menekan laju respirasi dan meminimalisir oksidasi. Suhu dan tempat 

penyimpanan buah juga harus diperhatikan yaitu selama 5-7 hari pada 

suhu chiller (0ºC) dan 2-4 hari pada suhu ruang untuk mengoptimalkan 

kualitas pada buah stroberi baik secara fisik dan kimiawi.  

4. Penelitian tentang daya simpan produk puding instan perlu dilakukan 

sehingga produk dapat ditentukan umur dan cara penyimpanan pada suhu 

ruang atau chiller serta dapat dipastikan keamannya. 
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Lampiran 1. Lembar Penjelasan Penelitian 

 

LEMBAR PENJELASAN PENELITIAN 

 

Bersama surat ini saya Putri Habibah, mahasiswa program studi gizi, selaku 

peneliti dalam penelitian dengan judul: “Pengaruh Substitusi Bubuk Stroberi 

Terhadap Karakteristik Organoleptik dan Vitamin C Puding Instan yang Berpotensi 

Mencegah Covid-19 pada Balita” memohon kesediaan saudara/i untuk menjadi 

responden penelitian tersebut dan bersedia mengisi kuisioner yang terlampir. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji formulasi puding instan dengan substitusi 

bubuk stroberi terhadap karakteristik organoleptik. Jumlah panelis yang dibutuhkan 

dalam penelitian adalah sebanyak 35 orang. Penelitian ini sudah mendapatkan ijin 

dari ketua program studi gizi Universitas Binawan. 

 
A. Kesukarelaan untuk ikut penelitian 

Saudara/i bebas memilih keikutsertaan dalam penelitian ini tanpa ada 

paksaan. Bila Saudara/i sudah memutuskan untuk ikut, anda juga bebas untuk 

mengundurkan diri atau berubah pikiran setiap saat tanpa dikenai denda atau pun 

sanksi apapun. 

 

B. Prosedur penelitian 

Prosedur penelitian adalah sebagai berikut : 

1. Subyek akan diberi penjelasan mengenai penelitian terlebih dahulu secara 

tertulis. Penelitian ini membutuhkan persetujuan dari subyek. Saudara/i akan 

diberikan lembar persetujuan untuk dapat ikut dalam penelitian ini. Lembar 

persetujuan kemudian dikembalikan kepada peneliti. 

2. Parameter yang dinilai yang akan dinilai antara lain : 

a. Uji terhadap rasa  

b. Uji tingkat kesukaan terhadap rasa 

c. Uji terhadap tekstur 

d. Uji tingkat kesukaan terhadap tekstur 

e. Uji terhadap warna 

f. Uji tingkat kesukaan terhadap warna 

g. Uji tingkat aroma 

h. Uji tingkat kesukaan terhadap aroma 

 
C. Kewajiban Subjek Penelitian 

Sebagai subjek penelitian, Saudara/i berkewajiban mengikuti aturan atau 

petunjuk penelitian seperti yang tertulis di atas. Bila ada yang belum jelas, saudara/i 

bisa bertanya lebih lanjut kepada peneliti. 

 
D. Manfaat penelitian 

Manfaat yang akan didapat baik panelis maupun pihak Universitas Binawan 

adalah dapat mengembangkan pengetahuan di bidang kuliner, menambah 

pengetahuan di bidang serat, menambah referensi di bidang kuliner. 
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E. Kerahasiaan 

Informasi yang berkaitan dengan identitas panelis dan hasil yang didapat 

dalam penelitian ini bersifat rahasia dan data hanya akan digunakan untuk tujuan 

penelitian dan analisis data. 

 
F. Pembiayaan 

Semua pembiayaan yang terkait dengan penelitian akan ditanggung oleh 

Universitas Binawan. 

 

Hormat saya, 

 

 

Putri Habibah 
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Lampiran 2. Lembar Persetujuan Panelis 

 

FORMULIR PERSETUJUAN PANELIS 

 
Perkenalkan nama saya Putri Habibah mahasiswi program studi gizi Universitas 

Binawan.  Saat ini saya sedang melakukan penelitian untuk penyusunan skripsi tentang 

“Pengaruh Substitusi Bubuk Stroberi Terhadap Karakteristik Organoleptik dan 

Vitamin C Puding Instan yang Berpotensi Mencegah Covid-19 pada Balita”. Untuk 

itu, saya mohon kesediaan Saudara/i untuk mengisi formulir ini dengan sebenar-

benarnya dan sejujur-jujurnya. Jawaban Saudara/i akan terjaga kerahasiaannya dan 

tidak seorangpun akan mengetahuinya karena data yang akan ditampilkan merupakan 

data kumulatif dari seluruh sampel yang diambil. 

