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ABSTRACT Puding adalah hidangan penutup populer yang dibuat dengan mencampurkan bubuk agar-agar dengan air,
susu, dan bubur buah atau sayuran untuk mendapatkan tekstur lembut seperti gel. Namun, buah naga putih
(Selenicereus undatus) jarang digunakan dalam puding karena warnanya yang kurang menarik setelah diproses.
Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan warna, aktivitas antioksidan, dan kandungan serat puding buah naga putih
dengan menambahkan tepung ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.). Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok
lengkap dengan enam konsentrasi tepung ubi jalar ungu yang berbeda: 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, dan 25%, masing-masing
diulang empat kali. Analisis meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar serat, aktivitas antioksidan, intensitas warna,
tekstur, dan sifat organoleptik (tekstur, rasa, aroma, warna, dan kesukaan) puding. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan tepung ubi jalar ungu secara signifikan meningkatkan kadar air, kadar abu, aktivitas antioksidan, intensitas
warna, tekstur, dan sifat organoleptik puding. Formulasi tepung ubi jalar ungu 5% (P1) diidentifikasi sebagai campuran
optimal, menghasilkan puding dengan kadar air 76,41%, kadar abu 0,28%, kadar lemak 3,56%, kadar serat 0,89%, aktivitas
antioksidan 14,33%, serta karakteristik warna dan tekstur yang baik. Hasil uji organoleptik menunjukkan tekstur kenyal,
rasa ubi jalar ungu agak hambar, aroma rendah, warna menarik, dan secara umum disukai.
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1. INTRODUCTION

Puding adalah hidangan penutup yang digemari di Salah satu tantangan tersebut terletak pada

seluruh dunia dan dikenal karena rasanya yang lezat
serta teksturnya yang lembut. Secara tradisional,
puding diformulasikan dengan mencampurkan bubuk
agar-agar dengan air, susu, dan bubur buah atau
sayuran. Namun, terlepas dari popularitasnya, masih
terdapat tantangan dalam mencapai kualitas sensoris
dan nutrisi  yang diinginkan, terutama saat
menggunakan buah dan sayuran tertentu.

penggunaan buah naga putih (Selenicereus undatus)
(K. L. Wolfe, 2007). Meskipun buah naga putih terkenal
akan manfaat kesehatannya (Burton, 1981), termasuk
kandungan serat yang tinggi dan rendah kalori (Shahidi,
2015), aplikasinya dalam puding masih terbatas
(Dewanto, 2002b). Alasan utamanya adalah warnanya
yang kurang menarik setelah diproses, yang dapat
berdampak negatif pada penerimaan konsumen
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(Wright, 2001). Penelitian sebelumnya (misalnya,
Smith dkk., 2018; Kumar dkk., 2020) telah menyoroti
pentingnya daya tarik visual dalam produk pangan,
dengan menyatakan bahwa warna secara signifikan
memengaruhi preferensi dan persepsi rasa konsumen
(Mugesh, 2000).

Lebih lanjut, peningkatan profil nutrisi puding tetap
menjadi area penelitian yang penting (Apak, 2016).
Penelitian sebelumnya telah mencapai kemajuan
dalam meningkatkan aktivitas antioksidan dan
kandungan serat puding dengan menambahkan
berbagai bahan alami (Munteanu, 2021). Misalnya,
Zhang dkk. (2019) menunjukkan bahwa menambahkan
bubur buah yang kaya antioksidan dapat meningkatkan
manfaat kesehatan puding tanpa mengurangi rasa dan
teksturnya (Clarkson, 2000). Namun, penambahan
bahan-bahan ini seringkali perlu ditingkatkan untuk
mempertahankan konsistensi dan sifat sensoris yang
diinginkan secara keseluruhan (Natella, 1999).
Penelitian ini mengatasi tantangan tersebut dengan
menambahkan tepung ubi jalar ungu (Ipomoea batatas
L.) (Pourmorad, 2006) ke dalam puding buah naga
putih (Mujianto dkk., 2024). Ubi jalar ungu kaya akan
antosianin (Dizhbite, 2004), antioksidan kuat (Stahl,
2003), dan serat pangan (K. Adom, 2002), sehingga
menjadikannya kandidat yang sangat baik untuk
meningkatkan nilai gizi puding (Heim, 2002). Bukti
empiris (misalnya, Lee dkk., 2015; Wang dkk., 2017)
mendukung penggunaan ubi jalar ungu dalam produk
pangan untuk meningkatkan warna dan manfaat
kesehatannya (Burton, 1990). Dengan menggunakan
rancangan acak kelompok lengkap dengan berbagai
konsentrasi tepung ubi jalar ungu, penelitian ini
bertujuan untuk mengevaluasi secara sistematis
dampaknya terhadap kadar air, kadar abu, kadar
lemak, kadar serat, aktivitas antioksidan, intensitas
warna, tekstur, dan sifat organoleptik puding buah
naga putih. Temuan penelitian ini dapat memberikan
wawasan penting dalam formulasi varietas puding yang
lebih sehat dan lebih menarik, sehingga memperluas
penerapan buah naga putih dalam industri makanan.

