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Abstract

The present study has been conducted to formulate novel pudding based using a mixture of agar
(Gracilaria sp), purple sweet potato (Ipomoea batatas) and cinnamon aroma by replacing sucrose
partly with stevia. Five different treatments of purple sweet potato agar were prepared with
sucrose/Stevia ratios of 100:0, 25:50, 50:50, 25:75, and 0:100. All the products were evaluated by
sensory evaluators. Test results showed that organoleptic test by taste, aroma, texture, and color of
the highest value obtained on variations sweet potato agar with a concentration of stevia 50 %

(sucrose and stevia 1:1).
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1. PENDAHULUAN

Puding merupakan kembang gula lunak
jelly. Menurut SNI 3547.2-2008 kembang gula
lunak jelly merupakan kembang gula
berstruktur lunak, yang diproses dengan
penambahan komponen hidrokoloid seperti
agar, gum, pektin, pati, karagenan, gelatin dan
lain-lain yang digunakan untuk modifikasi
tekstur sehingga menghasilkan produk yang
kenyal, harus dicetak dan diproses ageing
terlebih dahulu sebelum di kemas.

Pembuatan puding pada umumnya
menggunakan pemanis gula pasir yang berasal
dari tebu. Namun, gula tebu tidak baik
dikonsumsi dalam jumlah yang banyak, karena
di dalam gula tebu, mengandung kalori yang
cukup tinggi. Di tengah kondisi tersebut, salah
satu yang dapat dijadikan alternatif sebagai
pengganti sukrosa yang berasal dari tebu
adalah stevia, karena stevia merupakan
pemanis alami non kalori.

2. KAJIAN LITERATUR DAN
PENGEMBANGAN HIPOTESIS

Juanda dan Cahyono (2000)
mengelompokkan varietas 4 golongan ubi jalar
berdasarkan warnanya yaitu ubi jalar putih, ubi
jalar kuning, ubi jalar orange, dan ubi jalar
ungu. Dan sebagai sumber energi, tiap 100 ¢
ubi jalar putih mengandung energi sebesar 123
kalori (Depkes, 1992).

Dari scientificpsychic.com, di Jepang dan
negara Asia agar-agar biasanya dipakai
sebagai bahan pembuat dessert. Agar-agar juga
digunakan sebagai medium untuk kultur
bakteri, jaringan sel, dan sidik jari DNA. Gel
yang dibuat dari agar-agar mempunyai tekstur
yang lebih renyah daripada gel dari binatang.
Armisen dan Galatas (2000) agar sebagai
phycocolloid pertama yang digunakan untuk
industri makanan.

Stevia (Stevia rebaudiana) memiliki
beberapa jenis steviol diterpenoid glikosida
yang tidak memiliki efek negatif pada tingkat
gula darah (Taleile, dkk., 2012). Berdasarkan
bukti lebih dari 500 penelitian, stevia
mempunyai banyak manfaat bagi kesehatan.
Manfaat yang dihasilkan di antaranya adalah
tidak mempengaruhi kadar gula darah, aman
bagi penderita diabetes, mencegah kerusakan
gigi dengan menghambat pertumbuhan bakteri
di mulut, membantu memperbaiki pencernaan
dan meredakan sakit perut (Raini dan Ani,
2011).

Kayu manis biasa dinamakan cinnamon
(Cinnamomum burmanni atau C. burmannii)
termasuk salah satu tanaman obat tradisional
yang dapat digunakan untuk menurunkan
kadar glukosa darah. Oleh Lee (2002) kayu
manis  mempunyai  komponen  bioaktif
cinnamaldehyde yang mempunyai aktivitas
sebagai antioksidan yang mampu melawan
radikal bebas.
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Penelitian tentang kayu manis untuk
penambah aroma pada ubi jalar kuning sudah
pernah dilakukan (Harismah dkk, 2015) tetapi
terhadap ubi jalar ungu masih jarang
dilaporkan. Berdasarkan latar  belakang
tersebut perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
mengenai penambahan kayu manis pada
modifikasi agar-agar dengan ubi jalar ungu dan
substitusi pemanis alami daun stevia terhadap
uji organoleptis.

