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The effect of the comparison of pineapple juice (Ananas comosus L.
Merr) with red dragon fruit juice (Hylocereus polyrhizus)on the
characteristics of pudding
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Abstract. Pineapple is fruit with relatively short shelf life due to high water content reaching 85.3%, making it prone to
spoilage. Meanwhile, red dragon fruit has a longer shelf life, but the quality of processed products is greatly
influenced by the freshness and ripeness of the fruit. A way to maximize the value and overcome the wealnesses of
both fruits is by processing them into pudding. This study aims to determine the ratio of pineapple and red dragon
[fruit juice affects the characteristics of pudding. A one-factor randomized block design (RBD) was used, with the
ratio of pineapple juice and red dragon fruit juice: S1 (30%:70%), 82 (40%:60%), S3 (50%:50%), 54 (60%:40%,),
S5 (70%:30%), and 86 (80%:20%)-repeated four times. The collected data were analyzed using Analysis of Variance
(ANOVA), followed by Tukey's test-93% confidence level, if analysis results showed a calculated F value > table F
value. The organoleptic data were analyzed using the Friedman test.
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Abstrak. Nanas merupakan buah dengan umur simpan yvang relatif singkat karena memiliki kandungan air tinggi mencapai
83,3%, sehingga rentan mengalami kerusakan. Sementara buah naga merah memiliki masa simpan yang lebih
panjang, namun kualitas produk olahannya sangat dipengaruhi oleh tingkat kesegaran dan kematangan buah. Salah
satu langkah meninglkatkan nilai guna dan mengatasi kelemahan kedua buah tersebut melalui pengolahan menjadi
puding. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan perbandingan sari buah nanas dan sari buah naga merah dapat
memengaruhi karakteristik puding. Menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor perlakuan, rasio
sari nanas dan sari buah naga merah: 81 (30%:70%), 82 (40%:60%), S3 (50%:50%), 54 (60%:40%), S35
(70%:30%), dan 86 (80%:20%). Setiap perlakuan diulang sebanyak empat kali. Data yang terkumpul dianalisis
menggunakan Analysis of Variance (ANOVA), dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada tingkat
kepercayaan 95%, apabila hasil analisis menunjukkan nilai F hitung > F tabel. Sementara itu, data uji organoleptik
dianalisis menggunakan Uji Friedman.

Kata Kunci - Puding, sari buah nanas dan buah naga merah

L PENDAHULUAN

Nanas (Ananas comosus L. Merr) adalah buah non-klimaterik yang disukai masyarakat di Indonesia tersedia
dalam setiap tahun,memiliki karakteristik aroma dan rasa yang asam.Nanas memiliki kandungan Asam yang cukup
tinggi serta memiliki manfaat yang baik bagi tubuh. Di dalam buah nanas terdapat kandungan enzim, dimana enzim
ini pada dasarnya digunakan untuk melunakkan daging. Buah ini kaya akan antioksidan dari vitamin A dan C. Buah
nanas dapat dikonsumsi dengan bentuk segar serta diolah menjadi makanan dan minuman seperti, minuman sari
buah nanas, puding nanas, jeli nfas, permen lunak, minuman serbuk instan. Nanas dapat diolah menjadi puding
menurut [1] Puding merupakan salah satu jenis hidangan penutup atau dessert biasanya dibuat dari bahan yang
dimasak dengan cara direbus. Puding sering kali dihadirkan sebagai camilan bagi anggota keluarga [2]. Puding
memiliki banyak jenis antara lain puding @pu, puding buah, uding cake atau puding roti dan puding lapis. Bahan
utama yang digunakan dalam pembuatan puding adalah air, santan, sari buah, susu krim dan youghurt. Pemanis
yang dipakai dalam pembuatan puding adalah gula pasir. Disamping itu pemanis yang sering digunakan dalam
pembuatan puding antara lain gula merah, susu kental manis, sirup dan madu [3].puding yang dibuat murni dari sari
nanas biasanya menghasilkan waai kuning yang cenderung pucat sehingga kurang menggugah selera.oleh karena
itu diperlukan perpaduan dengan sari buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) yang melimpah akan pigmen alami
betasianin (pemberi warna merah-violet) serta memiliki kandungan antioksidan tinggi.selain sebagai pewama alami,
buah naga merah juga dikenal kaya akan senyawa antioksidan yang baik untuk kesehatan.penelitian ini dirancang
untuk menginvestigasim dampak variasi rasio pencampuran sari nanas madu dan sari buah naga merah terhadap
sifat fisik,kimia maupun karakteristik organoleptik pudding.penggabungan kedua bahan ini diharapkan mampu
menciptakan produk puding fungsional bermutu tinggi yang memiliki daya terima baik di masyarakat.




