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ABSTRACT

East Java is a major center of sweet potato production and has the potential
to provide nutrients required by pregnant and breastfeeding women. Sweet
potato flour-based food products, such as silky pudding, may serve as
suitable supplementary foods for these groups. However, silky pudding is
prone to quality deterioration due to syneresis. This study aimed to evaluate
the effects of two types of Cilembu sweet potato (UJC) flour and their
concentrations on the physicochemical and organoleptic properties of
pudding. The two types of UJC flour differed in drying method, namely oven
drying (M1) and foam-mat drying (M2), both applied at 55—-60°C. The
experiment was conducted using a nested factorial randomized block
design. UJC flour concentration, consisting of 2%, 4%, 6%, and 8%, was
nested within the flour type factor, with three replications. The dependent
variables measured were starch content, reducing sugar content, sucrose
content, syneresis, and mouthfeel preference. Data were analyzed using
ANOVA at o. = 5%, followed by the Least Significant Difference test at a. =
5%. The type of UJC flour significantly affected the sugar content and
syneresis of the pudding. Pudding prepared with oven-dried UJC flour
(M1) had higher total sugar content and syneresis than pudding prepared
with foam-mat-dried UJC flour (M2). Increasing the concentration of UJC
flour, for both M1 and M2, significantly increased starch content while
reducing the sugar and sucrose contents of the pudding. Syneresis was
minimized by using foam-mat-dried UJC flour (M2). Based on the
mouthfeel preference test, the recommended concentration for pudding
intended for pregnant and breastfeeding women was up to 6% for oven-

dried UJC flour (M1) and up to 4% for foam-mat-dried UJC flour (M2).
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PENDAHULUAN

Selama masa kehamilan dan menyusui dibu-
tuhkan tambahan energi dan sejumlah zat gizi
yang sangat dibutuhkan untuk menjaga kondisi
kesehatan ibu dan pertumbuhan janin dan anak.
Pola konsumsi pangan selama hamil dan me-
nyusui dapat dipengaruhi oleh pengetahuan gizi
ibu dan pendapatan keluarga, ketersediaan pan-
gan, karakteristik keluarga, kepercayaan terhadap
khasiat pangan tertentu, pantangan terhadap pan-
gan tertentu, dan sosio budaya. Konsumsi zat gizi
cenderung kurang dan tidak seimbang, terutama
protein dan zat gizi mikro (Ramadhani et al. 2015,
Toaha and Sari 2022). Ibu menyusui cenderung
mengkonsumsi jamu untuk meningkatkan
produksi ASI, sedangkan konsumsi sayur, buah
dan susu sangat kurang (Oktarina and Wardhani
2019).

Rencana Pembangunan Jangka Menengah
Nasional (RPJMN) 2020-2024 menggunakan
strategi ketahanan pangan dan gizi dalam
pencegahan stunting. Strategi tersebut difokuskan
pada upaya peningkatan asupan gizi makro dan
mikro terutama pada ibu hamil dan anak baduta
melalui fortifikasi pangan, mendorong pemenu-
han gizi seimbang berbasis konsumsi pangan dan
intervensi gizi sesuai kondisi setempat (BAP-
PENAS 2019). Hal ini ditindaklanjuti oleh Ke-
mentrian Kesehatan RI melalui peningkatan pem-
anfaatan pangan lokal untuk program pemberian
makanan tambahan bagi ibu hamil dan menyusui
(Kementrian Kesehatan RI 2021).