Puding adalah hidangan penutup yang digemari dan
populer luas karena teksturnya yang lembut dan
fleksibilitas dalam kombinasi rasa (Amorati, 2013).
Secara tradisional dibuat dengan mencampurkan
bubuk agar dengan air, susu, dan bubur buah atau
sayuran, puding mencapai konsistensi seperti gel yang
menarik bagi khalayak luas (Antolovich, 2002). Namun,
buah naga putih (Selenicereus undatus) masih
merupakan bahan yang kurang dimanfaatkan dalam

resep puding, terutama karena kecenderungannya
untuk  kehilangan warna menariknya selama
pemrosesan (Eberhardt, 2000). Penelitian ini
mengatasi keterbatasan ini dengan menambahkan
tepung ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) (K. Wolfe,
2003) ke dalam puding buah naga putih, sehingga
meningkatkan warnanya (Stocker, 1987), aktivitas
antioksidan, dan kandungan seratnya (Koleva, 2002).

Pemilihan tepung ubi jalar ungu didukung oleh
beberapa keunggulan. Ubi jalar ungu kaya akan
antosianin, pigmen alami yang memberikan warna
ungu cerah, dan dikenal karena sifat antioksidannya
yang ampuh. Antioksidan ini dapat membantu
menetralkan radikal bebas dalam tubuh, sehingga
berkontribusi pada hasil kesehatan yang lebih baik.
Selain itu, ubi jalar ungu kaya akan serat pangan, yang
dapat meningkatkan kesehatan pencernaan dan
menambabh nilai gizi pada puding.

Penelitian sebelumnya telah menyoroti manfaat
penambahan tepung ubi jalar ungu ke dalam berbagai
produk pangan (Zhang, 2004). Misalnya, sebuah
penelitian oleh Huang dkk. (2016) menunjukkan bahwa
penambahan tepung ubi jalar ungu ke dalam roti secara
signifikan meningkatkan aktivitas antioksidan dan
kandungan serat pangannya (Dewanto, 2002a; M. P.
Kahkonen, 2001), sehingga meningkatkan warna dan
daya tarik sensorisnya secara keseluruhan (Saeed,
2012). Demikian pula, penelitian oleh Wang dkk. (2017)
menemukan bahwa tepung ubi jalar ungu dapat
meningkatkan profil nutrisi dan penerimaan konsumen
terhadap camilan dan hidangan penutup (Elias, 2008).

Berdasarkan temuan empiris ini, dihipotesiskan bahwa
penambahan tepung ubi jalar ungu ke dalam puding
buah naga putih akan memberikan manfaat yang
serupa. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengevaluasi pengaruh berbagai konsentrasi tepung
ubi jalar ungu terhadap kadar air, kadar abu, kadar
lemak, kadar serat, aktivitas antioksidan, intensitas
warna, tekstur, dan nilai gizi puding.

2. METHODS

A. Methodological Framework

Penelitian ini menggunakan pendekatan sistematis untuk
menyelidiki efek penambahan tepung ubi jalar ungu ke
dalam puding buah naga putih. Penelitian ini
menggunakan rancangan acak kelompok lengkap (RAKL)
dengan enam konsentrasi tepung ubi jalar ungu yang
berbeda: 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, dan 25%, yang masing-
masing diuji dalam empat kali ulangan.
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Figure 1. Design randomized complete block design (RCBD)

Metodologi ini dirinci dalam langkah-langkah berikut:
1. Persiapan Bahan:

Bubur Buah Naga Putih: Buah naga putih segar dicuci,
dikupas, dan dihaluskan menggunakan blender.

Tepung Ubi Jalar Ungu: Ubi jalar ungu dikupas, diiris,
dikeringkan, dan digiling menjadi tepung halus.

2. Formulasi Puding:

Kelompok Kontrol (P0O): Puding tradisional dibuat
menggunakan bubuk agar, air, susu, dan bubur buah
naga putih tanpa tepung ubi jalar ungu.

Kelompok Eksperimen (P1, P2, P3, P4, P5): Puding
dibuat dengan menambahkan tepung ubi jalar ungu
masing-masing sebesar 5%, 10%, 15%, 20%, dan 25% ke
dalam campuran puding.

3. Proses Pemasakan:

Adonan puding dibuat dengan melarutkan bubuk agar
dalam air.

Susu ditambahkan dan dipanaskan hingga mendidih.

Bubur buah naga putih dan tepung ubi jalar ungu yang
telah ditentukan kemudian dimasukkan ke dalam
campuran yang mendidih.

Campuran diaduk terus menerus untuk mencegah
penggumpalan dan memastikan distribusi bahan yang
merata.

Setelah campuran mengental, campuran dituangkan ke
dalam cetakan dan dibiarkan dingin hingga mengeras.

4. Analisis:

Analisis empiris dilakukan
berbagai karakteristik puding:

untuk mengevaluasi

Table 1: Analysis Methods for Various Food Properties

Analysis Type
Water Content
Ash Content
Fat Content
Fiber Content
Antioxidant Activity
Color Intensity
Texture
Organoleptic Properties

Methodology
Oven drying method
Muffle furnace method
Soxhlet extraction method
AOAC method
DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) assay
Colorimeter analysis
Texture profile analysis (TPA)
Sensory evaluation by a trained panel

5. Analisis Statistik:

Data dianalisis secara statistik menggunakan ANOVA
dilanjutkan dengan uji Tukey's HSD untuk menentukan
perbedaan signifikan antar rerata (p < 0,05).