METODE PENELITIAN

A. Waktu dan tempat

Rangkaian eksperimen dilaksanakan selama tiga bulan (September- November 2025) g Laboratorium
Pengembangan produk,Laboratorium Analisa Pangan,serta Laboratorium Analisa Sensori Program Studi
Teknologi Pangan, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo.

B. Alat dan Bahan

Peralatan seperti Timbangan analitik merek Ohaus, Texmre analyzer, colour reader, spatulla, kompor merk
Rinnai, kulkas, panci berukuran sedang, pisau kecil, sendok kecil, sendok makan, gelas cup kecil, Blander merk:
Philips, saringan jus, buret dan statif, spatula, baskom, termometer, pipet ukur, corong, talenan kayu, Beaker glass
250m] (Pyrex), Erlenmeyer 250ml (Pyrex).

Bahan utama terdiri atas buah nanas madu yang didapat dari Pasar Larangan Sidoarjo, buah naga merah yang
didapat dari Pasar Gading Fajar Sidoarjo. Bahan yang digunakan CMC atau pengental merek koepoe-koepoe, gula
pasir merek gulaku, tepung agar-agar merck swallow, Air matang merek le minerale, susu UHT merek frisian flag,
larutan Amilum, Aquades.

C. Rancangan Percobaan

Model eksperimen yang dialokasikan dalam studi ini menggunakan Rancangan Acak Kelompokm (RAK)
tunggal yang menguji faktor rasio pencampuran sari nanas madu dan sari buah naga merah: (30% : 70%:; 40 : 60%;
50% : 50% ; 60% : 40%; 70% : 30% ; serta 80% : 20%.yang berturut-turut disimbolkan sebagai sampel S1 hingga
S6).eksperimen ini dieksekusi dengan 4 kali replikasi sehingga membentuk unit pengamatan sebanyak 24 kombinasi
percobaan.

D. Variabel Pengamatan

Parameter pengujian meliputi analisis fisik:Pengukuran kekerasan teksturm ( Teksture Analyzer) [5]dan analisis
warna dengan Colour ReaderKimia:Penetapan Rdar Vitamin C menggunakan metode titrasi iodimetri
[6]Organoleptik:Pengujian hedonik terhadap atribut warna,rasa,aroma dan tekstur [7].

E. Analisis Data

Data kuantitatif fisik dan kimia akan dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA). Dilanjutkan
dengan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 5% pada tingkat kepercayaan 95%, apabila hasil analisis menunjukkan nilai F
hitung > F tabel Tukey. Untuk data kualitatif dari uji organoleptik, analisis akan dilakukan menggunakan metode
statistika non-parametrik Uji Friedman.

F. Prosedur Penelitian

Prosedur penelitian dibagi menjadi 2 tahapan sebagai berikut:
Pembuatan puding sari nanas madu dengan sari bu@i naga merah diawali dengan pembuatan konsentrasi.
Sari nanas madu dengan sari buah naga mrerah yaitu:S1(30%),52(40%:60%),S3(50%:50%).84(60%:40%).
85(70%:30%),S6(80%:20%).setelah itu ditambahkan air matang 300ml,sari nanas madu dan sari buah naga
merah 100gr,tepung agar-agar 5 gr,gula pasir 40gr.CMC 03gr.
Buah Nanas madu dan buah naga Merah masing-masing dikupas kulitnya kemudian dicuci dengan air bersih.
proses selanjutnya buah nanas madu dan buah naga merah dipotong kecil-kecil, kemudian dihaluskan menggunakan
nder selama (t=3menit), selanjutnya dimasukkan kedalam saringan jus untuk menghasilkan sari buah nanas dan
sari buah naga merah.sari buah nanas madu dimasukkan kedalam wadah botol plastik dan sari buah naga merah
dimasukkan kedalam wadash botol plastik.selanjutnya membuat adonan puding dengan menimbang bahan-bahan
menggunakan timbangan digital setelah itu bahan-bahan dimasukan kedalam panci untuk proses pemasakan adonan
dan pengadukan selama 10 menit dengan sushu 100° C.setelah adonan sudah tercampur rata hingga matang
kemudian dimasukkan kedalam wadah cup berukuran 75ml selanjutnya proses pendinginan disuhu ruang 25" selama
5 menit.selanjutnya dimasukkan kedalam lemari es selama 15 menit suhu 8° C hingga puding jadi.tahap terakhir
puding sari nanas madu dengan sari buah naga merah dianalisis fisik,kimia dan organoleptik