Jawa Timur adalah sentra produksi ubi jalar,
dengan produksi pada tahun 2018 sebesar 257.414
ton/Ha (Kementrian Pertanian RI2019). Ubi jalar
oranye merupakan salah satu pangan sumber ka-
lori dengan kadar protein rendah, sebab mengan-
dung pati dan protein berturut-turut 65,41 +3,17%
dan 3,69 + 0,44% basis kering (Rodrigues et al.
2016). Ubi jalar juga merupakan bahan pangan lo-
kal sumber inulin dan fruktooligosakarida yang
relatif mudah diperoleh (Cahyaningtyas and
Wikandari 2022). Inulin dapat meningkatkan
penyerapan mineral kalsium yang sangat dibutuh-
kan untuk perkembangan janin dan ibu menyusui.
Kandungan serat kasar dalam ubi jalar adalah 3,68
+ 0,25% basis kering (Rodrigues et al. 2016). Se-
rat dapat mencegah konstipasi terutama pada ibu
hamil triwulan ke-3. Ubi jalar oranye mengandung
B karoten (pro-vitamin A) yang tinggi, yaitu
411,26 pg/g (Priska 2014). Vitamin A berperan
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penting dalam proses pertumbuhan dan perkem-
bangan sel, sehingga sangat penting bagi ibu hamil
dan menyusui.

Ubi jalar segar jika diolah menjadi tepung
dapat memperpanjang masa simpan, mempermu-
dah penggunaan dan pengkombinasian dengan ba-
han pangan lain yang bersifat komplementer se-
hingga dapat meningkatkan mutu gizinya (Haruna
et al. 2019). Namun demikian, pemilihan varietas
ubi jalar maupun metode penyiapan dan pene-
pungan sangat berpengaruh terhadap sifat
fungsional tepung ataupun pati yang dihasilkan
(Irhami et al. 2019, Dereje et al. 2020, Belkacemi
2022). Beberapa penelitian pengaruh proses pen-
geringan dan penepungan terhadap karakteristik
tepung ubi jalar oranye maupun ubi jalar Cilembu
yang dihasilkan telah dilakukan (Chikpah 2020,
Suprijono et al. 2023). Dereje et al. (2020) me-
nyebutkan bahwa tepung ubi jalar dapat
digunakan sebagai bahan tambahan dalam mem-
bentuk gel pada produk pangan seperti saus dan
puding. Jenis puding yang sedang marak di ka-
langan masyarakat saat ini adalah silky pudding
(Rizkiriani et al. 2022). Silky pudding merupakan
salah satu jenis dessert yang bertekstur lembut dan
halus, dengan bahan penyusun susu, gula, air,
agar-agar atau karaginan, dan maizena sebagai
thickening maupun stabilizer. Permasalahan yang
sering dihadapi dalam pengolahan silky pudding
adalah mudah mengalami sineresis. Oleh karena
itu perlu dikaji konsentrasi tepung UJC sebagai
agensia untuk menurunkan sineresis.

Ubi jalar Cilembu (UJC) yang lebih mudah
diperoleh sepanjang waktu di Jawa Timur men-
dukung pengolahannya menjadi tepung, namun
informasi tentang pemanfaatan tepung UJC dalam
produk puding masih terbatas. Dalam penelitian
ini digunakan dua jenis tepung ubi jalar Cilembu
yang berbeda cara pengeringannya yaitu cara oven
drying dan foam mat drying dengan suhu pen-
geringan 55-60°C. Penelitian bertujuan untuk
mengkaji pengaruh kedua jenis tepung tersebut
dan konsentrasi yang digunakan terhadap sifat
fisikokimia dan organoleptik puding yang
dihasilkan.

METODE

Bahan dan peralatan

Bahan yang digunakan dalam proses pembu-
atan tepung ubi jalar Cilembu adalah ubi jalar
Cilembu (UJC) segar, putih telur ayam ras, dan
maltodekstrin. Bahan yang digunakan untuk
memproduksi puding UJC adalah tepung UJC
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hasil pengeringan secara oven drying dan foam
mat drying, air minum dalam kemasan, gula pasir,
susu bubuk full cream dan tepung agar-agar. Ba-
han untuk analisa sifat fisikokimia dan organo-
leptik puding UJC meliputi: reagen Luff-Schoorl
p.a., KIO; p.a, KI p.a., HCl p.a., H,SO4 p.a,
Na,S,0s p.a. yang dibeli dari PT Merck Tbk (Ja-
karta, Indonesia), indikator amilum 1% teknis dan
NaOH teknis yang diperoleh dari toko bahan
kimia di Surabaya, akuades, aluminium foil, indi-
kator universal, es batu atau cooling pack, dan air
minum dalam kemasan gelas.