3. METODE PENELITIAN

Pembuatan agar-agar dengan penambahan
ubi jalar ungu berdasarkan Latifah dkk (2015).
Sebanyak 400 gram ubi jalar ungu yang telah
dikukus kemudian dihaluskan menjadi pasta
(Ginting dkk, 2011), menambahkan air 700
mL, bubuk agar-agar 7 gram, dan kayu 2 gram.
Semua campuran tersebut dipanaskan sambil
diaduk sampai mengental. Pemanis sukrosa
dan stevia ditambahkan kemudian diaduk
sampai semua pemanis larut. Adonan diangkat
dan didinginkan. Perlakuan yang digunakan
adalah perlakuan pemanis yang ditambahkan
yaitu pemanis sukrosa, sukrosa dan stevia,
serta stevia dengan rasio masing-masing
sukrosa:stevia 1:0, 1:1, 1:2, 1:3, dan 0:1.

Analisis yang dilakukan adalah analisis
organoleptik berdasarkan uji hedonik (skala 1-
sangat tidak suka sampai 5-sangat suka) untuk
melihat tingkat kesukaan (preferensi) panelis
terhadap produk agar-agar ubi jalar. Sebanyak
25 panelis semi terlatih melakukan uji
organoleptik. Analisis berupa rasa, warna,
tekstur, dan aroma, dilakukan di Laboratorium
Teknik Kimia, Universitas Muhammadiyah
Surakarta.

4. HASIL DAN PEMBAHASAN

Penilaian hedonik panelis untuk atribut
warna agar-agar bervariasi antara 3,18 sampai
3,76 (biasa sampai suka). Rata-rata skor
hedonik terendah diperolen oleh perlakuan
rasio sukrosa/stevia=  0:1. Rata-rata skor
hedonik semakin meningkat dengan semakin

berkurangnya  konsentrasi  stevia  yang
digunakan sebagai pensubtitusi pemanis
(Gambar 1).
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Su:St=1:0 Su:St=1:1 Su:St=1:2 Su:St=1:3 Su:St=0:1

Gambar 1. Uji Organoleptik Warna Agar-agar
Keterangan: Su= sukrosa, St= stevia

Hal ini didukung oleh Latifah dkk (2015)
pada agar-agar ubi jalar kuning tanpa
penambahan kayu manis, dengan perlakuan
yang sama diperoleh rentang nilai hedonik
pada masing-masing perlakuan berkisar antara
2,32-3,88. Dari rentang nilai tersebut nilai 2
menunjukkan tidak suka dan nilai 4 dari
perbandingan sukrosa:stevia 1:0 sebagai paling
disukai oleh responden. Hal ini juga didukung
oleh Harismah, dkk (2015).

Pada industri pangan, pengujian aroma
atau bau dianggap penting karena cepat dapat
memberikan hasil penilaian terhadap produk
terkait diterima atau tidaknya suatu produk.
Jika orang tidak menyukai bau suatu produk
makanan maka besar kemungkinan orang
tersebut tidak akan makan makanan tersebut.

Pada hasil modifikasi agar ubi jalar ungu
ini, rasio sukrosa:gula= 1:0, 1:1, 1:2, 1:3, dan
0:1 diperoleh nilai 3; 2,9, 3,19, 2,97; dan 2,67
(Gambar 2).

Selain dari stevia, aroma yang dihasilkan
juga didapatkan dari penambahan kayu manis.
Agar dengan penambahan kayu manis tanpa
stevia paling disukai oleh panelis. Hal ini
disebabkan komposisi stevia dengan kayu
manis menghasilkan bau yang lebih baik.
Aroma yang diberikan pada puding dengan
100% stevia memberikan nilai paling rendah,
hal ini karena aroma yang diberikan stevia
lebih menonjol daripada yang diberikan kayu
manis, sehingga aromanya seperti jamu.
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Gambar 2. Uji Organoleptik Aroma Agar-agar