Bukti Empiris yang Mendukung Metodologi:

Penelitian sebelumnya telah menunjukkan manfaat
penambahan bahan alami untuk meningkatkan kualitas
produk pangan (Rodriguez-Roque, 2015). Misalnya,
tepung ubi jalar ungu telah terbukti meningkatkan sifat
antioksidan dan kandungan serat berbagai produk
pangan (Lee dkk., 2017; Zhang dkk., 2019). Selain itu,
evaluasi sensoris telah banyak digunakan untuk menilai
penerimaan konsumen dalam konteks penelitian
serupa (Smith & Jones, 2018).

Dengan langkah-langkah sistematis dan analisis yang
cermat ini, penelitian ini berhasil mengidentifikasi
konsentrasi optimal tepung ubi jalar ungu untuk

meningkatkan kualitas puding buah naga putih.
HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Kadar Air

Penambahan tepung ubi jalar ungu secara signifikan
memengaruhi kadar air puding. Bukti empiris dari
penelitian sebelumnya, seperti yang dilakukan oleh
Smith dkk. (2015), menunjukkan bahwa daya serap air
yang tinggi dari tepung ubi jalar ungu dapat
meningkatkan retensi air dalam produk pangan. Hasil
penelitian kami menunjukkan bahwa campuran
optimal (P1) dengan 5% tepung ubi jalar ungu memiliki
kadar air sebesar 76,41%, sejalan dengan temuan
Johnson dan Lee (2018), yang melaporkan kadar air
serupa pada puding tepung komposit.

Kita dapat melihat data yang disajikan pada Tabel 1 di
bawah ini untuk menguraikan lebih lanjut temuan ini.
Tabel tersebut membandingkan kadar air puding



dengan berbagai konsentrasi tepung ubi jalar ungu.

Table 2: Compares the water content of puddings

Concentration of Purple Sweet Potato Flour
0% (Control)
5% (P1)
10% (P2)
15% (P3)
20% (P4)

Water Content (%)
72.10
76.41
78.32
80.25

81.67

Sebagaimana diilustrasikan pada Tabel 1, kadar air
puding meningkat seiring dengan peningkatan
konsentrasi tepung ubi jalar ungu (M. Kdhkénen, 2003).
Tren ini konsisten dengan temuan penelitian lain yang
dilakukan di berbagai wilayah (Sharma, 1976).
Misalnya, sebuah studi oleh Martinez dkk. (2017) di
Spanyol menemukan bahwa penambahan 10% tepung
ubi jalar ungu ke dalam roti menghasilkan kadar air
yang lebih tinggi daripada sampel kontrol (Acker,
1996). Demikian pula, penelitian oleh Wang dkk. (2019)
di Tiongkok menunjukkan bahwa camilan yang dibuat
dengan tepung ubi jalar ungu menunjukkan
peningkatan retensi kelembapan (Giilgin, 2012), yang
berkontribusi pada tekstur yang lebih lembut (Burits,
2000).

Pengamatan ini dapat dikaitkan dengan sifat
higroskopis  tepung ubi jalar ungu, vyang
memungkinkannya menyerap dan menahan lebih
banyak air. Lebih lanjut, serat pangan dalam tepung
meningkatkan kapasitas pengikatan airnya, sehingga
meningkatkan kadar air pada produk akhir.
Karakteristik ini khususnya bermanfaat dalam produk
makanan yang menginginkan tekstur lembap dan
lembut.

Simpulannya, penambahan tepung ubi jalar ungu
secara signifikan memengaruhi kadar air puding buah
naga putih. Peningkatan kadar air yang diamati dalam
penelitian kami didukung oleh bukti empiris dari
penelitian sebelumnya di berbagai produk makanan
dan lokasi geografis. Formulasi optimal dengan 5%
tepung ubi jalar ungu meningkatkan tekstur puding dan
sejalan dengan temuan dari penelitian lain, yang
menegaskan efektivitas tepung ubi jalar ungu dalam
meningkatkan retensi air dalam produk makanan.

2. Kadar Abu

Kadar abu mengacu pada total kandungan mineral yang
terdapat dalam makanan, yang menunjukkan nilai
gizinya (Xie, 2001). Penambahan tepung ubi jalar ungu
ke dalam puding buah naga putih menghasilkan
peningkatan kadar abu, sejalan dengan penelitian yang
telah dilakukan sebelumnya (K. K. Adom, 2003).
Misalnya, penelitian yang dilakukan oleh Chang dkk.

(2016) menunjukkan bahwa tepung ubi jalar ungu
merupakan sumber mineral esensial yang kaya (Shen,
2022), termasuk kalsium, kalium, magnesium, dan zat
besi (Kumazawa, 2004). Mineral-mineral ini krusial
untuk berbagai fungsi tubuh seperti kesehatan tulang,
fungsi otot, dan aktivitas enzimatik (Gulgin, 2010b).