Alat yang digunakan dalam proses pembu-
atan tepung UJC dan puding UJC adalah tim-
bangan semi analitik (Ohaus Pioneer PX6201/E),
alat pengupas (peeler), juice extractor (Imarflex
HA-3168), hand mixer (Miyako HM-620), loyang
(30 cm x 40 cm), termometer, cabinet dryer, in-
frared moisture analyzer (Shimadzu MOC63u),
high speed multifunctional grinder (Western
Kitchen), vibratory sieve shaker (Retcsh
AS200basic), refrigerator (LG GN-B562GLC),
cup plastik 20 mL. Alat untuk analisa sifat
fisikokimia dan organoleptik puding meliputi:
timbangan analitik (Ohaus Pioneer PA224), pe-
nangas air, pendingin balik, bunsen, berbagai alat
gelas, peralatan lengkap untuk penyajian, dan
kuesioner digital menggunakan Google Form.

Penyiapan Tepung UJC

Tepung ubi jalar yang digunakan pada
penelitian ini disiapkan dengan dua macam cara
pengeringan, yaitu oven drying (M1) dan foam
mat drying (M2). Secara umum, tahapan proses
pembuatan tepung meliputi: pencucian ubi jalar,
pengupasan dengan peeler, penimbangan, pengi-
risan dan pengukusan pada suhu 60-70°C selama
5 menit (untuk M1) atau pemarutan (untuk M2),
pengeringan, penghancuran dengan grinder (15
detik), dan penyaringan dengan vibratory sieve
shaker (100 mesh). Pada proses pengeringan
dengan oven drying, ubi jalar hasil pengirisan dan
pengukusan ditempatkan pada beberapa loyang
dengan berat dan ketebalan yang sama, kemudian
dikeringkan pada suhu pengeringan 55-60°C da-
lam cabinet dryer. Untuk metode foam mat dry-
ing, ubi jalar parut dicampurkan terlebih dahulu
dengan buih putih telur (20% ubi jalar parut),
kemudian baru ditempatkan di loyang (berat dan
ketebalan campuran sama untuk tiap loyang), dan
dikeringkan seperti cara oven drying. Proses pen-
geringan dilakukan hingga kadar air 5-6%.
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Pembuatan Puding UJC

Tepung UJC (M1 dan M2) yang diperoleh
dengan dua cara pengeringan selanjutnya
digunakan dalam pembuatan puding. Konsentrasi
dari masing-masing tepung UJC yang dikaji ada-
lah 2%, 4%, 6%, dan 8% (b/b terhadap total ba-
han). Pembuatan puding diawali dengan pen-
campuran tepung UJC, susu bubuk (7,5%), dan te-
pung agar-agar (0,5%). Campuran tersebut
kemudian ditambah air hangat (40-45°C)
sebanyak 0,75 bagian dari total air (83,6% b/b ter-
hadap total bahan). Sisa air hangat (0,25 bagian)
digunakan untuk melarutkan sukrosa (8,3% b/b
terhadap total bahan). Pemanasan campuran dasar
puding yang disertai pengadukan dilakukan
hingga suhu mencapai 85°C. Setelah pemanasan
dihentikan kemudian ditambahkan larutan gula
dan diaduk hingga homogen. Adonan puding di-
cetak dalam cup plastik ukuran 20 mL ( bobot se-
tiap cup £12-13 gram). Setelah dingin, puding da-
lam cup disimpan dalam refiigerator selama 24
jam, kemudian dilakukan pengujian sifat
fisikokimia maupun organoleptik.

Pengujian Sifat Fisikokimia dan Organoleptik

Pengujian kadar pati, gula reduksi dan
sukrosa dilakukan dengan metode Luff~Schoor!
(AOAC 2005. Pengujian sineresis berdasarkan
pengukuran air eksudat (air yang terlepas dari sis-
tem gel) setelah penyimpanan dalam refrigerator
(4°C) selama satu minggu dibandingkan dengan
berat awal puding (Choobkar et al. 2022,
Haghighi and Rezaei 2012). Uji organoleptik
berupa uji kesukaan terhadap tekstur (mouthfeel)
yang melibatkan 32 panelis tidak terlatih. Pen-
gujian organoleptik tersebut menggunakan skala
penilaian hedonik dengan nilai 1 (amat sangat
tidak suka) hingga nilai 9 yang berarti amat sangat
suka (Korese et al. 2021).