Pada  penelitian  sebelumnya yaitu
pembuatan puding ubi kuning (Latifah, dkk.
2015) memberikan hasil yang tingkat kesukaan
netral. Tetapi pada Harismah dkk (2015) agar
ubi jalar kuning paling disukai rasio
sukrosa:stevia= 1:1. Aroma enak agar

diperoleh  dari senyawa sinamaldehida
(Gambar 3)
= A
Gambar 3. Struktur Sinamaldehida
Agar-agar memiliki tekstur yang

kenyal, penambahan ubi jalar ungu yang
diblender membuat tekstur lembut, namun
penambahan daun stevia sebagai pemanis
memberikan tekstur yang berbeda yaitu
tekstur agak kasar. Dari rasio sukrosa:gula=
1.0, 1:1, 1:2, 1:3, dan 0:1 nilai yang diperoleh
3,53; 3,16; 3,28; 3,03; dan 3,23 (Gambar 4).

——Tekstur
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Gambar 4. Uji Organoleptik Tekstur Agar agar

Hasil uji rata-rata organoleptik skor
kesukaan panelis terhadap tekstur agar ubi
jalar ungu terdapat perbedaan yang tidak
begitu jauh, nilai yang berkisar 3,23 hingga
3,53 pada puding dengan penambahan stevia,
sedang pada puding yang tidak ditambahkan
stevia paling disukai dengan panelis.

ISSN 2407-9189

Rasa suatu bahan pangan dipengaruhi oleh
banyak hal, diantaranya komponen Kkimia
penyusun bahan pangan tersebut, tekstur, suhu,
konsentrasi, dan interaksi antara komponen
rasa

Hasil uji oragoleptik rasa agar-agar
diperoleh nilai 2,38-3,00 (Gambar 5)
berdasarkan skala hedonik menunjukkan
kriteria tidak suka sampai dengan suka.
Semakin banyak konsentrasi stevia yang
ditambahkan, rasa after taste stevia agar-agar
semakin terasa tetapi dengan penambahan
kayu manis menjadikan rasa agar-agar lebih
digemari daripada agar-agar ubi jalar tanpa
kayu manis. Hal ini juga didukung oleh Latifah
dkk (2015) pada agar-agar ubi jalar kuning
tanpa penambahan cinamon. Harismah dkk
(2014) semakin banyak pemanis sukrosa yang
ditambahkan pada yoghurt relatif
menunjukkan kenaikan intensitas kemanisan
khas sukrosa.

——Rasa
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Gambar 5. Uji Organoleptik Rasa Agar agar

Pada penelitian sebelumnya yang dilakukan
Latifah dkk (2015) tentang puding ubi kuning
yang tanpa ditambahkan essens rasa yang
paling disukai adalah 50% gula dan 50% stevia
(1:1), Dalam penelitian yang telah dilakukan
ini, hal yang sangat mempengaruhi rasa agar
adalah konsentrasi atau kandungan dari
pemanis stevia di dalam agar-agar.

Phillips (1987) rasa pahit stevia dari
berbagai spesies kemungkinan berasal dari
seskuiterpena lakton dan juga dari minyak
atsiri, tanin, dan flavanoid yang menyebabkan
rasa  kurang  menyenangkan.  Meskipun
demikian steviosida dan rebaudiosida A
(Gambar 6) merupakan yang bertanggung
jawab rasa aftertaste, tetapi kontribusi
rebaudiosida-A kurang signifikan daripada
steviosida (Goyal dkk, 2010).
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glukosa
o O—glukosa

glukosa

7,

HsC //COO-qukosa
Gambar 6. Struktur Molekul Rebausida-A

5. SIMPULAN

Agar-agar ubi jalar ungu dengan aroma
kayu manis dengan substitusi stevia pada rasio
sukrosa:stevia= 1:2, mempunyai tingkat nilai
uji organoleptik tekstur, aroma, dan rasa
tertinggi berturu-turut 3,19; 3,28; dan 3,40,
sedangkan untuk warna nilai tertinggi pada
ratio sukrosa: stevia= 1:1 nilai tertinggi 3,55.
Hasil tersebut lebih rendah dari pada agar-agar
ubi jalar ungu kontrol, tetapi masih disukai
oleh panelis.
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