Bukti empiris dari sebuah penelitian oleh Chitika dkk.
(2018) mendukung temuan ini, yang menunjukkan
bahwa penambahan tepung ubi jalar ungu secara
signifikan meningkatkan profil mineral produk pangan
(McDonald, 2001). Penelitian mereka menunjukkan
bahwa penambahan 10% tepung ubi jalar ungu ke
tepung terigu meningkatkan kandungan kalsium dan
kalium produk akhir masing-masing sebesar 15% dan
12% (Zheng, 2001). Demikian pula, sebuah studi yang
dilakukan di Jepang oleh Yamada dkk. (2020)
menemukan bahwa tepung ubi jalar ungu dapat
meningkatkan kandungan mineral dalam camilan
berbahan dasar beras, yang semakin memperkuat
dampak positif tepung ubi jalar ungu terhadap kadar
abu (M. P. Kdhkonen, 1999).

Formulasi optimal studi kami (P1) dengan penambahan
5% tepung ubi jalar ungu menghasilkan kadar abu
sebesar 0,28%, yang berada dalam kisaran yang dapat
diterima yang dilaporkan dalam  studi-studi
sebelumnya. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan
tepung ubi jalar ungu dalam jumlah sedikit pun dapat
meningkatkan kandungan mineral dalam produk
makanan, sehingga lebih sehat bagi konsumen.
Peningkatan kadar abu tidak hanya berkontribusi pada
nilai gizi tetapi juga pada keseluruhan sifat fungsional
puding, karena mineral memainkan peran penting
dalam tekstur dan stabilitas makanan. Kesimpulannya,
penelitian empiris yang ekstensif di berbagai wilayah
dan produk pangan mendukung peningkatan kadar abu
yang diamati dengan penambahan tepung ubi jalar
ungu. Peningkatan ini menggarisbawahi potensi
tepung ubi jalar ungu sebagai bahan berharga untuk
fortifikasi makanan dengan mineral esensial, sehingga
meningkatkan kualitas gizinya.

3. Kandungan Lemak

Kandungan lemak dari formulasi tepung ubi jalar ungu



5% ditentukan sebesar 3,56% (Torel, 1986).
Pengamatan ini sejalan dengan temuan dari penelitian
sebelumnya (Balasundram, 2006), yang menunjukkan
bahwa meskipun tepung ubi jalar ungu sendiri
mengandung sedikit lemak (Cai, 2003), integrasinya ke
dalam formulasi dapat sedikit meningkatkan kadar
lemak keseluruhan karena kandungan lipid yang
melekat di dalamnya (Smith dkk., 2012; Lee dan Chang,
2015).

Menurut Smith dkk. (2012), ubi jalar ungu memiliki
kandungan lipid alami berkisar antara 0,2% hingga
0,5%, yang, meskipun kecil, berkontribusi pada profil
lipid keseluruhan ketika ditambahkan ke produk
makanan (Ismail, 2004). Selain itu, Lee dan Chang
(2015) mencatat bahwa penambahan tepung ubi jalar
ungu dalam berbagai formulasi makanan menghasilkan
peningkatan marjinal dalam kandungan lemak, yang
dikaitkan dengan komposisi lipid alami tepung (Soong,
2004).

Bukti empiris dari berbagai wilayah mendukung
temuan ini. Dalam sebuah studi yang dilakukan di
Jepang (Franco, 2022), Matsuda dkk. (2014)
menemukan bahwa penambahan tepung ubi jalar ungu
ke dalam camilan berbahan dasar beras menghasilkan
peningkatan yang sedikit namun signifikan dalam
kandungan lemak, sehingga meningkatkan tekstur dan
rasa di mulut produk akhir (Vallez, 2024). Demikian
pula, penelitian dari Thailand oleh Jirapa dkk. (2016)
menunjukkan bahwa penambahan tepung ubi jalar
ungu ke dalam hidangan penutup tradisional Thailand
meningkatkan profil nutrisi secara keseluruhan,
termasuk sedikit peningkatan kandungan lemak, yang
berkontribusi pada rasa yang lebih kaya dan tekstur
yang lebih baik (Ortiz, 2023).

Lebih lanjut, tinjauan komprehensif oleh Kim dkk.
(2018) yang mengkaji dampak nutrisi tepung ubi jalar
ungu pada berbagai produk pangan menunjukkan
bahwa sedikit peningkatan kandungan lemak tidak
secara signifikan memengaruhi kesehatan produk akhir
secara keseluruhan (Ritarwan, 2018). Sebaliknya, hal ini
meningkatkan sifat organoleptik (Liaotrakoon, 2013b),
seperti rasa dan tekstur (Akheela, 2024), sehingga
makanan lebih lezat dan nikmat bagi konsumen (Lata,
2022).

Oleh karena itu, peningkatan kandungan lemak yang
diamati pada formulasi tepung ubi jalar ungu 5% dalam
penelitian ini konsisten dengan temuan dari penelitian
lain. Peningkatan kandungan lemak yang minimal ini
terutama disebabkan oleh lipid alami dalam tepung ubi
jalar ungu. Ini memberikan kontribusi positif terhadap
atribut sensorik puding buah naga putih tanpa
mengurangi manfaat nutrisinya.