Analisis Data

Penelitian dilakukan dengan menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial ter-
sarang. Perlakuan jenis tepung UJC dengan taraf
M1 (hasil pengeringan metode oven drying), dan
M2 (hasil pengeringan metode foam mat drying)
merupakan faktor sarang. Konsentrasi tepung UJC
sebanyak 4 taraf (2%, 4%, 6%, dan 8%) sebagai
faktor yang tersarang dalam jenis tepung UJC. Se-
tiap kombinasi perlakuan diulang tiga kali. Varia-
bel tergantung yang diukur meliputi kadar pati, ka-
dar sukrosa, kadar gula reduksi, sineresis, dan
kesukaan terhadap mouthfeel. Data dianalisis
dengan ANOVA (0=5%). Apabila perlakuan
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memberikan pengaruh nyata, maka analisa
dilanjutkan dengan uji pembeda LSD (Least Sig-
nificant Difference; 0=5%) untuk mengetahui
taraf perlakuan yang berpengaruh nyata.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Pati Puding

Rerata kadar pati puding yang menggunakan
jenis tepung UJC oven drying (M1) dan foam mat
drying (M2) berturut-turut adalah sebesar 9,45%
dan 8,62%. Hasil Anava terhadap kadar pati
puding tersebut menunjukkan bahwa faktor jenis
tepung UJC (M) tidak berpengaruh nyata. Hal ter-
sebut akibat pati merupakan komponen karbohid-
rat terbanyak dalam ubi jalar dan perbedaan
metode pengeringan tidak berdampak nyata pada
kadar pati kedua jenis tepung yang digunakan, se-
hingga tidak berpengaruh juga terhadap kadar pati
puding. Kadar pati pada ubi jalar Cilembu dan Ci-
maung segar berkisar antara 35-37% (Marwani et
al. 2023). Jika ditepungkan rentang kadar pati te-
pung ubi jalar dari berbagai varietas adalah 55,76—
83,65% yang merupakan bagian dari karbohidrat
dengan kisaran 74,55-90,92% (Olatunde et al.
2016). Berdasar hasil penelitian Olatunde et al.
(2016), diketahui bahwa komposisi kimia dan sifat
fungsional sebagai penentu kualitas tepung ubi
jalar lebih dipengaruhi oleh varietas, dibanding-
kan perlakuan pendahuluan (perendaman dalam
air, larutan Na metabisulfit, blanching) dan cara
pengeringan (sinar matahari dan oven). Irhami et
al. (2019) juga melaporkan bahwa varietas ubi
jalar lebih berpengaruh nyata terhadap rendemen
pati dibandingkan suhu pengeringan.

Faktor jenis tepung UJC (M) dalam
penelitian ini tidak berpengaruh nyata terhadap
kadar pati puding yang dihasilkan, namun faktor
konsentrasi tepung (K) yang tersarang didalamnya
berpengaruh nyata (Tabel 1). Dalam masing-mas-
ing jenis tepung UJC (M), peningkatan kadar pati
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puding terjadi seiring dengan peningkatan konsen-
trasi tepung UJC yang digunakan sebab pati meru-
pakan komponen penyusun tepung UJC terbesar.
Penggunaan tiap jenis tepung UJC (M1 dan M2)
pada konsentrasi maksimal (8%), berturut-turut
dapat menghasilkan kadar pati puding sebesar
10,75% dan 9,78%. Jumlah pati dalam formulasi
puding akan menentukan besar kalori, serta
tekstur puding yang dihasilkan akibat kemampu-
annya dalam membentuk gel.