I11. HASIL DAN PEMBAHASAN

1. UJI KIMIA
1.1 Kadar Vitamin C

Vitamin C (asam askorbat) merupakan senyawa antioksidan larut air yang berperan dalam menjaga
kualitas gizi pangan serta melindungi sel dari kerusakan akibat radikal bebas [8]. Vitamin dikenal tidak stabil oleh
faktor lingkungan seperti suhu tinggi,oksigen,cahaya,pH selama proses pengolahan dan pcnyimpala,hasil
analisis menunjukkan bahwa pengaruh sari nanas madu dengan sari buah naga merah berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar vitamin C Puding hasil uji lanjut dengan BNJ 5% dicantumkan pada tabel 1:

Perlakuan Rerata (%)
S1(30%:70%) 3,55+1,37ab
S2(40%:60%) 5,02+1,78 a
S3(50%:50%) 2,95+0,71bc
S4(60%:40%) 1,83+0,99¢
S5(70%:30%) 1,70+0,87c
S6(80%:20%) 2,98+1,14bc

BNJ 5% 1,66

Tabel 1. Nutasiglmf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan signifikan berdasarkan
uji BNJ 5%.

Pada tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan memberikan pengaruh terhadap kadar vitamin C.Hal ini
terlihat dari perbedaan huruf pada masing-masing perlakuan.perlakuan 582 (40%:60) menghasilkan kandungan
Vitamin C tertinggi dibandingkan perlakuan lainnya.hal ini diduga karena pada perbandingan tersebut terjadi
kombinasi komponen darfkedua sari buah yang mampu mempertahankan kandungan Vitamin C yang lebih
baik kandungan Vitamin C tidak hanya dipengaruhi oleh jumlah bahan baku yang digunakan,tetapi juga dipengaruhi
oleh karakteristik masing-masing bahan,tingkat keasaman (pH),serta proses pengolahan seperti pemanasan yang
dapat menyebabkan degradasi Vitamin C.oleh karena itu,peningkatan proporsi sari nanas madu atau sari buah
nagatidak selalu menghasilkan peningkatan Vitamin C secara linear [9].perlakuan 84 dan S5 berbeda pada kelompok
terendah dsn tidak berbeda nyata satu sama lain.perbedaan kadar vitamin C antar perlakuan karena dipengaruhi
komposisi bahan dan perlakuan pengolahan yang berbeda[10].vitamin C merupakan senyawa yang bersifat tidak
stabil dan mudah mengalami degradasi akibat suhu,oksigen dan proses pengolahan.perlakuan dengan komposisi
bahan yang mampu mempertahankan vitamin C akan menghasilkan kadar yang lebih tinggi.sedangkan perlakuan
dengan kondisi yang mempercepat oksidasi akan menyebabkan penurunan kadar vitamin C.hal ini menyebabkan
adanya perbedaan nyata antar perlakuan sebagaimana dditunjukkan hasil uji BNJ [11].

2. UJI FISIK
2.2 Tekstur
Tekstur mendeskripsikan respons bahan terhadap gaya mekanis yang dialami selama pengolahan
[12].Tekstur ditentukan dapat dirasakan selama proses pengolahan maupun masticasi saat konsumsi,mencakup
kekerasan dan viskositas.