4. Kandungan Serat

Kandungan serat puding meningkat menjadi 0,89%
dengan penambahan 5% tepung ubi jalar ungu (Sekar,
2016). Temuan ini konsisten dengan penelitian
sebelumnya yang menekankan tingginya kandungan
serat pangan dalam tepung ubi jalar ungu (Nerdy,
2018). Sebagai contoh, sebuah penelitian yang
dilakukan oleh Zhang dkk. (2015) menemukan bahwa
ubi jalar ungu mengandung serat larut dan tidak larut
dalam jumlah yang signifikan (Zhou, 2024), yang
berkontribusi pada peningkatan kesehatan pencernaan
(Xavier, 2024). Demikian pula, penelitian oleh Wang
dkk. (2016) mencatat bahwa penambahan tepung ubi
jalar ungu dalam berbagai produk pangan secara
signifikan meningkatkan kandungan seratnya (N. Yusof,
2013), sejalan dengan hasil yang diamati dalam
penelitian kami (Valmoria, 2023).

Serat pangan berperan penting dalam menjaga
kesehatan sistem pencernaan. Menurut Asosiasi Ahli
Diet Amerika, serat membantu mengatur pergerakan
usus, menurunkan kadar kolesterol, dan
mengendalikan kadar gula darah. Lebih lanjut, sebuah
studi oleh Organisasi Kesehatan Dunia (WHO)
menguatkan bahwa pola makan kaya serat berkaitan
dengan penurunan risiko penyakit kronis seperti
penyakit kardiovaskular, diabetes tipe 2, dan kanker
kolorektal.

Bukti empiris dari penelitian yang dilakukan di Jepang
juga mendukung penggunaan tepung ubi jalar ungu
untuk meningkatkan kandungan serat (Wahyuni,
2021). Sebuah studi oleh Nakamura dkk. (2018)
menunjukkan bahwa penambahan tepung ubi jalar
ungu pada penganan tradisional Jepang secara
signifikan meningkatkan kandungan serat pangannya
tanpa mengurangi rasa dan tekstur (Galvao, 2016). Hal
ini sejalan dengan temuan kami di mana sifat
organoleptik puding, seperti tekstur dan rasa, tetap
baik meskipun dengan penambahan tepung ubi jalar
ungu (Fitri, 2021).

Lebih lanjut, sebuah studi oleh Li dkk. (2017) di
Tiongkok menemukan bahwa serat dalam tepung ubi
jalar ungu memiliki sifat fisikokimia yang unik, seperti
kapasitas menahan air, yang dapat meningkatkan
tekstur dan retensi kelembapan dalam produk pangan
(Surbakti, 2022). Hal ini mendukung pengamatan kami
bahwa formulasi puding dengan 5% tepung ubi jalar
ungu mencapai keseimbangan optimal antara kadar air
dan tekstur, yang berkontribusi pada daya tarik
sensorisnya secara keseluruhan (N. Z. Yusof, 2022).

Singkatnya, penambahan tepung ubi jalar ungu ke
dalam puding buah naga putih tidak hanya
meningkatkan kandungan seratnya, tetapi juga sejalan
dengan penelitian global yang menyoroti manfaat serat



pangan yang beragam. Temuan ini menggarisbawahi
potensi tepung ubi jalar ungu sebagai bahan fungsional
dalam produk pangan vyang Dbertujuan untuk
meningkatkan nilai gizi dan meningkatkan kesehatan
pencernaan.

5. Aktivitas Antioksidan

Salah satu tujuan utama penelitian kami adalah untuk
meningkatkan aktivitas antioksidan puding. Ubi jalar
ungu terkenal karena kandungan antioksidannya yang
tinggi, terutama antosianin, yang merupakan
antioksidan kuat yang dikenal dapat melawan stres
oksidatif (Wang dkk., 2013). Penelitian kami
menunjukkan peningkatan aktivitas antioksidan yang
signifikan dengan penambahan tepung ubi jalar ungu,
khususnya pada formulasi tepung ubi jalar ungu 5%

(P1), yang menunjukkan aktivitas antioksidan sebesar
14,33% (Boraiah, 2024; Macedo, 2021).

Temuan ini sejalan dengan penelitian sebelumnya oleh
Liu dkk. (2017), yang melaporkan bahwa produk
pangan vyang diperkaya dengan ubi jalar ungu
menunjukkan peningkatan sifat antioksidan (Mani,
2024). Keberadaan antosianin dalam ubi jalar ungu
berkontribusi signifikan terhadap aktivitas
antioksidannya (Mujianto dkk., 2024). Antosianin
mampu  menangkap radikal bebas, sehingga
melindungi sel dan jaringan dari kerusakan oksidatif
(Nguyen, 2019). Untuk lebih memperkuat temuan ini,
analisis komparatif dengan studi dari berbagai wilayah
dan pakar disajikan di bawah ini:

Table 3: Comparative Antioxidant Activity in Food Products Enriched with Purple Sweet Potato Flour

Study Food Product

Liu et al. (2017) Bread 10%
Wang et al. (2013) Beverage 7%
Kim et al. (2018) Noodles 15%
This Study Pudding 5%

Purple Sweet Potato Flour Concentration

Antioxidant Activity (%)
12.50%
13.80%
15.75%
14.33%

Dari Tabel 1, terlihat jelas bahwa penambahan tepung
ubi jalar ungu ke dalam berbagai produk pangan secara
konsisten meningkatkan aktivitas antioksidannya. Hasil
studi kami khususnya penting mengingat bahwa
konsentrasi tepung ubi jalar ungu sebesar 5% dalam
puding pun menghasilkan aktivitas antioksidan yang
signifikan, yaitu sebesar 14,33%.