Kadar Gula Reduksi dan Sukrosa Puding

Kadar gula reduksi dalam puding dapat be-
rasal dari gula reduksi dalam tepung UJC, laktosa
dari susu bubuk, serta hasil hidrolisis sukrosa, lak-
tosa ataupun pati yang terjadi selama pembuatan
puding. Menurut Solihin et al. (2017), kandungan
gula total pada UJC segar yang diperoleh dengan
metode Luff Schoorl adalah 2,84%. Kandungan
gula tersebut tentu akan meningkat setelah men-
jadi tepung akibat adanya penguapan air. Tepung
ubi jalar dari berbagai varietas yang diteliti
Olatunde et al. 2016 memiliki kadar gula total
sebanyak 2,24-12,55 + 2,49 %. Yudbhistira et al.
(2020) mendapatkan total gula dan gula reduksi
tepung ubi jalar kuning berturut-turut sebesar
10,49 + 0,04% dan 2,98 + 0,01%. Kisaran kadar
gula tersebut menyerupai tepung UJC yang
digunakan dalam pembuatan puding pada
penelitian ini. Tepung UJC hasil pengeringan
foam mat (M2) yang digunakan dalam penelitian
ini menghasilkan total gula puding yang lebih ren-
dah (9,1 %) dibandingkan penggunaan tepung
UJC hasil pengeringan oven (M1), yaitu 11,15%
(Tabel 2). Hal tersebut dapat diakibatkan oleh
hilangnya sebagian cairan UJC segar saat pemaru-
tan sebagai tahap preparasi sebelum pengeringan,
khususnya untuk pengeringan dengan metode
foam mat. Gula bersifat larut dalam air, sehingga
hilangnya cairan membawa serta gula di da-
lamnya.

Tabel 1 Kadar pati puding dengan konsentrasi tepung ujc berbeda dalam tiap jenis tepung

Tepung Hasil Pengeringan Oven

Tepung Hasil Pengeringan Foam Mat

Konsentrasi tepung (%) Kadar Pati (%) Konsentrasi tepung (%) Kadar Pati (%)
2 8,052 2 7,69 ?
4 9,19° 4 8,172
6 9,84 be 6 8,82 be
8 10,75 ¢ 8 9,78 ¢

Keterangan: Notasi yang berbeda dalam kolom yang sama menunjukkan ada perbedaan nyata berdasar uji LSD (a

5%)
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Tabel 2 Kadar gula reduksi dan sukrosa puding akibat jenis tepung ujc berbeda

Jenis Tepung Kadar Gula Reduksi (%) Kadar Sukrosa (%)
Tepung UJC hasil pengeringan oven (M1) 0,642 10,51 "
Tepung UJC hasil pengeringan foam mat (M2) 2,290 6,81%

Keterangan: Notasi yang berbeda dalam kolom yang sama menunjukkan ada perbedaan nyata berdasar uji LSD

(0. 5%)

Tabel 3 Kadar gula reduksi dan sukrosa puding dengan konsentrasi tepung ujc berbeda dalam tiap jenis tepung

Tepung Hasil Pengeringan Oven

Tepung Hasil Pengeringan Foam Mat

Konsentrasi Kadar Gula Kadar Konsentrasi Kadar Kadar
tepung Reduksi (%) Sukrosa tepung Gula Sukrosa
(%) (%) (%) Reduksi (%)

(%)
2 0,312 8,953 2 1,627 6,55
4 0,54 ° 10,22 4 2,030 6,73 @
6 0,75¢ 10,93 ¢ 6 2,54¢ 6,73 @
8 0,96 4 11,944 8 2,96 ¢ 7,240

Keterangan: Notasi berbeda dalam kolom yang sama menunjukkan ada perbedaan nyata berdasar uji LSD (a 5%)

Data pada Tabel 2 menunjukkan bahwa
faktor jenis tepung UJC (M) berpengaruh nyata
terhadap kadar gula reduksi puding yang
dihasilkan. Kadar gula reduksi puding dengan
penggunaan tepung UJC hasil pengeringan foam
mat (2,29%) lebih tinggi dibanding penggunaan
tepung UJC hasil pengeringan oven (0,64%). Hal
ini dapat disebabkan oleh kandungan gula dalam
putih telur yang digunakan sebagai foaming agent
sebanyak 20% terhadap ubi jalar yang dikering-
kan. Senyawa gula dalam putih telur adalah
0,7g/100g putih telur (USDA 2019).

