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Info Artikel Abstrak

Sejarah Artikel: Puding merupakan salah satu hidangan penutup dengan ciri khas berupa
Diterima 23 Maret 2025 tekstur yang kenyal, lembut, dan mudah dikunyah. Karakteristik tekstur dan
Disetujui 21 Arpil 2025 stabilitas puding sangat dipengaruhi oleh penggunaan hidrokoloid, misalnya

Di Publikasi April 2025 konjak glukomanan dan karagenan. Penelitian ini bertujuan untuk

mengetahui konsentrasi konjak glukomanan dan karagenan untuk
Kata kunci: menciptakan karakteristik sensoris dan stabilitas yang paling baik. Metode
Karagenan, Konjak penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK), dengan
Glukomanan, Kualitas konsentrasi konjak glukomanan (1%, 1.5% dan 2%), dan konsentrasi
Sensoris, Puding Coklat, karagenan (0.5% dan 1%). Seluruh perlakuan dilakukan uji sensoris
Stabilitas. menggunakan metode hedonik pada parameter tekstur, warna, rasa dan

keseluruhan serta stabilitas dengan uji sineresis, kemudian dilakukan analisa
menggunakan Minitab 20. Hasil penelitian menunjukkan perlakuan dengan
sineresis terendah adalah S2K3 (konjak glukomanan 2% dan karagenan 1%)
dengan nilai sineresis 7.76% pada 24 jam, 13.34% pada 48 jam, dan 17.62%
pada 72 jam. Namun, uji sensoris menunjukkan perlakuan S2K2 yang paling
disukai panelis pada semua parameter, dengan tingkat kesukaan pada tekstur
4.2, warna 4, rasa 4 dan keseluruhan 4.4. Penelitian ini diharapkan dapat
memberikan informasi dalam pengembangan produk puding coklat yang
berkualitas tinggi.

Effect of Konjac Glucomannan and Carrageenan Concentrations on the Sensory
Characteristics and Stability of Chocolate Pudding

Keywords: Abstract

Carrageenan, Chocolate Pudding is a dessert characterized by its chewy, soft, and easy-to-chew
Pudding, Konjac texture. The texture and stability of pudding are highly influenced by the
Glucomannan, Sensory use of hydrocolloids, such as konjac glucomannan and carrageenan. This
Quality, Stability. study aims to determine the optimal concentration of konjac glucomannan

and carrageenan to achieve the best sensory characteristics and stability.
The research method used a Randomized Block Design (RBD) with konjac
glucomannan concentrations of 1%, 1.5%, and 2%, and carrageenan
concentrations of 0.5% and 1%. All treatments were subjected to sensory
evaluation using the hedonic method for texture, color, taste, and overall
preference, as well as stability testing through syneresis analysis, followed
by statistical analysis using Minitab 20. The results showed that the
treatment with the lowest syneresis was S2K3 (2% konjac glucomannan
and 1% carrageenan), with syneresis values of 7.76% at 24 hours, 13.34%
at 48 hours, and 17.62% at 72 hours. However, the sensory evaluation
indicated that the S2K2 treatment was the most preferred by panelists
across all parameters, with preference scores of 4.2 for texture, 4.0 for
color, 4.0 for taste, and 4.4 overall. This study is expected to provide
valuable insights for the development of high-quality chocolate pudding
products.
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PENDAHULUAN

Di era modern saat ini, industri makanan sangat dinamis sehingga mendorong
pengembangan berbagai produk dengan kualitas yang lebih baik, termasuk dessert seperti puding
coklat. Puding merupakan salah satu jenis hidangan penutup yang tebuat dari campuran susu,
gula, dan bahan lain untuk membentuk tekstur misalnya agar (Natasya & Pujianto, 2023). Ciri
khas utama pada puding adalah tekstur yang lembut, kenyal, dengan citarasa manis (Rantika et
al., 2020). Tekstur puding sangat dipengaruhi oleh stabilitas gel yang terbentuk selama proses
pembuatannya, dimana kestabilan tersebut berperan dalam menjaga bentuk dan mencegah
keluarnya cairan atau sineresis selama penyimpanan (Idrus et al., 2023). Dalam industri pangan,
penggunaan hidrokoloid seperti konjak glukomanan dan karagenan sering digunakan untuk
meningkatkan kualitas gel pada puding.