 

Jika Saudara/i bersedia, dimohon untuk menandatangani pernyataan di bawah ini. 

Dengan ini, saya bersedia menjadi panelis organoleptik produk puding instan yang 

disubstitusi dengan bubuk stroberi dan bersedia mengisi lembar kuesioner yang telah 

disediakan dibawah ini: 

Nama  : 

Alamat  : 

Umur  : 

No. Tlp  : 

 

Tertanda, 

 

 

(………………..) 

 

Setelah menandatangani pernyataan diatas, saya mohon ketersediaan Saudara/i untuk 

mengisi formulir dibawah ini dengan jujur, tanpa bantuan orang lain dan sesuai keadaan 

sebenarnya. Atas perhatian dan kerjasamanya, Saya ucapkan terimakasih. 
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Lampiran 3. Lembar Uji Organnoleptik 

 

Formulir Uji Organoleptik 

Program Studi Gizi 

Fakultas Ilmu Kesehatan dan Teknologi 

UNIVERSITAS BINAWAN 

 

 

PENGARUH SUBSTITUSI BUBUK STROBERI TERHADAP 

KARAKTERISTIK ORGANOLEPTIK DAN VITAMIN C PUDING 

INSTAN YANG BERPOTENSI MENCEGAH COVID-19 PADA BALITA 

 

 

Formulir Uji Organoleptik 

 

No. Panelis : ………… (diisi peneliti) 

 

Nama Produk  :  

Nama Panelis  : 

Tanggal  : 

Petunjuk  : 

1. Ciciplah sampel satu persatu.  

2. Mengisi nilai pada kolom sesuai dengan ketentuan dan kode produk.  

3. Netralkan indera pengecap Anda dengan air putih setelah selesai mencicipi satu 

sampel. 

4. Jangan membandingkan tingkat kesukaan antar sampel. 

5. Setelah selesai berikan komentar anda dalam ruang yang telah disediakan. 

 

Lampiran 4. Lembar Uji Hedonik 

Kriteria Skoring 

Skor Kriteria 

1 Amat Sangat Tidak Suka 

2 Sangat Tidak Suka 

3 Tidak Suka 

4 Agak Tidak Suka 

5 Biasa/Netral 

6 Agak Suka 

7 Suka 

8 Sangat Suka 

9 Amat Sangat Suka 
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Penilaian (skoring) 

Kode 
Parameter 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

351     
782     
573     
674     
605     

 

Komentar : …………………………………………………………… 

 

Lampiran 5. Lembar Uji Mutu Hedonik 

Kriteria  

Skor 
Parameter 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

1 Merah Kehitaman 
Amat Sangat 

Bau Susu 
Amat Sangat 

Pahit 
Amat Sangat 

Keras 

2 Merah Kecoklatan 
Sangat Bau 

Susu 
Sangat Pahit Sangat Keras 

3 Merah Tua Bau susu Pahit Keras 

4 Agak Merah Agak Bau Susu Agak Pahit Agak Keras 

5 Merah Biasa Biasa Biasa 

6 Agak Merah Muda 
Agak Bau 

Stoberi 
Agak Manis Agak Lembut 

7 Merah Muda Bau Stoberi Manis Lembut 

8 
Sangat Merah 

Muda 

Sangat Bau 

Stoberi 
Sangat Manis Sangat Lembut 

9 
Amat Sangat Merah 

Muda 
Amat Sangat 
Bau Stoberi 

Amat Sangat 
Manis 

Amat Sangat 
Lembut 

 

Penilaian (skoring) 

Kode 
Parameter 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

351     
782     
573     
674     
605     

 

Komentar : …………………………………………………………… 
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Lampiran 6. Prosedur Analisis Kimia 

A. Analisis Kadar Air Metode Gravimetri (SNI 01-2891-1992) 

1. Prosedur 

 

 
 

2. Interpretasi Hasil 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 (%) =  
((𝐴 + 𝐵) − 𝐶)

𝐵
 𝑥 100 

Keterangan: 

A = bobot wadah kosong (g) 

B = bobot porsi uji (g) 

C = bobot tetap wadah + porsi uji setelah pemanasan (g) 

 

  

Timbang 1-2 g porsi uji ke dalam kotak timbang yang telah diketahui 
bobotnya

Keringkan dalam oven suhu 105ºC selama 3 jam

Dinginkan dalam desikator

Timbang dan ulangi pengeringan hingga diperoleh bobot tetap
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B. Analisis Kadar Abu Metode Gravimetri (SNI 01-2891-1992) 