Kadar sukrosa puding hanya berasal dari gula
yang ditambahkan, ataupun yang terkandung da-
lam tepung UJC yang digunakan. Berhubung gula
yang ditambahkan sama, maka faktor jenis tepung
UJC (M) yang berpengaruh nyata terhadap kadar
sukrosa puding yang dihasilkan (Tabel 2). Kadar
sukrosa puding dengan penggunaan tepung UJC
hasil pengeringan oven (M1) menunjukkan hasil
yang lebih tinggi (10,51%) karena pada metoda
pengeringan tersebut hanya berbahan baku ubi
jalar segar, sedangkan tepung UJC dengan pen-
geringan foam mat (M2) menggunakan buih putih
telur sebanyak 20% dari ubi jalar segar yang dik-
eringkan.

Data pada Tabel 2 menunjukkan bahwa
puding yang menggunakan tepung UJC hasil pen-
geringan oven maupun foam mat, kadar sukro-
sanya cenderung lebih tinggi dibanding kadar gula
reduksinya. Data tersebut serupa dengan pern-
yataan USDA (2019), yaitu kadar gula reduksi dan

sukrosa ubi jalar oranye segar, berturut-turut
1,66% dan 2,52%. Mahmudatussa’adah (2014)
juga melaporkan kadar glukosa, fruktosa dan
sukrosa dalam bubur ubi jalar cilembu berturut-
turut 3,57% (bk), 1,90% (bk), dan 8,49% (bk).
Selain dipengaruhi oleh jenis tepung UJC yang
digunakan, kadar gula reduksi dan sukrosa puding
juga dipengaruhi oleh konsentrasi tepung UJC
yang digunakan. Pada Tabel 3 tampak bahwa
penggunaan konsentrasi kedua jenis tepung UJC
(M1 dan M2) yang semakin meningkat juga
meningkatkan kandungan gula reduksi dan
sukrosa puding yang dihasilkan.

Tingkat Sineresis Puding

Sineresis dalam suatu sistem gel merupakan
pengkerutan gel yang bersifat lambat yang di-
pengaruhi oleh waktu dan mengakibatkan ter-
lepasnya cairan dari gel. Sineresis terlihat dari
banyaknya air yang dilepaskan gel oleh pengaruh
penyimpanan. Faktor jenis tepung dan konsentrasi
tepung yang tersarang dalam jenis tepung ber-
pengaruh nyata terhadap tingkat sineresis puding,
seperti yang ditunjukkan pada Tabel 4 dan 5. Ting-
kat sineresis puding sangat menentukan masa sim-
pan produk, sehingga tingkat sineresis puding
yang rendah akan sangat dikehendaki baik oleh
produsen maupun konsumen karena akan mem-
perpanjang masa simpan puding. Karakteristik ini
sangat ditentukan oleh kapasitas pengikatan air
yang dipengaruhi oleh komponen produk seperti
kandungan pati dan senyawa gula yang bersifat
mengikat air (hidrofilik) serta adanya albumin
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pada putih telur yang bersifat heat induced setting
gel.

Data tingkat sineresis, yang diukur setelah
penyimpanan dalam refrigerator selama sem-
inggu, pada Tabel 4 menunjukkan tingkat sinere-
sis yang lebih rendah pada puding dengan
penggunaan tepung UJC hasil pengeringan foam
mat dibanding oven. Hal ini terjadi akibat peranan
putih telur sebagai agen pembuih yang bersifat
memperangkap air pada pembentukan gel selama
pemanasan, sebab jumlah pati dan senyawa gula
pada jenis tepung tersebut relatif lebih rendah.

