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KATA PENGANTAR

Puji syukur ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa, Seminar Nasional Dies Natalis Ke-56 
Universitas Atma Jaya Yogyakarta telah dilaksanakan pada hari Sabtu, 18 September 2021. 
Seminar Nasional ini mengambil tema Pemenuhan Kebutuhan Pangan Melalui Eksplorasi 
Sumber Daya Lokal dan Inovasi Teknologi dalam Rangka Pemberdayaan Ekonomi 
Masyarakat. Di tengah kondisi pandemi, kesehatan menjadi hal yang penting untuk 
diupayakan. Salah satu aspek yang mendukung kesehatan adalah pangan, sebagai kebutuhan 
primer manusia. Pemenuhan kebutuhan pangan menjadi hal yang perlu diperhatikan. 
Pemenuhan kebutuhan pangan didukung oleh berbagai aspek seperti penganekaragaman 
pangan yang juga memberi manfaat kesehatan, aspek lingkungan yang mendukung budidaya 
tanaman pangan, serta komersialisasi melalui peningkatan usaha pangan. Tiga aspek besar 
ini yang menjadi sub-tema pelaksanaan seminar.

Prosiding ini terdiri 28 naskah karya ilmiah yang berasal dari penulis seluruh Indonesia. 
Semoga kumpulan artikel ilmiah ini dapat menjadi media informasi bagi setiap akademisi/
ilmuwan/peneliti/praktisi/mahasiswa mengenai isu – isu dan informasi terkini terkait 
eksplorasi sumber daya lokal dan inovasi teknologinya dalam rangka memenuhi kebutuhan 
pangan.

Yogyakarta, Januari 2022
Ketua Panitia,

Leonie Margaretha Widya P, S.TP., M.Si
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Karakteristik Fisik dan Kimia Puding Susu 
dengan Puree Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) untuk Lansia 

Physical and Chemical Characteristics of Milk Pudding using Red Dragon 
Fruit (Hylocereus polyrhizus) for Elderly

Meiliana1, Yauw Ellen Tiffania1, Christiana Retnaningsih1*, & Sumardi1 
1 Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Soegijapranata

Jl. Pawiyatan Luhur IV/1, Semarang 50234, Jawa Tengah
*Penulis korespondensi. e-mail: nik@unika.ac.id

Abstract 
Elderly needs more nutrient-dense food due to the decrease in the body's physiological functions 
and its ability to meet nutritional intake, especially high-quality protein to maintain muscle 
protein anabolism, reduce progressive loss of muscle mass during aging, and improve physical 
abilities. Milk pudding is one type of soft textured and high protein dessert that is easy to chew 
and swallow. Red dragon fruit puree might improve the nutritional quality of snack intake in 
the elderly. The purpose of this study was to determine the physical and chemical characteristics 
of milk pudding products enriched with red dragon fruit puree. This study used 4 formulations, 
namely control and dragon fruit puree : milk ratio of 1:6, 1:3, and 1:2. Physical testing includes 
hardness and springiness texture tests. Chemical testing includes water content, antioxidants, and 
insoluble dietary fiber analysis. The addition of red dragon fruit puree decreased the hardness 
and springiness of the milk pudding, and increased the water content, antioxidants, and insoluble 
dietary fiber of the milk pudding. Milk pudding F3 (dragon fruit puree: milk = 1:2) showed the 
best results, especially on antioxidant activity and insoluble dietary fiber content of milk pudding.
Keywords: dragon fruit, milk pudding, elderly

Abstrak 
Lansia membutuhkan makanan padat gizi (nutrient-dense food) akibat penurunan fungsi 
fisiologis tubuh dan kemampuan pemenuhan asupan gizi, terutama protein berkualitas tinggi 
yang tinggi guna mempertahankan anabolisme protein otot, menurunkan hilangnya massa 
otot progresif selama penuaan, dan memperbaiki kemampuan fisik. Puding susu merupakan 
salah satu jenis snack tinggi protein, bertekstur lunak, dan mudah dikunyah maupun ditelan. 
Puree buah naga merah dapat meningkatkan kualitas gizi snack lansia. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia produk puding susu yang diperkaya 
puree buah naga merah. Penelitian ini menggunakan 4 formulasi, yaitu kontrol dan rasio puree 
buah naga : susu sebesar 1:6, 1:3, dan 1:2. Pengujian fisik meliputi uji tekstur hardness dan 
springiness. Pengujian kimia meliputi kadar air, antioksidan, dan serat pangan tidak larut air. 
Penambahan puree buah naga merah menurunkan hardness dan springiness puding susu, serta 
meningkatkan kadar air, antioksidan, dan serat pangan tidak larut puding susu. Puding susu 
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F3 (puree buah naga : susu =  1:2) menunjukkan hasil terbaik dengan aktivitas antioksidan 
dan kandungan serat pangan tidak larut air yang paling tinggi.
Kata kunci: buah naga merah, puding susu, lansia

Pendahuluan
Kelompok lanjut usia (lansia) merupakan 

kelompok manusia yang telah memasuki 
tahap akhir dari fase kehidupan. Menurut 
WHO (World Health Organization), lansia 
dapat dikelompokkan menjadi 4 golongan 
yaitu setengah baya / middle age dengan 
rentang usia 45-60 tahun, wreda utama / 
elderly dengan rentang usia 60-75 tahun, 
wreda prawasana / old dengan rentang usia 
75-90 tahun, dan wreda wasana / very old 
dengan usia lebih dari 90 tahun. Sementara 
itu menurut Undang-Undang Republik 
Indonesia Nomor 13 tahun 1998 tentang 
Kesejahteraan Lanjut Usia dijelaskan bahwa 
lanjut usia merupakan usia seseorang yang 
telah mencapai 60 tahun ke atas (Pusat 
Data dan Informasi Kementerian Kesehatan 
Republik Indonesia, 2014). Proyeksi jumlah 
kelompok lansia yang berusia 60 tahun ke 
atas di Indonesia dan di dunia mengalami 
peningkatan yang cukup pesat dibanding 
kelompok usia lainnya. Pada tahun 2013, 
jumlah lansia di Indonesia sebesar 8,9% 
sementara lansia di dunia sebesar 13,4%, 
kemudian pada tahun 2050 diproyeksikan 
bahwa jumlah lansia di Indonesia akan 
meningkat menjadi 21,4% dan lansia di dunia 
akan meningkat menjadi 25,3%, dan pada 
tahun 2100 diproyeksikan bahwa jumlah 
lansia akan lebih meningkat lagi dimana 
lansia di Indonesia akan menjadi 41% dan 
lansia di dunia menjadi 35,1%.