Tabel 2. Nilai Rata-rata Kekerasan Tekstur Puding Pada Variasi Rasio Sari Nanas Madu dan Sari Buah
Naga merah

g‘erla kuan Rerata tekstur (N)
(30%:70%) 3,87
52 (40%:60%) 2,90
S3(50%:50%) 3,98
5S4 (60%:40%) 4,12
S5 (709%:30%) 4,03
56 (80%:20%) 5,10

Keterangan:nilai merupakan rerata skor tekstur dari empat ulangan hasil agrisis ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa perlakuan tidak berpengaruh nyata terthadap tekstur puding pada taraf nyata 5% (p=0,05).

1

Berdasarkan tabel 2 hassil analisis ragam (ANOVA), variasi rasio sari nanas madu dan sari buah naga merah
tidak memberikan pengaruh yang signifikan (P>0.05) terhadap parametr tekstur puding.nilai rata-rata kekerasan
tekstur yang diperoleh berkisar antara 2,90 N hingga 5,10 N.meskipun terdapat perbedaan nilai rerata
perlakuan,perbedaan tersebut tidak signifikan secara statistik[13].hal ini menunjukkan bahwa variasi sari nanas
madu dengan sari buah naga merah belum mampu mempengaruhi tekstur puding secara nyata.tekstur puding
dipengaruhi oleh pembentukan jaringan gel dari agar-agar,CMC,serta proses pemanasan selama pengolahan
sehingga menghasilkan tekstur yang relatif seragam

2.2 Warna
Exgluasi warna berbasis sistem L” a* b* memperlihatkan perbedaan karakteristik visual puding yang
signifikan (Tabel 3).

Tabel 3. Rerata Nilai Fisik warna L* a* b* puding sari nanas madu gsngan sari buah naga merah akibat
Pengaruh sari naans madu dengan dengan sari buah naga merah:

Warna
Perlakuan Ligthness Redness (a) Yellowness (b)
51 (30%:70%) 36,18b 6,01b 1,64 b
52 (40%:60%) 46,64 a 6,13 b -0,25¢c
53 (50%:50%) 44,78 a 6,49b 0,11c
54 (60%:40%) 25,23 ¢ 18,61a 13,04 a
55 (70%:30%) 2545¢ 2,64 c 431b
56 (80%:20%) 27,00 c 3,12 ¢c 298 b
BNJ 5% 3,50 1,20 2,10

geterangan: Angka-angka pada kolom yang sama yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan tidak
berbeda nyata,sedangkan huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nayata berdasarakan wuji BNJ pada
taraf 5%,seluruh perlakuan menunjukkan perbedaan nyata pada masing-masing parameter warna
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Gambar 1. Puding sari nanas madu dengan sari buah naga merah
(Sumber:Dokumentasi Pribadi)

Nilai kecerahan visual puding dipengaruhi oleh kombinasi proporsi sari nanas madu dengan sari buah naga
merah pada proporsi tertentu.kombinasi tersebut menghsilkan warna yang lebih cerah sehingga nilai L* lebih
tinggi.nilai a tidak hanya dipengaruhi oleh jumlah sari buah naga merah tetapi juga oleh kombinasi sari nanas madu
dengan sari buah naga merah.oleh karena ituhubungan antara proporsi sari buah naga merah dan nilai a tidak
menunjukkan pola yang linear Parameter a* menurfifikkan intensitas warna merah.hasil penelitian menunjukkan
bahwa perlakuan S4 (60% sari nanas madu : 40 sari buah naga merah) memiliki nilai a* tertinggi yaitu 18,61, nilai
tersebut menunjukkan bahwa perlakuan S4 menghasilkan intensitas warana merah paling tinggi.kondisi ini karena
berkaitan dengan keberadaan pigmen betasianin yang berasal dari sari buah naga merah.betasianin merupakan
pigmen utama penyebab warna merah pada buah naga merah.meskipun sari buah naga merah pada perlakuan 54
buakan yang tertinggi, hasil penelitian menunjukkan bahwa intensitas warna merah tidak hanya ditentukan jumlah
sari buah naga merah yang ditambahkan tetapi juga dipengaruhi oleh interaksi pigmen dengan komposisi
bahan,kondisi pH serta proses pengolahan.

