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PENILAIAN ORGANOLEPTIK DAN KANDUNGAN GIZI FORMULASI PUDING
BERBAHAN DASAR SARI KACANG KEDELALI (Glycine Max L.) DENGAN
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KUDAPAN BAGI PENDERITA DIABETES MELITUS

Nadiya Nurul Inayah', Wiwit Estuti?

INTISARI

Menurut Survei Kesehatan Indonesia tahun 2023, prevalensi diabetes melitus di Indonesia
adalah 1,7% pada penduduk di semua umur. Upaya pencegahan diabetes adalah dengan menerapkan
pola konsumsi yang baik dan konsumsi serat dengan jumlah yang cukup. Tujuan penelitian ini
adalah mengetahui Formulasi yang disukai dari penilaian organoleptik dan kandungan gizi pada
Puding.

Jenis penelitian ini adalah True Eksperiment menggunakan Hedonic Scale Test dengan
desain penelitian Rancang Acak Lengkap (RAL) dengan 4 formulasi dan 2 kali pengulangan. Uji
organoleptik dilakukan oleh panelis agak terlatih sebanyak 25 mahasiswa Prodi DIII Gizi Cirebon
tingkat 2 dan 3. Perhitungan estimasi kandungan gizi menggunakan TKPI dan Uji Laboratorium
kandungan serat.

Hasil penelitian produk yang paling disukai yaitu formulasi puding sari kacang kedelai
dengan penambahan ubi ungu sebanyak 30% atau F3 dengan nilai rata-rata keseluruhan yaitu 4,12.
Estimasi kandungan gizi puding sari kacang kedelai dengan penambahan ubi ungu per sajian (100gr)
didapatkan kandungan energi energi 40,5 kkal, protein 2 gr, lemak 1,84 gr dan Karbohidrat 8,43 gr
dan hasil uji laboratorium serat yaitu 2,52 gr per saji 100gr. Kontribusi serat pada puding formulasi
3 untuk kelompok usia 19-49 tahun sebesar 6,81% - 8,40% per sajian 100 gr.

Kata kunci : Diabetes Melitus, Estimasi Kandungan Gizi, Kontribusi Gizi, Puding, Uji
Laboratorium

1. Mahasiswa Program Studi DIII Gizi Cirebon Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya
2. Dosen Program Studi DIII Gizi Cirebon Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya
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