Perubahan fisiologis adalah proses 
normal  penuaan yang menyebabkan 
penurunan laju metabolisme basal, masalah 
indera perasa dan pencium, hilangnya nafsu 

makan, dan penurunan kemampuan kognitif 
(Mahan & Raymond, 2017). Perubahan-
perubahan ini berefek pada meningkatnya 
kebutuhan lansia akan makanan padat gizi 
(nutrient-dense food). Namun, pemenuhan 
asupan makanan padat gizi pada lansia 
adalah suatu tantangan karena berbagai 
faktor yang dapat mengganggu asupan 
makan, sistem pencernaan makanan, dan 
penyerapan zat gizi pada lansia (Bernstein 
& Munoz, 2012). Asupan makanan yang 
tidak baik pada lansia dapat menyebabkan 
nutritional frailty dengan ciri-ciri penurunan 
berat badan dan penurunan massa tubuh 
bebas lemak yang cepat dan tidak disengaja 
(sarcopenia), yang berlanjut ke physical frailty 
dan berujung pada disabilitas pada usia lanjut 
(Bales & Ritchie, 2002). 

Pe n e l i t i an  m e nu nju k k an  b a hw a 
asupan protein berkualitas tinggi yang 
tinggi bermanfaat untuk mempertahankan 
anabolisme protein otot, menurunkan 
hilangnya massa otot progresif selama 
penuaan, dan memperbaiki kemampuan 
fisik pada lansia (Baum, Kim & Wolfe, 2016; 
Bernstein & Munoz, 2012; Isanejad et al., 2016; 
Lutz, Petzold & Albala, 2019). Oleh karena 
itu, identifikasi dan intervensi kurangnya 
asupan protein pada kelompok lanjut usia 
penting dilakukan untuk perbaikan kualitas 
hidup pada lansia.

Selain itu, pengembangan produk 
makanan untuk lansia penting untuk 
dilakukan guna memperbaiki jumlah 
d an  ku a l i t a s  a sup an  m a k an  l ans i a . 
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Lansia umumnya mengalami penurunan 
kemampuan menggigit, mengunyah, dan 
menelan makanan kaya protein dengan 
tekstur keras akibat penurunan jumlah gigi, 
produksi saliva, dan kekuatan otot rahang 
(Tangsuphoom, 2019). Kebutuhan lansia akan 
makanan yang sehat dan menarik merupakan 
alasan pentingnya memperhatikan aspek 
sensori, nutrisi, dan daya cerna makanan 
maupun snack untuk lansia .

Puding susu adalah salah satu produk 
camilan yang cocok untuk lansia karena 
memiliki rasa manis dengan tekstur yang 
lunak yang mempermudah lansia untuk 
mengunyah dan menelan makanan tersebut. 
Puding merupakan produk makanan 
hidrokoloid yang sesuai dengan modifikasi 
tekstur makanan yang dibutuhkan lansia. 
Menurut International Dysphagia Diet 
Standarisation Initiative (IDDSI), puding 
termasuk dalam tingkatan makanan nomor 7 
(regular) dam cocok untuk lansia yang tidak 
memiliki masalah menggigit, mengunyah, 
dan menelan yang dapat menyebabkan 
tersedak (IDDSI, 2017).

Puding susu dapat diperkaya dengan 
puree buah naga merah dilakukan untuk 
meningkatkan kualitas gizi asupan camilan 
pada lansia karena buah naga merah kaya 
akan nutrisi terutama antioksidan dan serat. 
Buah naga merah berpotensi tinggi dalam 
meningkatkan kesehatan tubuh karena 
memiliki kandungan antioksidan yang 
tinggi. Kandungan antioksidan dibutuhkan 
lansia untuk mempertahankan tekstur kulit, 
menangkal radikal bebas, mencegah berbagai 
penyakit degeneratif yang berkaitan dengan 
sistem imun, sistem saraf, dan sirkulasi 
darah, mempertahankan sistem imun, dan 
menjaga kesehatan mata (Kapadia & Rao, 
2015). Selain itu, buah naga merah juga 

memiliki kandungan serat tinggi yang dapat 
mencegah konstipasi, menurunkan kadar 
gula darah, dan membantu mengikat garam 
empedu yang merupakan produk akhir 
kolestrol untuk dikeluarkan bersama feses 
sehingga kadar kolestrol tubuh menurun 
(Mahattanatawee et al., 2006). 

Pe n e l i t i a n  i n i  b e r t u j u a n  u nt u k 
menganalisis karakteristik fisik dan kimia 
produk puding susu yang diperkaya puree 
buah naga merah (Hylocereus polyrhizus). 
Hasil penelitian ini diharapkan untuk 
memberikan informasi yang bermanfaat 
untuk pengembangan produk camilan kaya 
serat dan antioksidan untuk lansia.

Metode Penelitian
Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan yaitu measuring 
cup, measuring spoon, bowl, blender, panci, 
sendok, pisau, spatula, timbangan analitik, 
cup puding, thermometer, texture analyzer 
“Llyod Instruments”, chromameter Konica 
Minolta CR 400, plastik bening, cawan 
porselen, oven, mortar, alu, gelas arloji, kertas 
saring, pipet tetes, pipet volume, pompa 
pilleus, erlenmeyer, beaker glass, tabung 
reaksi, aluminium foil, spektrofotometer, 
blue tip, cuvet, tissue, plastic wrap, batang 
pengaduk, corong, gelas ukur, gelas fritted 
crucible, tanur, dan desikator.