Konjak glukomanan merupakan serat larut air yang awalnya hanya berasal dari tanaman
umbi konjak (Amorphophallus konjac), namun saat ini dapat juga diperoleh dari umbi porang
(Amorphophallus oncophyllus) yang banyak dibudidayakan secara lokal di Indonesia
(Rachmawati, 2018). Secara kimiawi, konjak glukomanan adalah kopolimer acak linier 1,4-linked
D-mannose dan D-glucose dengan rasio molar 1,6:1 dengan sejumlah kecil gugus asetil (Hartono
& Hamad, 2023). Konjak glukomanan merupakan tepung dengan kandungan serat larut air yang
memiliki kemampuan tinggi dalam membentuk gel dan meningkatkan viskositas (Dewi et al.,
2021), sehingga banyak dimanfaatkan sebagai bahan pengental, penggumpal atau pembentukan
gel dalam bahan pangan (Putri Kantari & Yulianto, 2022) serta sebagai pengikat, dan alternatif
bahan preservasi (Handayani et al., 2023). Selain itu, Organisasi Kesehatan Dunia (WHO) juga
menyebutkan bahwa produk glukomanan dianggap sebagai salah satu “top 10 health foods” (Chua
et al., 2010; Handayani et al., 2023).

Sedangkan karagenan merupakan bahan pembentuk gel yang berasal dari rumput laut dengan
sifat sebagai agen pembentuk gel dan penstabil. Kemampuan karagenan dalam membentuk gel
berkaitan dengan pembentukan struktur double helix atau tiga dimensi diantara rantai
molekulnya, semakin luas pembentukan tiga dimensi maka keuatan gel akan meningkat (Salam
et al., 2024), namun memiliki kelemahan gel yang terbentuk cenderung rapuh dan kurang elastis
(Rahman et al.,, 2022) sehingga perlu dikombinasikan dengan konjak glukomanan untuk
membentuk tekstur yang lebih baik, meningkatkan stabilitas, serta mengurangi tingkat sineresis.

Penelitian sebelumnya juga menyebutkan bahwa semakin tinggi penggunaan konjak
glukomanan saja pada jelly drink wedang jahe akan menurunkan tingkat kesukaan pada parameter
rasa dan kemudahan untuk ditelan (Karmila et al., 2023). Sedangkan Ratnasari & Hikmah, (2023)
menyebutkan bahwa penggunaan kappa karagenan akan membentuk gel yang kurang kokoh
sehingga tekstur pada caramel milky puding mudah hancur. Sehingga kombinasi perlakuan kedua
jenis hidrokoloid ini perlu diteliti lebih lanjut.

Penelitian tentang kombinasi kedua jenis hidrokoloid ini telah dilakukan oleh Amelia et al.,
(2020) yang menunjukkan bahwa variasi rasio kedua bahan ini dapat memengaruhi sifat fisik
seperti kekerasan gel, dan tekstur produk puding sari jagung manis. Namun, pada penelitian ini
tidak fokus pada uji stabilitas gel dan karakteristik sensoris. Sehingga diperlukan kajian lebih
lanjut untuk menentukan formulasi terbaik yang tidak hanya memberikan karakteristik fisik dan
kimia yang baik tetapi juga memenuhi preferensi sensoris konsumen sekaligus mempertahankan
stabilitas puding coklat selama penyimpanan.

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh variasi konsentrasi konjak
glukomanan dan karagenan terhadap karakteristik sensoris puding coklat, termasuk tekstur,
warna, aroma, rasa, serta tingkat kesukaan konsumen. Selain itu, dilakukan uji sineresis untuk
menentukan stabilitas gel pada berbagai formulasi. Hasil penelitian ini diharapkan dapat
memberikan rekomendasi formulasi yang tepat dalam menghasilkan puding coklat dengan
kualitas sensoris yang disukai panelis serta stabilitas yang lebih tinggi selama penyimpanan.
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METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan, panci, spatula, wadah, cetakan
puding, saringan, mangkok, dan kompor. Sedangkan bahan yang digunakan adalah tepung konjak
glukomanan (Subur Kimia Jaya), karagenan (Lansida), coklat bubuk (Van Houten), kalium sitrat
(Multi Jaya Kimia), krimer nabati (Max Creamer), gula (Gulaku), dan maltodekstrin (Lihua
Starch).

Rancangan Penelitian
Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK), faktor yang

digunakan dalam penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Rancangan Perlakuan Puding Coklat

Level Konsentrasi (%)

Faktor
1 2 3
Konjak Glukomanan (S) 1 15 2
Karagenan (K) 0.5 1

Berdasarkan Tabel 1 diatas, diperoleh 6 kombinasi perlakuan dalam penelitian ini, seluruh
kombinasi perlakuan kemudian diaplikasikan pada formulasi yang telah dirancang pada Tabel 2.