1. Prosedur 

 

 
 

2. Interpretasi Hasil 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 (%) =  
(𝐶 − 𝐴)

𝐵
 𝑥 100 

Keterangan: 

A = bobot wadah kosong (g) 

B = bobot porsi uji (g) 

C = bobot tetap wadah + porsi uji setelah pemijaran (g) 

 

  

Timbang 2-3 g porsi uji ke dalam cawang porselen yang telah 
diketahui bobotnya

Lakukan proses pengarangan hingga asap hilang

Abukan dalam tanur pada suhu 550ºC hingga pengabuan 
sempurna (4 jam)

Dinginkan dalam desikator

Timbang hingga diperoleh bobot 
tetap
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C. Analisis Kadar Lemak Metode Sokhlet (SNI 01-2891-1992) 

1. Prosedur 

 

 
 

2. Interpretasi Hasil 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 (%) =  
(𝐶 − 𝐴)

𝐵
 𝑥 100 

Keterangan: 

A = bobot labu lemak kosong (g) 

B = bobot porsi uji (g) 

C = bobot tetap labu lemak + porsi uji setelah pemanasan (g) 

 

 

 

  

Timbang 1-2 g porsi uji ke dalam selongsong kertas saring (hulls) yang telah 
dialasi dengan kapas

Sumbat bagian atas hulls dengan kapas, lalu keringkan dalam oven pada suhu 
105ºC selama 10-15 menit

Masukkan hulls ke dalam alat sokhlet yang telah dihubungkan dengan 
labu lemak 300 mL yang berisi batu didih, telah dikeringkan dan telah 

diketahui bobotnya

Tambahkan heksana melalui sokhlet hingga setengah volume labu lemak dan 
seluruh bagian hulls dalam sokhlet terendam

Rangkaikan dengan kondensor dan penangas air, lalu 
ekstraksi porsi uji selama 3 jam

Sulingkan heksana dan keringkan residu lemak dalam oven 
pada suhu 105ºC 

Dinginkan labu lemak berisi residu lemak dalam desikator hingga suhu 
ruang, lalu timbang bobotnya

Ulangi tahap pengeringan dalam oven pada suhu 105ºC  hingga 
tercapai bobot tetap
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D. Analisis Kadar Protein Metode Kjeldahl 

1. Prosedur 

 

 

Timbang 1 ± 0.1 g sampel padat ke dalam kertas minyak ; 1 ± 0.1 g sampel cair ke 
dalam perahu timbang. Untuk sampel dengan kadar protein tinggi, timbang 0.3-0.5 

g sampel. Untuk air dan air limbah pipet sebanyak 25 mL

Masukkan sampel yang telah ditimbang ke dalam tabung kjeldahl 300 mL

Tambahkan 1 g campuran selenium dan 12 mL H2SO4 pekat, untuk 
sampel air dan air limbah tambahkan 8 mL H2SO4 pekat

Lakukan preheating alat KjelDigester agar mencapai suhu 420°C

Simpan tabung kjeldahl 300 mL yang berisi sampel pada alat KjelDigester

Hidupkan alat scrubber unit, destruksi pada suhu 420°C selama 1 jam

Stop/hentikan alat KjelDigester, angkat rak tabung dan biarkan 
hingga mencapai suhu ruang

Pasang tabung kjeldahl 300 mL yang berisi sampel hasil destruksi 
pada alat distillation unit

Tambahkan akuades sekitar 50 mL dan NaOH 40% secara berlebih sekitar 50 mL 
(penambahan menggunakan alat distillation unit) (A)

Pasang erlenmeyer 250 mL yang berisi 25 mL H3BO3 4% sebagai tampungan 
pada alat distillation unit

Destilasi hingga volume destilat mencapai minimal 3x volume penampung awal 
atau atur waktu destilasi pada alat distillation unit selama 4 menit. Selama destilasi 

warna penampung berubah warna dari merah menjadi hijau

Titrasi destilat dengan larutan HCl 0.2 N hingga titik akhir yaitu 
perubahan warna hijau menjadi merah

Lakukan pengerjaan blanko setiap satu siklus destruksi (B)



61 

 

Program Studi Gizi Universitas Binawan 

 

 

2. Interpretasi Hasil 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛(%) =  
(𝑉𝑝 − 𝑉𝑏) 𝑥 𝑁 𝑥 1.4007 𝑥 𝐹𝑘

𝑊
  

 

Keterangan: 

Vp  = Volume HCl 0.2 N yang diperlukan untuk titrasi sampel (mL)  

Vb  = Volume HCl 0.2 N yang diperlukan untuk titrasi blanko (mL)  

N  = Normalitas larutan HCl 0.2 N  

Fk  = Faktor konversi protein  

W  = Bobot sampel (g) atau Volume sampel (mL) 

 

Matriks Faktor Konversi 

Biskuit, mi instan,tepung terigu, produk bakeri, daging 

dan produk daging, makanan ringan siap santap, pakan 
ternak, rempah, sup, saus, salad, kecap, makanan dan 

minuman.  