Bahan-bahan yang digunakan yaitu susu 
UHT Full Cream (merk Ultra Milk), buah 
naga merah, bubuk agar-agar (merk Swallow 
Globe Brand), bubuk jelly (merk Nutrijell), 
gula stevia (merk Tropicana Slim), metanol 
99,98%, larutan DPPH (diphenyl picryl 
hidrasil), aquadestilata, N-Cetyl-N,N,N-
trimethylammonium bromide (CTAB), H2SO4 

pekat. Bahan-bahan pembuatan puding susu 
(Gambar 1) dibeli secara online.
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aluminium foil, spektrofotometer, blue tip, cuvet, tissue, plastic wrap, batang pengaduk, corong, gelas 
ukur, gelas fritted crucible, tanur, dan desikator. 

Bahan-bahan yang digunakan yaitu susu UHT Full Cream (merk Ultra Milk), buah naga merah, 
bubuk agar-agar (merk Swallow Globe Brand), bubuk jelly (merk Nutrijell), gula stevia (merk 
Tropicana Slim), metanol 99,98%, larutan DPPH (diphenyl picryl hidrasil), aquadestilata, N-Cetyl-
N,N,N-trimethylammonium bromide (CTAB), H2SO4 pekat. Bahan-bahan pembuatan puding susu 
(Gambar 1) dibeli secara online. 

 

     

Gambar 1. Bahan produk puding susu (a) buah naga merah, (b) susu UHT, (c) bubuk agar-agar, (d) bubuk jelly, 
dan (e) gula stevia 

 
Rancangan Penelitian 

Produk yang diteliti ditujukan bagi lansia pria dan wanita yang masih memiliki kemampuan 
menggigit, mengunyah, dan menelan segala jenis tekstur serta konsistensi makanan dengan baik. 
Terdapat 4 kelompok perlakuan, yaitu tanpa penambahan puree buah naga merah (K), penambahan 
puree buah naga merah sebanyak 50 ml (F1), penambahan puree buah naga merah sebanyak 100 ml 
(F2), dan penambahan puree buah naga merah sebanyak 150 ml (F3). Produk akan dianalisis secara 
fisik yang meliputi tingkat kekerasan (hardness) dan tingkat kekenyalan (springiness), dan secara 
kimia yang meliputi kadar air, aktivitas antioksidan, dan serat pangan tidak larut, dengan 6 kali 
ulangan per sampel. 

 

Pembuatan Puding Susu 

Puree buah naga merah dibuat dengan mengupas dan memblender buah naga merah hingga 
lumat tanpa menggunakan tambahan air. Puding susu dibuat dengan menambahkan 3 g bubuk agar-
agar plain, 3 g bubuk jelly plain, dan 2,6 g gula stevia ke dalam 300 ml susu UHT di dalam panci, 
yang kemudian diaduk hingga rata dan dipanaskan (90oC). Cairan puding susu yang telah selesai 
dipanaskan diangkat dari atas api lalu dipindahkan dari panci ke wadah lain lalu ke dalam wadah berisi 
cairan puding susu tersebut ditambahkan dengan puree buah naga merah (Tabel 1) dan diaduk hingga 
menyatu. Cairan puding susu yang telah siap dituang ke dalam cup puding dengan ketinggian 3,5 cm 
pada tiap cup. Setelah itu cairan puding susu didiamkan hingga suhu turun dan dingin untuk 
dilanjutkan ke pengujian fisik dan kimia. 
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Gambar 1. Bahan produk puding susu (a) buah naga merah, (b) susu UHT, (c) bubuk agar-
agar, (d) bubuk jelly, dan (e) gula stevia

Rancangan Penelitian
Produk yang diteliti ditujukan bagi 

lansia pria dan wanita yang masih memiliki 
kemampuan menggigit, mengunyah, dan 
menelan segala jenis tekstur serta konsistensi 
makanan dengan baik. Terdapat 4 kelompok 
perlakuan, yaitu tanpa penambahan puree 
buah naga merah (K), penambahan puree 
buah naga merah sebanyak 50 ml (F1), 
penambahan puree buah naga merah 
sebanyak 100 ml (F2), dan penambahan 
puree buah naga merah sebanyak 150 ml 
(F3). Produk akan dianalisis secara fisik 
yang meliputi tingkat kekerasan (hardness) 
dan tingkat kekenyalan (springiness), dan 
secara kimia yang meliputi kadar air, aktivitas 
antioksidan, dan serat pangan tidak larut, 
dengan 6 kali ulangan per sampel.

Pembuatan Puding Susu
Puree buah naga merah dibuat dengan 

mengupas dan memblender buah naga 
merah hingga lumat tanpa menggunakan 
tambahan air. Puding susu dibuat dengan 
menambahkan 3 g bubuk agar-agar plain, 
3 g bubuk jelly plain, dan 2,6 g gula stevia 
ke dalam 300 ml susu UHT di dalam panci, 
yang kemudian diaduk hingga rata dan 
dipanaskan (90oC). Cairan puding susu yang 

telah selesai dipanaskan diangkat dari atas 
api lalu dipindahkan dari panci ke wadah 
lain lalu ke dalam wadah berisi cairan puding 
susu tersebut ditambahkan dengan puree 
buah naga merah (Tabel 1) dan diaduk hingga 
menyatu. Cairan puding susu yang telah 
siap dituang ke dalam cup puding dengan 
ketinggian 3,5 cm pada tiap cup. Setelah 
itu cairan puding susu didiamkan hingga 
suhu turun dan dingin untuk dilanjutkan ke 
pengujian fisik dan kimia.
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Tabel 1. Formulasi Bahan Puding Susu

No. Bahan
Berat atau Volume

K F1 F2 F3
1. Susu UHT (ml) 300 300 300 300
2. Puree buah naga merah (ml) 0 50 100 150
3. Bubuk agar-agar plain (g) 3 3 3 3
4. Bubuk jelly plain (g) 3 3 3 3
5. Gula stevia (g) 2,6 2,6 2,6 2,6