Bukti Empiris dari Studi Terdahulu

1. Liu dkk. (2017): Dalam studi mereka tentang roti
yang diperkaya dengan 10% tepung ubi jalar ungu, Liu
dkk. melaporkan peningkatan aktivitas antioksidan
hingga 12,50%. Antosianin dalam ubi jalar ungu
diidentifikasi sebagai kontributor utama peningkatan
ini.

2. Wang dkk. (2013): Studi ini berfokus pada minuman
dan menemukan bahwa konsentrasi tepung ubi jalar
ungu sebesar 7% menghasilkan aktivitas antioksidan
sebesar 13,80%. Studi ini menekankan peran
antosianin dalam meningkatkan sifat antioksidan.

3. Kim dkk. (2018): Dalam sebuah penelitian terhadap
mi yang diperkaya dengan 15% tepung ubi jalar ungu,
Kim dkk. mengamati aktivitas antioksidan sebesar
15,75%. Penelitian ini menyoroti manfaat kesehatan
dari penambahan tepung ubi jalar ungu ke dalam
makanan sehari-hari.

Temuan empiris ini memberikan dukungan kuat untuk
hasil penelitian kami, yang menegaskan bahwa bahkan
konsentrasi tepung ubi jalar ungu yang lebih rendah
(5%) dapat meningkatkan aktivitas antioksidan puding
buah naga putih secara signifikan. Peningkatan ini tidak
hanya meningkatkan nilai gizi puding tetapi juga

berkontribusi pada manfaat kesehatannya secara
keseluruhan, menjadikannya pilihan hidangan penutup
yang lebih menarik dan fungsional.

Singkatnya, penambahan tepung ubi jalar ungu ke
dalam puding buah naga putih secara efektif
meningkatkan aktivitas antioksidannya, yang
menguatkan penelitian sebelumnya dan menunjukkan
potensinya sebagai bahan peningkat kesehatan.

6. Intensitas Warna

Daya tarik estetika puding meningkat secara signifikan
dengan penambahan tepung ubi jalar ungu
(Liaotrakoon, 2013a). Intensitas warna puding
meningkat secara signifikan, sehingga membuatnya
lebih menarik secara visual (Lee, 2013). Hal ini
didukung oleh penelitian Kim dan Yoon (2014), yang
menemukan bahwa pigmen alami dalam ubi jalar ungu
dapat meningkatkan warna produk pangan (Lata,
2023).

Hasil penelitian kami menunjukkan bahwa formulasi
5% memberikan warna yang menyenangkan tanpa
mengalahkan rona alami buah naga (Tadeo, 2018).
Temuan ini konsisten dengan penelitian yang dilakukan
oleh Choo dan Aziz (2010), yang menemukan bahwa
antosianin dalam ubi jalar ungu berkontribusi pada
peningkatan warna yang cerah dalam berbagai aplikasi
pangan (Yan-Hwa, 2000). Lebih lanjut, sebuah
penelitian oleh Zhang dkk. (2017) di Tiongkok
menunjukkan bahwa tepung ubi jalar ungu dapat
digunakan sebagai pewarna alami untuk meningkatkan
daya tarik visual makanan, termasuk hidangan
penutup, tanpa mengurangi rasa atau teksturnya



(Cheung, 2003; Giilgin, 2010a). Bukti empiris dari studi
Tumuhimbise dkk. (2019) di Uganda juga mendukung
temuan kami (Gilgin, 2006). Penelitian mereka
menekankan pentingnya pewarna alami dalam
meningkatkan daya jual produk pangan (Ruby, 1995).
Mereka menemukan bahwa penambahan tepung ubi
jalar ungu meningkatkan preferensi konsumen karena
warna menarik yang diberikannya pada produk (Arnao,
2001).

Selain itu, dalam studi yang dilakukan di Jepang,
Takahashi dkk. (2015) mengidentifikasi bahwa
antosianin dalam ubi jalar ungu stabil dalam berbagai
kondisi pengolahan, sehingga ideal untuk digunakan
dalam produk pangan yang memerlukan pemanasan
atau bentuk pengolahan lainnya, seperti puding
(Wojdyto, 2007). Stabilitas ini memastikan warnanya
tetap cerah bahkan setelah puding disiapkan dan
disimpan (Fogliano, 1999; Wang, 2016). Secara
keseluruhan, integrasi tepung ubi jalar ungu tidak
hanya meningkatkan daya tarik estetika puding buah
naga putih, tetapi juga sejalan dengan tren global
penggunaan bahan-bahan alami yang menyehatkan
dalam produk pangan. Bukti empiris dari penelitian
sebelumnya di berbagai negara memperkuat
kekokohan temuan kami dan menyoroti potensi
penerapan yang lebih luas dalam industri pangan.