6.25 

Susu, susu UHT, susu kental manis, susu bubuk, dan 

produk susu  

6.38 

Mentega kacang dan kacang tanah  5.46 

Kacang kedelai 5.71 

Kelapa 5.30 

Beras 5.95 

Gandum biji 5.83 

Tepung gandum dan produk gandum 5.70 
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E. Analisis Kadar Karbohidrat By Difference 

1. Prosedur 

Lakukan uji kadar air, abu, protein, lemak, alkohol dan serat pangan 

sesuai dengan acuan dan jenis matriksnya. Lalu analisis karbohidrat 

dilakukan secara perhitungan. 

 

2. Interpretasi Hasil 

Karbohidrat Total (%)   = 100 % − (% protein + % lemak +  

% air + % abu + % alkohol)  

Karbohidrat Tersedia (%)   = 100 % − (%protein + % lemak + %  

air + % abu + % alkohol + % serat 

pangan)  

Energi Total (kkal/100g)   = (% lemak x 9 kkal/g) + (% protein  

x 4 kkal/g) + (% karbohidrat x 4 

kkal/g)  

Energi dari lemak (kkal/100g) = % lemak x 9 kkal/g 
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F. Analisis Kadar Vitamin C Metode HPLC (High Performance Liquid 

Chromatography) 

1. Prosedur 

 

 
 

2. Kondisi Pengukuran Instrumen 

Kolom   : C18  

Fase gerak   : Trifluoroasetat  

Laju alir   : 0.8 mL/menit  

Sistem pompa  : Isokratik  

Volume injeksi  : 10 μL  

Suhu kolom   : Ambient  

Detektor   : PDA, 245 nm 

 

3. Interpretasi Hasil 

Perhitungan kadar Vitamin C dalam sampel dengan menggunakan 

kurva kalibrasi standar dengan persamaan garis: Y= bx + a, dengan rumus 

sebagai berikut: 

Buat deret standar vitamin C minimal 6 titik konsentrasi ke dalam 
labu ukur 10 mL

Pipet 1 mL ke porsi uji cair atau timbang 1 gram porsi uji 
padat/semi padat dalam labu ukur 10 mL

Tambahkan larutan asam metafosfat hingga setengah 
volume labu

Sonikasi selama 15 menit

Tambahkan larutan asam metafosfat hingga tanda tera lalu 
homogenkan

Pindahkan larutan uji ke dalam tube 2 mL, sentrifugasi

Saring supernatan dengan syringe filter 0.45 μm ke 
dalam vial 2 mL

Injeksikan ke dalam sistem HPLC
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𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑉𝑖𝑡𝑎𝑚𝑖𝑛 𝐶 (
𝑚𝑔

100
 𝑔 𝑎𝑡𝑎𝑢

𝑚𝑔

100
 𝑚𝐿 =  

(
𝐴𝑠𝑝𝑙 − 𝑎

𝑏 ) 𝐹𝑃 𝑥 𝑉𝑎)

𝑊𝑠𝑝𝑙 𝑎𝑡𝑎𝑢 𝑉𝑠𝑝𝑙 𝑥 10
  

 

Keterangan: 

ASpl  = Area sampel uji  

a  = Intercept dari kurva kalibrasi standar  

b  = Slope dari kurva kalibrasi standar  

FP  = Faktor pengenceran  

Va  = Volume akhir larutan uji (mL)  

WSpl = Bobot penimbangan porsi uji (g)  

VSpl = Volume pemipetan porsi uji (mL) 
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Lampiran 7. Persetujuan Etik 
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Lampiran 8. Hasil Uji Analisis Proksimat dan Vitamin C Puding dan Bubuk 

Stroberi 

A. Hasil Uji Analisis Proksimat dan Vitamin C Puding Stroberi 
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B. Hasil Uji Analisis Vitamin C Bubuk Stroberi 
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Lampiran 9. Dokumentasi Uji Organoleptik 

               
 

               
 

               

               
 