Analisis Fisik
Analisis hardness dan springiness pada 

puding susu dilakukan menggunakan alat 
texture analyzer “Llyod Instruments” tipe 
“TA Plus” dengan ball probe (trigger 5 gF, 
depth 20 mm, dan kecepatan 5 mm/s) yang 
memiliki prinsip kerja yaitu memberi gaya 
ke sampel puding susu dengan besaran 
tertentu sehingga hardness dan springiness 
dari sampel puding susu dapat diukur. Cara 
penggunaan alat ini yaitu sampel puding susu 
diletakkan di bawah ball probe, kemudian 
ball probe akan menekan sampel puding susu 
tersebut, dan hasil hardness serta springiness 
tampil pada layar monitor yang terhubung. 
Pengujian dilakukan sebanyak 6 kali ulangan 
pada tiap sampel (Huidobro, et al., 2005).

Analisis Kimia
Ana l i s i s  k a d ar  a i r  p a d a  pu d i ng 

susu dilakukan menggunakan metode 
thermogravimetri yang memiliki prinsip 
menguapkan kandungan air dalam sampel 
melalui proses pemanasan hingga semua air 
dalam sampel habis dan berat sampel menjadi 
konstan. Analisis kadar air dilakukan untuk 
mengetahui jumlah kandungan air dalam 
sampel puding susu. Cawan porselen untuk 
proses analisis dikeringkan terlebih dahulu 
menggunakan tanur bersuhu 550oC selama 

satu jam, kemudian didinginkan selama 
15 menit dalam desikator dan ditimbang. 
Selanjutnya, 5 gram sampel puding susu 
dimasukkan ke dalam cawan porselen 
yang sudah diketahui beratnya. Setelah itu, 
cawan porselen berisi sampel puding susu 
dikeringkan pada suhu 100-105oC dalam 
oven selama 18 jam. Cawan porselen berisi 
sampel puding susu yang telah dikeringkan 
didinginkan dalam desikator selama 15 
menit dan ditimbang. Pengujian dilakukan 
sebanyak 6 kali ulangan pada tiap sampel. 
Kadar air dihitung dengan rumus AOAC 
(1995).

Analisis aktivitas antioksidan pada 
puding susu dilakukan menggunakan metode 
DPPH (2,2-dyphenyl-1-picrylhydrazyl) 
sebagai senyawa radikal bebas yang akan 
berekasi dengan senyawa yang mengandung 
unit struktural OH dan senyawa lain 
yang dapat melepaskan ion hidrogen (H+) 
sehingga dalam pengujian ini larutan DPPH 
digunakan untuk menangkap ion hidrogen 
(H+) dalam sampel (Wahdaningsih, et.al., 
2017). Puding susu ditimbang sebanyak 0,5 
gram lalu dilarutkan dalam 5 ml metanol di 
dalam beaker glass dan didiamkan selama 
2 jam hingga senyawa antioksidan dalam 
sampel puding susu terekstrak yang ditandai 
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dengan perubahan warna larutan menjadi 
pink keunguan. Setelah itu larutan tersebut 
disaring dengan kertas saring supaya terpisah 
dari residu dan sebanyak 0,1 ml larutan 
tersebut diambil untuk direaksikan dengan 
3,9 ml larutan DPPH, kemudian disimpan 
selama 30 menit dalam kondisi terbungkus 
aluminium foil di ruangan gelap pada suhu 
ruang. Sementara itu, blanko dibuat dari 0,1 
ml metanol dan 3,9 ml larutan DPPH yang 
didiamkan selama 30 menit dalam kondisi 
terbungkus aluminium foil sehingga tidak 
rusak oleh efek cahaya. Setelah itu diukur 
absorbansinya dengan alat spektrofotometer 
pada panjang gelombang (λ) 517 nm. 
Pengujian dilakukan sebanyak 6 kali ulangan 
pada tiap sampel. Aktivitas antioksidan 
dihitung dengan rumus (Brand-Williams et 
al., 1995).

Aktivitas antioksidan (%)=
 
  

absorbansi kontrol-absorbansi sampel
absorbansi kontrol)

x 100%

Analisis serat pangan tidak larut dalam 
sampel puding susu dilakukan menggunakan 
metode ADF (Acid Detergent Fiber) yang 
memiliki prinsip sampel diekstrak dengan 
larutan ADF sehingga seluruh komponen 
selain komponen ADF larut. Larutan ADF 
dibuat dengan cara mereaksikan 20 g setil 
trimetil ammonium bromida dalam 1 L 
H2SO4 1 N. Sampel puding susu dihaluskan 
menggunakan mortar dan alu lalu ditimbang 
sebanyak 1 g dan dimasukkan ke dalam 
erlenmeyer. Selanjutnya 100 ml larutan ADF 
dituang ke dalam erlenmeyer lalu erlenmeyer 
dididihkan dalam waterbath bersuhu 100oC 
selama 1 jam. Setelah itu larutan disaring 
menggunakan fritted crucible / filter gelas 
2-G-3. Endapan yang didapat dari proses 

penyaringan dicuci dengan 50 ml aquades 
panas dan 10 ml aseton. Selanjutnya filter 
gelas tersebut dikeringkan dalam oven 
bersuhu 100oC selama 8 jam lalu didinginkan 
dalam desikator dan ditimbang, kemudian 
diabukan dalam tanur bersuhu 550oC selama 
3 jam lalu didinginkan dalam desikator dan 
ditimbang. Pengujian dilakukan sebanyak 
6 kali ulangan pada tiap perlakuan. Serat 
pangan tidak larut dihitung dengan rumus 
(Apriyantono, et.al., 1989). 