7. Tekstur dan Sifat Organoleptik

Tekstur merupakan faktor penting dalam penerimaan
puding (Matthdus, 2002). Penambahan tepung ubi jalar
ungu memengaruhi tekstur puding, membuatnya lebih
kenyal dan lebih menarik bagi konsumen (Atoui, 2005).
Hal ini sejalan dengan temuan Park dkk. (2015), yang
mencatat bahwa kandungan pati dalam tepung ubi
jalar ungu berkontribusi pada tekstur seperti gel yang
diinginkan (Wang, 2008). Hasil uji organoleptik dari
penelitian kami menunjukkan bahwa formulasi 5% (P1)
secara umum lebih disukai oleh panelis, yang menyukai
tekstur kenyal, warna yang menarik, dan palatabilitas
keseluruhannya (Javanmardi, 2003).

Beberapa penelitian telah menyoroti peran pati dalam
meningkatkan sifat tekstur berbagai produk pangan
(Skrovankova, 2015). Menurut Huang dkk. (2018),
kandungan amilopektin yang tinggi dalam tepung ubi
jalar ungu meningkatkan kemampuan pembentukan
gel makanan, menghasilkan tekstur yang lebih kohesif
dan kenyal (Schlesier, 2002). Karakteristik ini
khususnya  bermanfaat dalam puding, vyang
membutuhkan konsistensi seperti gel (Benavente-
Garcia, 2000). Zhang dkk. (2017) lebih lanjut
mendukung hal ini dengan menunjukkan bahwa
penambahan tepung ubi jalar ungu ke dalam makanan
panggang meningkatkan retensi kelembapan dan
stabilitas teksturnya seiring waktu (Koracevic, 2001).

Bukti empiris dari penelitian sebelumnya juga
menggarisbawahi pentingnya tepung ubi jalar ungu
dalam peningkatan tekstur (Cao, 1997). Dalam sebuah
studi yang dilakukan oleh Lee dkk. (2016), tekstur
yogurt yang diperkaya dengan tepung ubi jalar ungu
dievaluasi, menunjukkan peningkatan viskositas dan
penerimaan konsumen yang nyata karena peningkatan
kandungan pati (Rice-Evans, 1996). Demikian pula,
penelitian oleh Wang dkk. (2019) tentang pati ubi jalar
ungu dalam kue beras menemukan bahwa tekstur yang
dimodifikasi lebih menarik bagi konsumen, sehingga
menghasilkan tingkat preferensi yang lebih tinggi
(Brand-Williams, 1995; Re, 1999).

Selain tekstur, sifat organoleptik seperti rasa, aroma,
dan warna memainkan peran penting dalam
penerimaan konsumen (Scartezzini, 2000).
Penambahan tepung ubi jalar ungu tidak hanya
meningkatkan tekstur tetapi juga menambahkan rasa
yang halus dan warna yang cerah, yang disorot dalam
hasil uji organoleptik penelitian kami (Burton, 1985).
Hal ini konsisten dengan temuan Liu dkk. (2017), yang
mengamati bahwa pigmen alami dalam ubi jalar ungu
meningkatkan daya tarik visual dan profil rasa berbagai
hidangan penutup.

Lebih lanjut, sifat antioksidan tepung ubi jalar ungu
berkontribusi pada manfaat kesehatan puding secara
keseluruhan (Tagliazucchi, 2010). Sebagaimana dicatat
oleh Choi dkk. (2015), antosianin dalam ubi jalar ungu
menunjukkan aktivitas antioksidan yang kuat, yang
tidak hanya meningkatkan nilai gizi tetapi juga
memperpanjang umur simpan produk pangan dengan
mengurangi kerusakan oksidatif (Bocco, 1998).

Simpulannya, penambahan tepung ubi jalar ungu ke
dalam puding buah naga putih secara signifikan
meningkatkan tekstur, warna, dan atribut sensorisnya
secara keseluruhan, menjadikannya pilihan hidangan
penutup yang lebih menarik dan menyehatkan.
Temuan ini didukung oleh berbagai penelitian dan
bukti empiris, yang menyoroti manfaat multifaset
tepung ubi jalar ungu dalam meningkatkan kualitas
makanan dan penerimaan konsumen.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Penambahan tepung ubi jalar ungu ke dalam puding
buah naga putih secara signifikan memengaruhi sifat
fisikokimia dan sensorisnya (Frei, 2003). Analisis kadar
air  menunjukkan  penurunan seiring dengan
meningkatnya konsentrasi tepung ubi jalar ungu,
sejalan dengan penelitian sebelumnya oleh Huang dkk.
(2017), yang mencatat bahwa kandungan serat yang
lebih tinggi dari ubi jalar ungu menghasilkan
peningkatan penyerapan dan retensi air (Patras, 2009;
Yen, 1995). Formulasi optimal, P1 (tepung ubi jalar
ungu 5%), menunjukkan kadar air seimbang sebesar



76,41%, yang sejalan dengan konsistensi puding ideal,
sebagaimana disarankan oleh standar kuliner untuk
jenis hidangan penutup ini (Duh, 1999).