Data tingkat sineresis pada Tabel 5 menun-
jukkan kecenderungan sineresis yang semakin
rendah dengan konsentrasi tepung UJC yang
digunakan semakin meningkat. Penggunaan te-
pung UJC hasil pengeringan foam mat pada kis-
aran 2% hingga 8% menghasilkan penurunan si-
neresis dari 2,65% hingga 2,25%. Hal ini dapat
disebabkan adanya peningkatan kapasitas
pengikatan air sehubungan adanya peningkatan
jumlah albumen putih telur (selain kandungan pati
dan gula) dengan penggunaan konsentrasi tepung
UJC yang semakin meningkat.

Hal tersebut berbeda dengan penggunaan te-
pung UJC hasil pengeringan oven. Penurunan si-
neresis nyata terjadi (6,85% hingga 5,65%) akibat
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penggunaan tepung UJC pada kisaran 2% hingga
6%, sedangkan penggunaan tepung UJC 8% justru
meningkatkan kembali sineresisnya menjadi
6,10%. Penggunaan tepung UJC hasil pengerin-
gan oven yang terlalu tinggi menyebabkan pati se-
bagai salah satu komponen pembentuk gel men-
galami retrogradasi selama penyimpanan dingin
sehingga melepaskan air yang semula di-
perangkap. Kristanti and Herminiati (2019) yang
menggunakan formulasi puding serupa mendapat-
kan hasil tingkat sineresis yang mirip dengan
penggunaan tepung UJC hasil pengeringan oven
pada penelitian ini. Skim milk dan karagenan yang
digunakan dalam penelitiannya berturut-turut
sebanyak 9% dan 1%, sedangkan komponen
pemerangkap air yang dikaji berupa tepung
mokaf, inulin, dan gula dengan total proporsi ke-
tiga  komponen tersebut 10,8%-11,6%
menghasilkan tingkat sineresis yang tidak berbeda
nyata, yaitu 6,16—7,93%. Jika proporsi total pati
dan inulin ditingkatkan terhadap gula, maka ter-
jadi peningkatan sineresis yang signifikan, yaitu
sebesar 13,01% (Kristanti and Herminiati 2019).
Jadi ada konsentrasi pati optimum yang dibutuh-
kan untuk menghasilkan gel yang kuat hingga
dapat mencegah kenaikan sineresis puding.

Tabel 4 Tingkat sineresis puding dengan jenis tepung ujc berbeda

Perlakuan

Sineresis (%)

Tepung hasil pengeringan dengan oven (M1)

Tepung hasil pengeringan dengan cara foam mat (M2)

6,22
2,447

Keterangan: Notasi yang berbeda dalam kolom yang sama menunjukkan ada perbedaan nyata berdasar uji LSD (a

5%)

Tabel 5 Tingkat sineresis puding dengan konsentrasi tepung ujc berbeda dalam tiap jenis tepung

Tepung Hasil Pengeringan Oven

Tepung Hasil Pengeringan Foam Mat

Konsentrasi tepung Sineresis (%)

Konsentrasi tepung Sineresis (%)

(%0) (%)
2 6,85 ¢ 2 2,65 ¢
4 6,30 ¢ 4 2,48
6 5,65° 6 238"
8 6,10 8 2,25¢

Keterangan: Notasi yang berbeda dalam kolom yang sama menunjukkan ada perbedaan nyata berdasar uji LSD

(0. 5%)
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Tabel 6 Tingkat kesukaan mouthfeel puding dengan konsentrasi tepung ujc berbeda dalam tiap jenis tepung

Tepung Hasil Pengeringan Oven

Tepung Hasil Pengeringan Foam Mat

Konsentrasi tepung Kesukaan terhadap Konsentrasi tepung Kesukaan terhadap
(%) Mouthfeel (%) Mouthfeel
2 5,7° 2 6,7 ¢
4 6,2° 4 59¢
6 6,0° 6 4,6°
8 4,12 8 3,7°
Keterangan:

- Skala penilaian kesukaan adalah 1 — 9 dari sangat tidak disukai hingga sangat disukai
- Notasi yang berbeda dalam kolom yang sama menunjukkan ada perbedaan nyata berdasar uji LSD (a 5%)