Analisis Statistik
Data disajikan dalam nilai mean ± 

standar deviasi yang diperoleh dari 6 kali 
pengulangan di tiap sampel dan ditampilkan 
dalam bentuk tabel dan grafik menggunakan 
software Microsoft Excel 2013. Analisis data 
untuk mengetahui pengaruh perbedaan 
penambahan puree buah naga merah 
terhadap sifat fisik dan kimia produk puding 
susu untuk lansia dilakukan menggunakan 
software SPSS (Statistical Package for The 
Social Science) 13.0 for Windows. Setelah 
analisis normalitas data, perbedaan antar 
sampel diuji dengan analisis ragam satu 
arah (One Way Analysis of Variance) dan 
uji Duncan pada tingkat kepercayaan 
95% (Muresan, et al., 2012). Perbedaan 
nyata antar perlakuan penambahan puree 
buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) 
terhadap produk puding susu pada tingkat 
kepercayaan 95% (p<0,05) ditampilkan 
dengan superscript yang berbeda pada setiap 
baris.

Hasil dan Pembahasan
Puding susu kontrol dan puding susu 

dengan penambahan puree buah naga merah 
yang dihasilkan dan diteliti pada penelitian 
ini dapat dilihat pada Gambar 2. Warna 
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puding susu semakin merah dan gelap 
dengan penambahan puree buah naga merah 
yang semakin banyak.

 

 

Analisis serat pangan tidak larut dalam sampel puding susu dilakukan menggunakan metode 
ADF (Acid Detergent Fiber) yang memiliki prinsip sampel diekstrak dengan larutan ADF sehingga 
seluruh komponen selain komponen ADF larut. Larutan ADF dibuat dengan cara mereaksikan 20 g 
setil trimetil ammonium bromida dalam 1 L H2SO4 1 N. Sampel puding susu dihaluskan menggunakan 
mortar dan alu lalu ditimbang sebanyak 1 g dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer. Selanjutnya 100 ml 
larutan ADF dituang ke dalam erlenmeyer lalu erlenmeyer dididihkan dalam waterbath bersuhu 100oC 
selama 1 jam. Setelah itu larutan disaring menggunakan fritted crucible / filter gelas 2-G-3. Endapan 
yang didapat dari proses penyaringan dicuci dengan 50 ml aquades panas dan 10 ml aseton. 
Selanjutnya filter gelas tersebut dikeringkan dalam oven bersuhu 100oC selama 8 jam lalu didinginkan 
dalam desikator dan ditimbang, kemudian diabukan dalam tanur bersuhu 550oC selama 3 jam lalu 
didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Pengujian dilakukan sebanyak 6 kali ulangan pada tiap 
perlakuan. Serat pangan tidak larut dihitung dengan rumus (Apriyantono, et.al., 1989).  

Analisis Statistik 

Data disajikan dalam nilai mean ± standar deviasi yang diperoleh dari 6 kali pengulangan di tiap 
sampel dan ditampilkan dalam bentuk tabel dan grafik menggunakan software Microsoft Excel 2013. 
Analisis data untuk mengetahui pengaruh perbedaan penambahan puree buah naga merah terhadap 
sifat fisik dan kimia produk puding susu untuk lansia dilakukan menggunakan software SPSS 
(Statistical Package for The Social Science) 13.0 for Windows. Setelah analisis normalitas data, 
perbedaan antar sampel diuji dengan analisis ragam satu arah (One Way Analysis of Variance) dan uji 
Duncan pada tingkat kepercayaan 95% (Muresan, et al., 2012). Perbedaan nyata antar perlakuan 
penambahan puree buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) terhadap produk puding susu pada 
tingkat kepercayaan 95% (p<0,05) ditampilkan dengan superscript yang berbeda pada setiap baris. 

Hasil dan Pembahasan 

Puding susu kontrol dan puding susu dengan penambahan puree buah naga merah yang 
dihasilkan dan diteliti pada penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 2. Warna puding susu semakin 
merah dan gelap dengan penambahan puree buah naga merah yang semakin banyak. 

 

    

Gambar 2. Sampel puding susu dari kelompok perlakuan (a) K, (b) F1, (c) F2, dan (d) F3 

Puree buah naga merah (Hyolocereus polyrhizus) yang digunakan dalam penelitian ini memiliki 
kandungan kadar air sebesar 85,818 ± 0,111%, aktivitas antioksidan sebesar 20,106 ± 0,363%, dan 
serat pangan tidak larut sebesar 1,628 ± 0,162%. Hasil ini selaras dengan informasi kadar air buah 
naga merah 85,70% dari Data Komposisi Bahan Pangan Indonesia (Kementerian Kesehatan RI, 2018) 
dan aktivitas antioksidan buah naga merah dari penelitian Maleta & Kusnadi (2018), yaitu sebesar 
20,7 ± 0.35%. Buah naga merah memiliki kandungan serat pangan larut sebesar 0.90 ± 0.02 g / 100 g 
daging buah dan serat pangan tidak larut sebesar 1.67 ± 0.03 g / 100 g daging buah berdasarkan hasil 
analisis serat pangan secara enzimatik – gravimetric (Huchin et.al., 2014; Kunnika & Pranee, 2011). 
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Gambar 2. Sampel puding susu dari kelompok perlakuan (a) K, (b) F1, (c) F2, dan (d) F3

Puree buah naga merah (Hyolocereus 
polyrhizus) yang digunakan dalam penelitian 
ini memiliki kandungan kadar air sebesar 
85,818 ± 0,111%, aktivitas antioksidan 
sebesar 20,106 ± 0,363%, dan serat pangan 
tidak larut sebesar 1,628 ± 0,162%. Hasil ini 
selaras dengan informasi kadar air buah naga 
merah 85,70% dari Data Komposisi Bahan 
Pangan Indonesia (Kementerian Kesehatan 
RI, 2018) dan aktivitas antioksidan buah 
naga merah dari penelitian Maleta & Kusnadi 
(2018), yaitu sebesar 20,7 ± 0.35%. Buah naga 
merah memiliki kandungan serat pangan 
larut sebesar 0.90 ± 0.02 g / 100 g daging 

buah dan serat pangan tidak larut sebesar 
1.67 ± 0.03 g / 100 g daging buah berdasarkan 
hasil analisis serat pangan secara enzimatik 
– gravimetric (Huchin et.al., 2014; Kunnika 
& Pranee, 2011).