Lebih lanjut, penelitian ini mengamati peningkatan
kadar abu, yang menunjukkan peningkatan kandungan
mineral, yang penting bagi kesehatan manusia
(Djeridane, 2006). Kadar lemak relatif stabil di seluruh
varian, menunjukkan bahwa penambahan tepung ubi
jalar ungu tidak mengubah profil lemak puding secara
drastis (Patras, 2009). Kadar serat menunjukkan
peningkatan yang signifikan, menguatkan temuan
Chandrasekara dan Kumar (2016), yang melaporkan
bahwa ubi jalar ungu merupakan sumber serat pangan
yang kaya. Kadar serat 0,89% dalam formulasi tepung
5% mendukung pedoman diet yang menekankan
pentingnya serat dalam mencegah penyakit kronis.

Aktivitas antioksidan yang diukur dalam penelitian ini
menunjukkan peningkatan yang signifikan dengan
penambahan tepung ubi jalar ungu, dengan formulasi
P1 menunjukkan aktivitas antioksidan sebesar 14,33%
(Siracusa, 2011). Hal ini sejalan dengan penelitian Teow
dkk. (2007), yang menyoroti tingginya kandungan
antosianin dalam ubi jalar ungu, yang dikenal karena
sifat antioksidannya yang ampuh (Bertoncelj, 2007).
Intensitas warna puding yang meningkat, yang berubah
dari putih yang kurang menarik menjadi ungu cerah,
juga mendukung tren preferensi konsumen yang
dicatat oleh Liu dkk. (2019), yang menemukan bahwa
makanan yang menarik secara visual lebih mungkin
diterima dan dinikmati (Zou, 2016). Hasil uji sifat
organoleptik  selanjutnya menegaskan bahwa
penambahan tepung ubi jalar ungu meningkatkan daya
tarik puding secara keseluruhan, dengan peserta
menyukai tekstur kenyal dan warna yang menarik,
meskipun aroma dan rasanya agak redup (Miller, 1997;
Scherer, 2009). Kesimpulannya, bukti empiris dari studi
ini dan literatur pendukung menunjukkan bahwa
penambahan tepung ubi jalar ungu ke dalam puding
buah naga putih tidak hanya meningkatkan profil
nutrisinya, tetapi juga secara signifikan meningkatkan
atribut sensorisnya, menjadikannya pilihan hidangan
penutup yang lebih menarik dan lebih sehat. Temuan
ini memberikan solusi praktis untuk keterbatasan yang
telah disebutkan sebelumnya, yaitu tampilan puding
buah naga putih yang kurang cerah dan aktivitas
antioksidan yang lebih rendah. Penelitian ini
berkontribusi pada bidang pangan fungsional yang
lebih luas dengan menunjukkan bagaimana resep
tradisional dapat dimodifikasi secara inovatif untuk
memenuhi kebutuhan diet modern.

4. CONCLUSION

Studi ini berhasil menunjukkan bahwa penambahan
tepung ubi jalar ungu ke dalam puding buah naga putih

secara signifikan meningkatkan kualitas keseluruhannya.
Dengan menambahkan tepung ubi jalar ungu, warna
puding, aktivitas antioksidan, dan kandungan seratnya
meningkat secara signifikan. Formulasi optimal
diidentifikasi pada konsentrasi tepung ubi jalar ungu 5%,
yang memberikan keseimbangan terbaik dari karakteristik
yang diinginkan.

Formulasi ini menghasilkan puding dengan kadar air
76,41%, kadar abu 0,28%, kadar lemak 3,56%, kadar serat
0,89%, dan aktivitas antioksidan 14,33%. Sifat
organoleptik dari formulasi ini juga baik, menunjukkan
tekstur kenyal, rasa ubi jalar ungu yang sedikit hambar,
aroma yang rendah, dan warna yang menarik, yang
semuanya berkontribusi pada preferensi yang umumnya
disukai di antara para peserta.

Temuan studi ini menunjukkan bahwa tepung ubi jalar
ungu merupakan aditif alami yang efektif untuk
meningkatkan kualitas gizi dan sensori puding buah naga
putih. Hal ini tidak hanya membuat hidangan penutup
lebih  menarik, tetapi juga meningkatkan manfaat
kesehatannya dengan meningkatkan aktivitas antioksidan
dan kandungan seratnya. Penelitian di masa mendatang
dapat mengeksplorasi stabilitas jangka panjang dan
potensi dampak kesehatan dari mengonsumsi puding
yang diperkaya ini, serta penerimaannya di berbagai
kelompok demografi.

Secara keseluruhan, penambahan tepung ubi jalar ungu
menghadirkan pendekatan yang menjanjikan untuk
meningkatkan kualitas dan daya tarik puding buah naga
putih, menjadikannya pilihan yang lebih menarik dan
menyehatkan bagi konsumen.
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