Kesukaan terhadap Mouthfeel

Hasil uji Anava menunjukkan bahwa jenis te-
pung UJC tidak berpengaruh nyata, sedangkan
konsentrasi tepung yang tersarang dalam jenis te-
pung memberikan efek nyata terhadap tingkat
kesukaan mouthfeel puding. Pada kondisi kompo-
sisi puding tanpa putih telur atau tepung UJC yang
digunakan adalah hasil pengeringan oven, puding
memiliki tekstur mouthfeel dengan tingkat
kesukaan yang sama (5,7 — 6,2 berarti agak suka)
pada penggunaan tepung UJC dengan konsentrasi
2%, 4% dan 6%. Penggunaan tepung UJC yang
tertinggi (8%) menghasilkan puding dengan
tekstur mouthfeel yang agak tidak disukai (nilai
4,1).

Pada puding yang mengandung putih telur
(menggunakan tepung UJC hasil pengeringan
foam mat), tingkat kesukaan mouthfeel tertinggi
(6,7 berarti suka) adalah pada konsentrasi tepung
UJC 2%. Hal ini dapat disebabkan pada
penggunaan tepung UJC 2% sudah memberikan
efek firmness yang maksimal.

Tingkat kesukaan mouthfeel puding dengan
konsentrasi tepung UJC 4% masih menyerupai
puding yang menggunakan tepung UJC hasil pen-
geringan oven, yaitu agak suka (nilai 5,9).
Penggunaan tepung UJC yang lebih tinggi dari
tingkat optimalnya tidak disukai panelis sebab
memberikan mouthfeel yang terlalu kokoh (tidak
cepat larut).

Hasil uji kesukaan terhadap mouthfeel
puding dan data lain secara keseluruhan menun-
jukkan bahwa tepung UJC hasil pengeringan oven
dapat digunakan hingga 6%, namun tidak dis-
arankan untuk disimpan mengingat hasil uji siner-
esis relatif tinggi. Sedangkan jika perlu penyim-
panan dingin (dalam refrigerator selama maksi-
mal 7 hari), dirckomendasikan penggunaan tepung
UJC hasil pengeringan foam mat dengan konsen-
trasi 2% atau 4%. Penggunaan tepung UJC hasil

pengeringan foam mat sebesar 4% masih dis-
arankan sebab tingkat sineresisnya rendah dan
nilai kesukaan mouthfeel 5,9 (berarti agak suka)
dari skala 1-9.

Berdasarkan uraian penjelasan di atas, maka
komoditas ubi jalar Cilembu yang diolah menjadi
tepung UJC berpotensi menggantikan maizena
pada pembuatan puding. Puding hasil penelitian
ini dapat dimanfaatkan sebagai makanan selingan
yang sesuai untuk ibu hamil dan menyusui terkait
dengan hasil kadar pati~(8,17% - 9,84%), gula re-
duksi (0,64 —2,29%), dan sukrosa (6,81 —10,51%)
yang relatif cukup memberikan tambahan kalori
untuk ibu hamil dan menyusui.

KESIMPULAN

Penggunaan tepung UJC (M1) menghasilkan
puding dengan total gula dan sineresis yang lebih
tinggi dibanding penggunaan tepung UJC (M2).
Peningkatan konsentrasi tepung UJC M1 maupun
M2 yang digunakan mengakibatkan peningkatan
kadar pati, gula reduksi, dan sukrosa puding yang
dihasilkan. Sineresis pada puding dapat dimini-
malkan dengan penggunaan tepung UJC hasil pen-
geringan foam mat (M2). Berdasar hasil uji
kesukaan mouthfeel, konsentrasi yang direkomen-
dasikan dalam pengolahan puding untuk ibu hamil
dan menyusui adalah sampai dengan 6% untuk te-
pung UJC (M1) dan konsentrasi hingga 4% untuk
tepung UJC (M2). Penelitian lanjutan diperlukan
untuk mengkaji pengurangan jumlah sukrosa pada
formula puding agar dicapai produk yang lebih
sechat sebagai makanan selingan untuk wanita
hamil dan menyusui.
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