Tingkat kekerasan (hardness) dan tingkat 
kekenyalan (springiness)

Hardness  me r up a k an  g ay a  y ang 
diperlukan pada deformasi atau perubahan 
bentuk suatu objek, sedangkan springiness 
merupakan nilai kecepatan kembalinya 
bentuk obyek setelah terjadi deformasi. Data 
analisis tekstur puding susu dapat dilihat 
pada Tabel 2 dan Gambar 3.

Tabel 2. Hasil Hardness dan Springiness pada Puding Susu

Sampel Hardness (gf) Springiness (mm)
K 248,283 ± 0,915a 13,440 ± 0,159a

F1 101,002 ± 0,518b 12,206  ± 0,186b

F2 65,245 ± 0,831c 11,099 ± 0,275c

F3 36,203 ± 0,732d 10,201 ± 0,252d

 Keterangan:
 K  = tanpa puree buah naga merah
 F1  = dengan penambahan 50 ml puree buah naga merah
 F2  = dengan penambahan 100 ml puree buah naga merah
 F3 = dengan penambahan 150 ml puree buah naga merah
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Puding susu buah naga lansia 
 

   

Tingkat kekerasan (hardness) dan tingkat kekenyalan (springiness) 

Hardness merupakan gaya yang diperlukan pada deformasi atau perubahan bentuk suatu objek, 
sedangkan springiness merupakan nilai kecepatan kembalinya bentuk obyek setelah terjadi deformasi. 
Data analisis tekstur puding susu dapat dilihat pada Tabel 2 dan Gambar 3. 
Tabel 2. Hasil Hardness dan Springiness pada Puding Susu 

Sampel Hardness (gf) Springiness (mm) 

K 248,283 ± 0,915a 13,440 ± 0,159a 

F1 101,002 ± 0,518b 12,206  ± 0,186b 

F2 65,245 ± 0,831c 11,099 ± 0,275c 

F3 36,203 ± 0,732d 10,201 ± 0,252d 

Keterangan: 
- K = tanpa puree buah naga merah 
- F1 = dengan penambahan 50 ml puree buah naga merah 
- F2 = dengan penambahan 100 ml puree buah naga merah 
- F3 = dengan penambahan 150 ml puree buah naga merah 

 

 
Gambar 3. Grafik Nilai Springiness Puding Susu 

 
 

Terdapat perbedaan nyata antar perlakuan penambahan puree buah naga merah terhadap produk 
puding susu pada hasil hardness dan springiness. Nilai hardness dan springiness tertinggi diperoleh 
pada sampel K yang tidak terdapat penambahan puree buah naga merah. Penambahan puree buah naga 
merah menurunkan hardness dan springiness puding susu. 

Bubuk agar-agar dan bubuk jelly termasuk jenis hidrokoloid yang mempunyai sifat membentuk 
koloid apabila dilarutkan dalam air mendidih dan membentuk gel apabila didinginkan (SNI, 2015). 
Bubuk agar-agar memiliki kemampuan membentuk gel karena mengandung agarosa dan agaropektin 
yang berperan dalam membentuk struktur agar, sedangkan bubuk jelly memiliki kemampuan 
membentuk gel karena kandungan kappa karagenan dalam bubuk jelly mampu membentuk ikatan 
double helix dan mengandung 3,0-anhidrogalaktosa.  

Agar-agar dan jelly mempengaruhi tingkat kekerasan dan kekenyalan produk puding susu ini 
melalui pembentukan gel puding, yang terjadi melalui penggabungan silang rantai-rantai polimer. Jala 
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Gambar 3. Grafik Nilai Springiness Puding Susu

Terdapat  p erb edaan nyata  antar 
perlakuan penambahan puree buah naga 
merah terhadap produk puding susu pada 
hasil hardness dan springiness. Nilai hardness 
dan springiness tertinggi diperoleh pada 
sampel K yang tidak terdapat penambahan 
puree buah naga merah. Penambahan puree 
buah naga merah menurunkan hardness dan 
springiness puding susu.

Bubuk agar-agar dan bubuk jel ly 
termasuk jenis hidrokoloid yang mempunyai 
sifat membentuk koloid apabila dilarutkan 
dalam air mendidih dan membentuk gel 
apabila didinginkan (SNI, 2015). Bubuk agar-
agar memiliki kemampuan membentuk gel 
karena mengandung agarosa dan agaropektin 
yang berperan dalam membentuk struktur 
agar, sedangkan bubuk jelly memiliki 
kemampuan memb entu k  ge l  karena 
kandungan kappa karagenan dalam bubuk 
jelly mampu membentuk ikatan double helix 
dan mengandung 3,0-anhidrogalaktosa. 

Agar-agar dan jelly mempengaruhi 
tingkat kekerasan dan kekenyalan produk 
puding susu ini melalui pembentukan gel 
puding, yang terjadi melalui penggabungan 

silang rantai-rantai polimer. Jala tiga 
dimensi dari rantai-rantai polimer mampu 
menangkap dan mengikat air sehingga 
terbentuklah struktur yang kaku dan kuat 
(Herawati, 2018). Kekuatan gel pada produk 
ini juga dipengaruhi oleh ikatan protein susu 
(muatan positif) dengan karagenan (muatan 
negatif ) menjadi ikatan protein karagenat 
(Winarti, et.al., 2018).

Semakin banyak penambahan puree 
buah naga merah pada produk puding 
susu, semakin rendah nilai hardness dan 
springiness karena volume cairan yang 
disumbangkan oleh buah naga merah 
dengan kandungan air yang tergolong tinggi 
(85,70%) (Kementerian Kesehatan RI, 2018). 
Kadar air dapat mempengaruhi nilai hardness 
dan springiness produk pangan (Potter & 
Hotchkiss, 1995).