Tahapan Penelitian
Proses pembuatan puding coklat menggunakan formulasi yang dideskripsikan pada Tabel 2.
Tabel 2. Formulasi Puding Coklat

Formulasi (%)

Bahan
S1K1 S2K1 S3K1 S1K2 S2K2 S3K2
Konjak Glukomanan 1 15 2 1 15 2
Karagenan 0.5 0.5 0.5 1 1 1
Coklat Bubuk 30 30 30 30 30 30
Kalium Sitrat 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2
Krimer nabati 15 15 15 15 15 15
Gula 45 45 45 45 45 45
Maltodekstrin 8.3 8.3 8.3 7.8 7.8 7.8

(Sumber Pribadi, 2024)

Proses pembuatan puding coklat menggunakan metode penelitian Giyatmi et al., (2022) yang
telah dimodifikasi. Tahapan pembuatan puding diawali dengan proses penimbangan seluruh
bahan, kemudian dilakukan pencampuran hingga homogen. Selanjutnya dilakukan proses
pemasakan dengan memasukkan air sebanyak 100ml untuk setiap 5gr bubuk puding yang telah
dibuat. Proses pemasakan dihentikan ketika mendidih, lalu dilakukan pencetakan dan
pendinginan. Puding hasil penelitian kemudian dianalisa lebih lanjut.

Metode Analisis

Penelitian ini melakukan analisis sineresis (Gani et al., 2014;Idrus et al., 2023) untuk
mengetahui stabilitas gel pada pudding coklat selama penyimpanan, kemudian dilakukan analisa
sensoris menggunakan metode hedonik (Dewi et al., 2024) dengan parameter tekstur, rasa, warna,
dan keseluruhan untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen. Pengujian hedonik menggunakan
5 skala penilaian yakni (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) netral, (4) suka dan (5) sangat
suka. Panelis yang digunakan dalam uji sesoris terdiri dari 5 orang panelis terlatih, 5 orang panelis
semi terlatih dan 20 orang panelis tidak terlatih. Sedangkan analisa data akan diolah menggunakan
aplikasi Minitab 20.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Karakteristik Fisik dan Sineresis Puding Coklat

S1K2 S2K2 s3k2
S1K1 S2K1 S3K1
Gambar 1. Puding Coklat

(Sumber Pribadi, 2024)

Puding coklat hasil penelitian dapat dilihat pada Gambar 1. Berdasarkan pengamatan secara
langsung, karakteristik fisik pudding coklat memiliki tekstur kenyal, warna coklat gelap dengan
aroma coklat yang kuat dan aroma susu lemah. Selanjutnya, dilakukan uji sineresis dan hasilnya
disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Sinersis Puding Coklat

Sinersis (%)

Perlakuan
24 Jam 48 Jam 72 Jam
S1K1 16.79+0.942 27.70+ 0.932 29.80+0.892
S2K1 11.13+0.720 18.72+0.86° 21.48+0.54°
S3K1 14.72+0.57¢ 20.38+0.91¢ 20.76+0.59P
S1K2 10.07+0.83% 17.36+0.45°¢ 20.96+0.76°
S2K2 8.75+0.31¢% 15.09:+0.26¢ 19.19+0.76
S3K2 7.76+0.38¢ 13.34+0.38¢ 17.62+0.93b¢

Keterangan: Nilai merupakan rata-rata dari 3 kali ulangan + standar deviasi, angka yang diikuti
oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan hasil yang berbeda pada taraf
nyata 5% (Sumber Pribadi, 2024).

Sineresis merupakan peristiwa keluarnya air dari dalam gel karena terjadi pengerutan
struktur gel sehingga menyebabkan air terlepas atau terpisah dari matriks gel (Widowati &
Larasati, 2019). Berdasarkan Tabel 3 diatas, diperoleh hasil sineresis terendah pada perlakuan
S3K2. Hal ini dikarenakan pada perlakuan ini menggunakan konstentrasi tertinggi baik pada
konjak glukomanan (2%) maupun karagenan (1%), sehingga air yang terikat pada saat
pembentukan gel banyak, akibatnya air akan tetap terikat ketika puding coklat didiamkan.
Rahman et al., (2022) menyebutkan bahwa semakin tinggi konsentrasi karagenan yang digunakan
maka semakin rendah nilai sineresis, hal ini dikarenakan pada proses pembentukan gel, karagenan
akan membentuk struktur double helix yang akan mengikat air. Semakin banyak konsentrasi
karagenen yang digunakan, semakin banyak air yang terikat. Sedangkan Dewi et al., (2021)
menjelaskan bahwa konjak glukomanan yang bersifat hidrofilik akan mengikat air, sehinga
semakin tinggi konsentrasi konjak glukomanan yan digunakan semakin banyak air terikat.
Adanya proses pemanasan juga akan mempengaruhi pengikatan air pada kedua jenis hidrokoiloid
ini, dengan adanya proses pemasakan puding coklat maka membantu proses pembentukan ikatan
antara hidrokoloid dan air.