Nilai b* menunjukkan kecenderungan warna kuning (+) hingga biru (-).perlakuan S4 menghasilkan nilai b*
tertinggi sebesar 13,04,sedangkan perlakuan S2 dan S3 memiliki nilai b* masing-masng -0,25 dan -0,11.nilai b*
positif menunjukkan kecenderungan ke arah biruperbedaan nilai b* antarperlakuan menegaskan bahwa
perimbangan rasio kedua sari buah berdampak langsung pada kesimbangan kromatis produk akhir.perubahan profil
warna ini dipicu oleh komposisi pigmen alami awal a ketahanan stabilitasnya selama pemrosesan.secara
keseluruhan,variasi perbandingan sari nanas madu dan sari buah naga merah memberikan pengaruh signifikan
terhadap mutu visual puding.dimana setiap kombinasi menghasilkan karakteristik kecerahan (L") ,konsentrasi warna
merah (a") dan keseimbangan warna kuning-biru (b") yang khas.

2. UUT ORGANOLEPTIK

Uji organoleptik gerupakan metode pengujian yang digunakan untuk menilai tingkat kesukaan panelis
terhadap suatu produk pangan berdasarkan persepsi inderawi seperti warna,aroma,rasa,tekstur dan
penerimaan keseluruhan.pengujian ini penting karena atribut sensoris merupakan faktor utama yang
menentukan paerimaan konsumen terhadap suatu produk pangan [16].

Pengujian organoleptik pada penelitian ini dilakukan menggunakan metode hedonik,dimana panelis
diminta memberikan penilaian berdasarkan tingkat kesukaan terhadap sampel enam puding secara
acak,misalnya 1-5 sangat tidak suka sampai sangat suka.metode ini digunakan dalam evaluasi produk pangan
karena mampu menggambarkan preferensi konsumen secara langsung.

Tabel 4. Nilai Hasil Uji Organoleptik Puding (Hedonik & Ranking Friedman)




Parameter

Warna Rasa Tekstur Aroma
Perlakuan
Rerata Rangking Rerata Rangking Rerata Rangking Rerata Rangking
-g=30%:',-'ﬂ% 473 144,50 4,10 99,50 4,20 106,50 430 122,00

S52=40%:60% 427 103,50 423 109,50 423 108,00 4,07 95,50
§3=50%:50% 4.07 86,50 4,13 103,00 4,13 101,50 4,07 93,00
54=60%:40% 4.20 96,00 4,17 105,50 3.83 75,00 4,03 92,00
55=70%:30% 3.87 64,50 3.23 46,00 3,07 39,50 347 58,00
S6=80%:20% 4.07 85,00 4,20 106,50 4,30 119,50 3,90 79.50
BNJ% bn bn bn bn

Keterangan:bn (berbeda nyata)
2.1 Warna 5

Warna merupakan salah satu atribut sensori yang mempengaruhi tingkat penerimaan konsumen terhadap
produk pangan karena menjadi penilaian awal sebelum produk dikonsumsi.warna yang menarik dapa menin gkatkan
daya tarik dan minat panelis terhadap produk [17].berdasarkan hasil uj organoleptik nilai rata-rata warna berkisar
3,87-4,73 dengan kategori agak suka sampai suka.nilai rata-rata dan total ranking tertinggi diperoleh pada perlakuan
S1 yaitu 4,73 dan 144,50 sedangkan nilai terendah diperoleh perlakuan S5 yaitu 3,87 dan 64,50[18].tingginya
tingkat kesukaan panelis terhadap perlakuan S1 diduga karena warna puding lebih menarik dan lebih cerah
dibandingkan perlakuan lainnya.perbedaan warna yang dihasilkan dipengaruhi oleh perbandingan sari nanas madu
dengan sari buah naga yang digunakan pada setiap perlakuan[19] kandungan betasianin pada buah naga merah dapat
memeberikan warna merah yang pekat pada puding sehinga mempengaruhi tingkat penerimaan mutu puding yang
dihasilkan.
2.2 Rasa

Parameter rasa terbukti berbeda nyata,dimana perlakuan S2 menduduki posisi terfavorit dengan skor
4,23 keseimbangan rasa manis dan asam antara nanas madu dan buah naga merah pada formulasi 40%:60%
menghasilkan penerimaan rasa yang paling optimal [21].sedangkan nilai terendah diperoleh perlakuan S5 yaitu 3,23
dan 46,00 dengan presentase 80%:20%..hal ini menunjukkan bahwa panelis lebih suka rasa puding pada perlakuan
S2 dibanding perlakuan lainnya.

Perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dipengaruhi oleh komposisi bahan yang digunakan pada
masing-masing perlakuan serta proses pemasakan dan pendinginan puding keseimbangan rasa pada produk akan
mempengaruhi tingkat penerimaan panelis terhadap produk pangan. rasa merupakan atribut sensori yang paling
menentukan penerimaan konsumen terhadap suatu peoduk pangan[22].

2.3 Teksur

Tekstur merupakan salah satu atribut mutu pangan yang berhubungan dengan tingkat
kelembutan kekompakan dan kenyaman produk saat dikonsumsitekstur yang @ik akan meningkatkan tingkat
kesukaan panelis terhadap produk pangan[23].hasil ananlisis organoleptik menunjukkan bahwa perlakuan
memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap parameter tekstur.nilai rata-rata tekstur antara 3,07- 4,30 dengan
kategori agak suka dan suka.nilai rata-rata dan total rangking tertinggi diperoleh pada perlakuan S6 yaitu 4,30 dan
119,50 dengan presentase 80% : 20%,sedankan nilai terendah diperoleh perlakuan S5 yaitu 3,07 dan 119,50 dengan
presentase 70% : 30%.hal ini menunjukkan bahwa tekstur pada perlakuan S6 lebih disukai panelis dibandingkan
perlakuan lainnya[24].

Perbedaan tekstur puding dipengaruhi oleh komposisi bahan.kadar air dan proses pengolahan puding. tek stur
yang terlalu keras atau terlalu lunak dapat mempengaruhi tingkat penerimaan panelis terhadap produk [25].

2.4 Aroma

Uji aroma menempatkan S1 sebagai formulasi paling disukai (skor 4,30).hal ini didukung oleh dominasi
senyawa volatil alami dari gabungan ke@fa sari buah yang memberikan keharuman khas yang menyenangkan
[26].pangan.hasil analisis organoleptik menunjukkan bahwa perlakuan memberikan pengaruh berbeda nyata
terhadap parameter aroma.nilai rata-rata aroma berkisar 3,47- 4,30 dengan kategori agak suka sampai suka.nilai




rata-rata dan ranking tertinggi diperoleh perlakuan Slyaitu 430 dan 122,00 dengan presentase 30% :
70%.sedangkan nilai rata-rata terendah pada perlakuan S5 yaitu 3,47 dan 58,00 dengan presentase 70% : 30%.hal
ini menunjukkan aroma puding pada perlakuan S1 lebih disukai panelis dibandingkan perlakuan lainnya[27].

Aroma dipengaruhi oleh senyawa volatil sari nanas madu dan sari buah naga merah yang menghasilkan

aroma khas buah selama proses pengolahan maupun dari bahan baku yang digunakan[28].setiap bahan pangan
memiliki aroma khas yang dapat mempengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap produk [28].aroma mempakan
atribut sensori penting yang menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap produk pangan.

(6]
(7]
(8]

IV.KESIMPULAN

Proporsi sari nanas madu dan ri buah naga merah berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C,warna
(L",a*b*),serta rnu organoleptik puding (warna,rasa,tekstur dan aroma) puding.Perlakuan proporsi sari
nanas madu dan sari buah naga merah (40%:60%) menghasilkan kadar Vitamin C tertinggi 5,02%.Pada
karakteristik warna,perlakuan S2 menghasilkan nilai kecerahan visual (L") tertinggi 46,64,sedangkan nilai

ness (a’) dan yellowness (b’) tertinggi diperoleh pada perlakuan S4 dengan proporsi nanas madu 60% dan
sari buah naga merah 40%.Pada Uji organoleptik perlakuan S1 (30%:70%) paling disukai berdasarkan
parameter warna dan aroma,perlakuan S2 (40%:60%) paling disukai berdasarkan parameter rasa,sedangkan
perlakuan S6 (80%:20%) paling disukal berdasarkan parameter tekstursementara itu,proporsi sarl nanas
madu dan sari buah naga merah tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur Puding berdasarkan hasil uji fisik.
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