Penambahan puree buah naga merah 
berpotensi untuk mempermudah lansia 
untuk menggigit, mengunyah, dan menelan 
puding susu tanpa mengalami kesulitan 
karena penurunan tingkat kekerasan dan 
kekenyalan puding susu. Puding susu F3 
dapat menjadi pilihan formulasi snack yang 
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paling cocok dikonsumsi oleh lansia yang 
belum mengalami gangguan klinis menelan. 

Kadar air, aktivitas antioksidan, dan kadar 
serat tidak larut air

Analisis kimia menghasilkan data 
kadar air (Tabel 3 dan Gambar 4), aktivitas 

antioksidan (Tabel 4 dan Gambar 5), dan 
kadar serat tidak larut air (Tabel 5 dan 
Gambar 6).

Tabel 3. Hasil Kadar Air pada Puding Susu

Sampel Kadar Air (%)
K 83,821 ± 0,199a

F1 84,223 ± 0,149b

F2 84,578 ± 0,135c

F3 85,219 ± 0,186d

  Keterangan:
  K = tanpa puree buah naga merah
  F1 = dengan penambahan 50 ml puree buah naga merah
  F2 = dengan penambahan 100 ml puree buah naga merah
  F3 = dengan penambahan 150 ml puree buah naga merah

 

 

tiga dimensi dari rantai-rantai polimer mampu menangkap dan mengikat air sehingga terbentuklah 
struktur yang kaku dan kuat (Herawati, 2018). Kekuatan gel pada produk ini juga dipengaruhi oleh 
ikatan protein susu (muatan positif) dengan karagenan (muatan negatif) menjadi ikatan protein 
karagenat (Winarti, et.al., 2018). 

Semakin banyak penambahan puree buah naga merah pada produk puding susu, semakin rendah 
nilai hardness dan springiness karena volume cairan yang disumbangkan oleh buah naga merah 
dengan kandungan air yang tergolong tinggi (85,70%) (Kementerian Kesehatan RI, 2018). Kadar air 
dapat mempengaruhi nilai hardness dan springiness produk pangan (Potter & Hotchkiss, 1995). 

Penambahan puree buah naga merah berpotensi untuk mempermudah lansia untuk menggigit, 
mengunyah, dan menelan puding susu tanpa mengalami kesulitan karena penurunan tingkat kekerasan 
dan kekenyalan puding susu. Puding susu F3 dapat menjadi pilihan formulasi snack yang paling cocok 
dikonsumsi oleh lansia yang belum mengalami gangguan klinis menelan.  
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Gambar 4. Grafik Nilai Kadar Air Puding Susu 
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Kadar air antar perlakuan penambahan 
puree buah naga merah berbeda nyata 
dengan nilai kadar air tertinggi diperoleh 
pada sampel F3 (penambahan 150 ml 
puree buah naga merah). Sampel F3 (kadar 
air 85,219 ± 0,186%) memiliki jumlah 
puree buah naga merah yang paling banyak 
sebagai penyumbang kadar air pada produk 
puding susu ini. Sampel K memiliki kadar 
air terendah (83,821 ± 0,199%), tanpa 
penambahan puree buah naga merah.

Semakin banyak penambahan puree 
buah naga merah pada produk puding susu, 
semakin tinggi kadar air puding susu, yang 
menurunkan nilai hardness dan springiness 
puding susu. Dengan demikian, penambahan 
puree buah naga merah berpotensi untuk 
mempermudah lansia untuk menggigit, 
mengunyah, dan menelan puding susu tanpa 
mengalami kesulitan karena penurunan 
tingkat kekerasan dan kekenyalan puding 
susu. 

Tabel 4. Hasil Aktivitas Antioksidan pada Puding Susu

Sampel Aktivitas Antioksidan (%)
K 0,447 ± 0,123a

F1 4,242 ± 0,109b

F2 6,385 ± 0,194c

F3 8,764 ± 0,678d

  Keterangan:
  K = tanpa puree buah naga merah
  F1 = dengan penambahan 50 ml puree buah naga merah
  F2 = dengan penambahan 100 ml puree buah naga merah
  F3 = dengan penambahan 150 ml puree buah naga merah

Puding susu buah naga lansia 
 

   

Kadar air antar perlakuan penambahan puree buah naga merah berbeda nyata dengan nilai kadar 
air tertinggi diperoleh pada sampel F3 (penambahan 150 ml puree buah naga merah). Sampel F3 
(kadar air 85,219 ± 0,186%) memiliki jumlah puree buah naga merah yang paling banyak sebagai 
penyumbang kadar air pada produk puding susu ini. Sampel K memiliki kadar air terendah (83,821 ± 
0,199%), tanpa penambahan puree buah naga merah. 

Semakin banyak penambahan puree buah naga merah pada produk puding susu, semakin tinggi 
kadar air puding susu, yang menurunkan nilai hardness dan springiness puding susu. Dengan 
demikian, penambahan puree buah naga merah berpotensi untuk mempermudah lansia untuk 
menggigit, mengunyah, dan menelan puding susu tanpa mengalami kesulitan karena penurunan 
tingkat kekerasan dan kekenyalan puding susu.  
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Sampel Aktivitas Antioksidan (%) 

K 0,447 ± 0,123a 

F1 4,242 ± 0,109b 

F2 6,385 ± 0,194c 
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Keterangan: 
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Gambar 5. Grafik Nilai Aktivitas Antioksidan Puding Susu 

 
 

Terdapat perbedaan aktivitas antioksidan puding susu yang nyata antar perlakuan penambahan 
puree buah naga merah. Sampel F3 memiliki aktivitas antioksidan tertinggi (8,764 ± 0,678%), 
sedangkan nilai aktivitas antioksidan terendah dimiliki oleh sampel K (0,447 ± 0,123%). Aktivitas 
antioksidan pada puding susu F3 penelitian ini lebih tinggi daripada produk puding serupa dari 
penelitian lainnya, yaitu puding rumput laut dengan bit merah (1,9023%) dan puding kulit buah naga 
(0,0558%) (Luga & Ilmi, 2021; Fadhilah, 2021). 
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Terdapat perbedaan aktivitas antioksidan 
puding susu yang nyata antar perlakuan 
penambahan puree buah naga merah. Sampel 
F3 memiliki aktivitas antioksidan tertinggi 
(8,764 ± 0,678%), sedangkan nilai aktivitas 
antioksidan terendah dimiliki oleh sampel 
K (0,447 ± 0,123%). Aktivitas antioksidan 
pada puding susu F3 penelitian ini lebih 
tinggi daripada produk puding serupa dari 
penelitian lainnya, yaitu puding rumput laut 
dengan bit merah (1,9023%) dan puding kulit 
buah naga (0,0558%) (Luga & Ilmi, 2021; 
Fadhilah, 2021).