Trend sineresis pada Tabel 3 juga memperlihatkan bahwa konsentrasi karagenan yang lebih
tinggi akan mempercepat proses sineresis pada 48 dan 72 jam. Hal ini dikarenakan kelemahan
karagenan yang membentuk gel cenderung rapuh dan kurang elastis (Rahman et al., 2022).
Sedangkan sineresis tertinggi terjadi pada perlakuan S1K1 karena menggunakan konsentrasi
konjak glukomanan dan karagenan terendah. Hal ini dapat disebabkan karena ikatan gel tidak
terbentuk dengan kuat sehingga air terlepas dan keluar dari puding (Rahman et al., 2022).
Sehingga, hasil uji sineresis dapat menunjukkan kestabilan suatu gel
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2. Karakteristik Sensori Puding Coklat

a.

Tekstur

Tekstur merupakan salah satu sifat fisik yang dapat mempengaruhi cita rasa suatu
bahan pangan (Wadhani et al., 2021). Tekstur juga berperan untuk meningkatkan
penerimaan suatu bahan yang dapat diraba maupun yang dirasakan melalui mulut (saat
dikunyah) (Lencana et al., 2019). Uji hedonik parameter tekstur dapat dilihat pada Gambar
2. Hasil menunjukkan bahwa perlakuan S2K2 memiliki tekstur yang paling disukai
panelis. Perlakuan ini menggunakan konsentrasi konjak glukomanan sebesar 1.5% dan
karagenan 1%. Kombinasi formulasi ini dapat menghasilkan puding coklat yang kenyal,
tidak mudah patah namun mudah untuk dikunyah. Semakin tinggi konsentrasi konjak
glukomanan yang digunakan, maka gel yang terbentuk semakin kuat (Dewi et al., 2021)
yang akan membentuk tekstur puding coklat menjadi terlalu elastis dan sulit untuk
dikunyah. Sehingga konsentrasi konjak glukomanan 1,5% merupakan konsentrasi yang
paling tepat. Sedangkan semakin tinggi penggunaan karagenan, tekstur puding akan
semakin kaku (tidak elastis) dan mudah hancur ketika dikunyah. Hal ini sesuai dengan
penelitian Rahman et al., (2022) yang menyatakan bahwa kelemahan karagenan adalah
menciptakan gel yang rapuh dan kurang elastis. Sehingga konsentrasi konjak glukomanan
dan karagenan pada formulasi S2K2 dianggap yang paling tepat.

5

4

3
2
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0

S1K1 S2K1 S3K1 S1K2 S2K2 S2K2

SCORE

Gambar 2. Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Tekstur
(Sumber Pribadi, 2024)

Data hasil pada Gambar 2 juga menjukkan hasul yang flukttuatif. Hal ini sesuai
dengan penelitian Kaya et al., (2022) yang menyatakan jumlah air bebas yang keluar pada
masing-masing sampel akan berbeda satu dengan yang lain karena air yang terikat pada
matriks gel berbeda tergantunh jumlah ikatan silang yang terbentuk oleh hidrokoloid.
Tekstur puding coklat juga erat kaitannya dengan sineresis, dimana kombinasi konjak
glukomanan dan karagenan yang tepat akan membentuk gel yang baik selama proses
pemasakan sehingga nilai sineresis juga akan rendah. Hal ini dikarenakan gel yang
terbentuk akan mengikat air dan mencengah air keluar dari produk selama penyimpanan
(Sri Pitaloka et al., 2024). Sineresis yang rendah ini akan berpengaruh terhadap tekstur gel
yang tetap kenyal setelah disimpan beberapa waktu karena gel yang terbentuk stabil.