Sampel puding susu K memiliki aktivitas 
antioksidan 0,447 ± 0,123% yang berasal 
dari kandungan vitamin C dalam susu dan 
kandungan vitamin D3 yang mengandung 
antioksidan tokoferol dalam bubuk jelly 
(Ramadani, 2011). Matriks gel yang kuat, 

perpaduan antara kappa karagenan dan 
konjac glukomanan dalam bubuk jelly pada 
puding susu, dapat menghambat hilangnya 
kandungan ant ioksidan dalam suatu 
bahan makanan melalui reaksi hidrolisis 
(Karismawati et.al., 2015).

Puree buah naga merah meningkatkan 
aktivitas antioksidan puding susu karena 
kandungan antioksidan yang cukup tinggi. 
Sumber aktivitas antioksidan buah naga 
merah ini berasal dari flavonoid, vitamin C, 
asam askorbat, fenol, dan pigmen betasianin 
yang terkandung di dalam buah naga merah. 
Senyawa-senyawa tersebut dapat mencegah 
radikal bebas dan stress oksidatif sehingga 
kerusakan sel menurun (Choo & Yong, 2011; 
Kapadia & Rao, 2015; Maleta & Kusnadi, 
2018).

Tabel 5. Hasil Serat Pangan Tidak Larut pada Puding Susu

Sampel Serat Pangan Tidak Larut (%)
K 3,401 ± 0,177a

F1 3,684 ± 0,159b

F2 3,776 ± 0,155b

F3 3,889 ± 0,277b

  Keterangan:
  K  = tanpa puree buah naga merah
  F1 = dengan penambahan 50 ml puree buah naga merah
  F2 = dengan penambahan 100 ml puree buah naga merah
  F3 = dengan penambahan 150 ml puree buah naga merah
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Puding susu buah naga lansia 
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Gambar 5. Grafik Nilai Aktivitas Antioksidan Puding Susu 
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Gambar 6. Grafik Nilai Serat Pangan Tidak Larut Puding Susu

Data menunjukkan kadar serat tidak 
larut air puding susu K berbeda nyata dengan 
puding susu yang diperkaya dengan puree 
buah naga merah. Akan tetapi, tidak ada 
perbedaan kadar serat tidak larut air antar 
tiga formula puding susu yang diperkaya 
dengan puree buah naga merah. 

Puree buah naga merah meningkatkan 
kadar serat tidak larut air puding susu, 
meskipun hasil penelitian ini menunjukkan 
volume puree buah naga merah 50 ml 
hingga 150 ml tidak menghasilkan kadar 
serat tidak larut air dari puding susu yang 
berbeda. Penambahan puree buah naga 
merah memberikan manfaat kesehatan 
bagi lansia melalui kandungan serat pangan 
tidak larut airnya. Serat tidak larut air dapat 
menurunkan waktu transit makanan di 
usus; meningkatkan massa feses sehingga 
dapat mengatasi sembelit, dan mendukung 
pertumbuhan mikrobiota usus (Dhingra, 
et.al., 2012; Li & Komarek, 2017).

Simpulan dan Saran
Penambahan puree buah naga merah 

pada puding susu memberikan hasil yang 
berbeda nyata pada tingkat kekerasan, tingkat 
kekenyalan, kadar air, aktivitas antioksidan, 
dan kadar serat pangan tidak larut air dengan 
puding susu kontrol. Semakin banyak 
penambahan puree buah naga merah pada 
produk puding susu, semakin tinggi kadar 
air, semakin rendah tingkat kekerasan dan 
tingkat kekenyalan, dan semakin tinggi nilai 
aktivitas antioksidan. 

Penambahan puree buah naga merah 
berpotensi untuk mempermudah lansia 
untuk menggigit, mengunyah, dan menelan 
puding susu melalui penurunan tingkat 
kekerasan dan kekenyalan puding susu. Selain 
itu, penambahan puree buah naga merah 
juga berpotensi meningkatkan manfaat 
gizi dan kesehatan puding susu melalui 
aktivitas antioksidan dan kandungan serat 
pangan tidak larut airnya. Puding susu yang 
diperkaya dengan puree buah naga merah F3 
dapat menjadi pilihan formulasi snack yang 
paling cocok dikonsumsi oleh lansia yang 



111

Pemenuhan Kebutuhan Pangan Melalui Eksplorasi Sumber 
Daya Lokal dan Inovasi Teknologi dalam Rangka Pemberdayaan 

Ekonomi Masyarakat

belum mengalami gangguan klinis menelan. 
Alasannya adalah karena sampel F3 (puree 
buah naga : susu = 1:2) memiliki kandungan 
serat pangan tidak larut air dan aktivitas 
antioksidan paling tinggi yang baik untuk 
mendukung kesehatan lansia.

Penelitian ini belum mempertimbangkan 
daya terima lansia terhadap produk puding 
susu buah naga merah sehingga diperlukan 
penelitian lanjutan menggunakan metode 
hedonik. Selain itu, pengembangan formulasi 
puding susu yang cocok untuk lansia dengan 
gangguan menggigit, mengunyah, dan 
menelan dapat dilakukan untuk memperluas 
sasaran konsumen puding susu buah naga 
merah ini. 
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