Rasa

Rasa merupakan atribut sensoris utama yang paling mempengaruhi penerimaan
suatu produk pangan (Uliyanti et al., 2024). Hasil uji hedonik parameter rasa dapat dilihat
pada Gambar 3.
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Gambar 3. Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Rasa
(Sumber Pribadi, 2024)

Profil rasa suatu produk pangan dapat dipengaruhi oleh berbagai interaksi
senyawa kimia, termasuk gula, asam, senyawa volatile dan senyawa pahit (Uliyanti et al.,
2024). Berdasarkan hasil yang diperoleh, perlakuan S2K2 yang disukai oleh panelis. Hal
ini dapat disebabkan karena pada formulasi ini dapat menghasilkan karakteristik yang
paling sesuai dengan puding coklat, sehingga panelis cenderung menyukai perlakuan ini.
Lencana et al., (2019) menyebutkan dalam penelitiannya, bahwa pembentukan tekstur
yang tepat akan mempengaruhi penerimaan panelis ketika meraba maupun mengunyah
sampel. Gambar 3 juga menunjukkan penggunaan konjak glukomanan dengan kombinasi
karagenan konsentrasi rendah cenderung tidak disukai oleh panelis, hal ini dikarnekan
penggunaan konsentrasi rendah akan mempengaruhi tekstur kenyal yang dihasilkan pada
puding coklat.

SCORE

c. Warna

Parameter warna menjadi salah satu parameter penting karena mencermikan
tampilan yang akan terlihat oleh panelis. Arziyah et al., (2022) menyebutkan bahwa warna
merupakan kesan pertama karena menggunakan indera penglihatan. Sedangkan Lamusu,
(2018) menyebutkan bahwa warna yang menarik akan mengundang selera panelis untuk
mencicipi produk. Hasil uji hedonik parameter warna disajikan pada Gambar 4.

Gambar 4 menunjukkan hasil uji hedonik parameter warna. Berdasarkan gambar
tersebut, seluruh sampel tidak mengalami perbedaan yang signifikan (Gambar 1). Hal ini
dikarenakan pada penelitian ini warna coklat dipereoleh dari coklat bubuk, sedangkan
pada semua sampel tidak ada perbedaan komposisi coklat bubuk yang digunakan (Tabel
2). Berdasarkan penelitian Pratiwi et al., (2024) penambahan konsentrasi konjak-
karagenan yang tinggi akan mempengaruhi jelly drink sari buah papaya menjadi semakin
pekat dan kecoklatan. Namun pada penelitian ini tidak mempengaruhi hasil karena
mengunakan bubuk coklat yang lebih dominan mempengaruhi parameter warna.
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Gambar 4. Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Warna
(Sumber Pribadi, 2024)

SCORE

d. Keseluruhan
Penilaian hedonik parameter keseluruhan bertujuan utnuk mengetahui tingkat
kesukaan panelis terhadap sampel secara keseluruhan (Uliyanti et al., 2024). Hasil uji
hedonik parameter keseluruhan dapat dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Keseluruhan
(Sumber Pribadi, 2024)

Hasil pada parameter keseluruhan menunjukkan perlakuan S1K1 merupakan
perlakuan yang paling tidak disukai panelis, hal ini disebabkan karena konsentrasi konjak
glukomanan dan karagenan yang digunakan paling rendah, sehingga gel yang terbentuk
pada puding kurang optimal, akibatnya tekstur puding coklat yang terbentuk kurang
kenyal dan cenderung mudah hancur ketika dikunyah. Sedangkan perlakuan yang paling
disukai yakni pada formulasi S2K2. Hal ini dikarenakan formulasi ini menghasilkan
tekstur yang kenyal, lembut, mudah dikunyah namun tidak mudah hancur karena gel yang
terbentuk stabil. Mekanisme pembentukan gel pada puding coklat menjadi salah satu
faktor yang sangat penting karena tekstur pudding akan mempengaruhi preferensi panelis
pada parameter lain. Rantika et al., (2020) menunjukkan bahwa ciri khas utama puding
memiliki tekstur yang lembut, kenyal, dengan citarasa manis. Sehingga dengan perbedaan
tekstur yang tebentuk pada masing-masing sampel akan mempengaruhi daya terima
panelis. Selain itu, penerimaan panelis terhadap suatu produk pangan dapat bersifat
subjektif dan dipengaruhi oleh perbedaan budaya, sosial serta trend yang sedang
berkembang di masyarakat (Uliyanti et al., 2024).

KESIMPULAN

Hasil analisis penelitian ini dapat disimpulkan bahwa konsentrasi konjak glukomanan dan
karagenan berpengaruh nyata pada nilai sineresis puding coklat. Hasil analisa sineresis menujukkan
perlakuan S3K2 memiliki nilai sineresis terendah. Namun berdasarkan uji sensoris menunjukkan
bahwa perlakuan S2K2 dengan konsentrasi konjak glukomanan 1,5% dan karagenan 1%
merupakan kombinasi perlakuan yang paling disukai panelis pada semua parameter, dengan tingkat
kesukaan pada tekstur 4.2, warna 4, rasa 4 dan keseluruhan 4.4.
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