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BAB1
PENDAHULUAN

, untuk membuat . Rasa

ialah makanan ringan yang dikenal da

dikonsumsi oleh masyarakat umum. Kata puding di Eropa adab pertengahan ialah
makanan berupa daging yang dibungkus. Di Britania Raya, kata puding kerap kali
untuk hidangan penutup dengan bahan baku telur dan tepung, serta dimasak
dengan cara dikukus, atau direbus (Arini, 2015).

Ada jenis Puding yang tidak dibuat dari gelatin, khususnya adonan telur dan
tepung pati, puding dengan unsur esensial susu. Tepung jagung, tepung pati
singkong, atau telur sebelum disajikan dibekukan terebih (Arini, 2015). Bahan
dasar yang biasa diaplikasikan pada pembuatan puding adalah tepung pati

singkong, susu, wiy, powder, gula, keragianan, atau kadang-kadang juga gelatin
(Anonim, 2009). , tektur

pengisian pudding [INEEEG_G—)
parasiaca [N 2daiah

I cripik, . pudin:

menggatikan sebagai

100 [
B 5mg;

pengental buat membagun tekstur daya oles yang baik di selai.




—
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Tingkat kematangan pisang kepok berwarna coklat kekuningan Pisang telah
menjadi sangat matang, manis, dan empuk. Saat ini adalah saat yang tepat untuk
membuat smoothie, puding, dan makanan penutup. Pisang memiliki lebih banyak
gula ketika lebih banyak cokelat di dalamnya.

Sebuah studi yang diterbitkan dalam International Research Journal pada
Desember 2013 mengevaluasi perubahan kandungan antioksidan dan komposisi
kimia selama pematangan pisang.

Pisang coklat mengandung triptofan, yang membantu mengurangi stres dan
kecemasan. Nutrisi yang dikandungnya juga meningkatkan kesehatan otot dan
tulang khususnya.

Tingkat antioksidan dan vitamin C meningkat pada kematangan penuh, dan
pisang matang memiliki aktivitas antioksidan yang lebih tinggi. Pada tahap ini
kandungan gula pada pisang jauh lebih tinggi dari pada tahap sebelumnya,
sehingga penderita diabetes atau yang ingin mengontrol gula darah sebaiknya
menghindari pisang.

Pemanfaatan buah pisang menjadi produk olahan memiliki potensi untuk
dikebangkan dalam rangka meningkatkan nilai guna produk dengan tidak
mengurangi cita rasa. Puree Pisang Kepok adalah produk olahan Pisang Kepok
yang dinilai prospektif karena belum banyak yang dibuat oleh masyarakat. Ini
diperoleh dari pisang yang telah matang untuk memberikan aroma pisang pada

pudi

melon [N mcmilki [

I Menurut Sobir dan Siregar (2010),




|
R mengadung
|
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Buah [l adalah produk olahan lain yang dapat digunakan untuk
pembuiatan puding selain pisang kepok. Buah melon, atau cucumis melo, adalah
salah satu buah yang mengandung antioksidan tinggi. Rasa manis melon dapat
digunakan untuk meningkatkan rasa dan gizi makanan. Selain itu, kandungan gizi
buah melon ini dapat meningkatkan kualitas bahan makana karena penentuan
kualitas' bahan makanan biasanya bergantung pada beberapa faktor, seperti cita
rasa, tekstur, nilai gizi, dan sifat biologisnya. Kandungan gizi dan keunggulan
buah melon menarik peneliti untuk menggunakannya sebagai penambah rasa
alami untuk puding. Dengan menambahkan pisang kepok dan melon ini, puding
mungkin disukai oleh panelis dari segi rasa, aroma, warna, dan testur.Agar
mendapatkan penerimaan puding dalam berbagai variasi untuk pengkayaan nilai
gizi dan organoleptik maka dilakukan penelitian tentang pengaruh proporsi puree

pisang kepok dan melon terhadap karakteristik puding pisang.




1.2 Rumusan masalah
Rumusan masalah pada penelitian ini adalah apakah proporsi pisang kepok
(Musa acuminta balbisiana Colla) dengan melon (Cucunis melo) berpengaruh

terhadap karakteristik puding.

13 Tujuan Penelitian
Tujuan pada penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh proporsi pisang
kepok (Musa acuminta balbisiana Colla) dengan melon (Cucunis melo)

berpegaruh terhadap karakteristik puding.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dalam penelitian ini adalah memberikan informasi
mengenai pengaruh proporsi pisang kepok (Musa acuminta balbisiana Colla)

dengan melon (Cucunis melo) berpegaruh terhadap karakteristik puding.

1.4 Hipotesis Penelitian
Hipotesis pada penelitian diduga proporsi pisang kepok (Musa acuminta
balbisiana  Colla) dengan melon (Cucunis melo) berpengaruh terhadap

karakteristik puding.




BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Puding

Puding ialah Makanan terbuat dari pati dan diproses melalui metode
merebus, kukus, dan membakar, yang menghasilkan gel yang memiliki tekstur
lembut. Dalam kasus ini, pati dapat berupa. agar atau bahan dasarnya, seperti
karagenan, seaweed, gum arab, dan lain-lain. Roti, kue, dan-hal-hal lainnya mirip
dengan tepungan atau olahannya. Puding adalah salah satu jenis makanan pencuci
mulut atau dessert yang biasanya disajikan sebagai penutup pada akhir acara
makan malam. Puding. yang memiliki tekstur lembut dan rasa manis, sangat
disukai sebagai makanan penutup (Darmawan, Perjuanganinanging, Syarief,
Kusumaningrum kaj Fransiska, 2014).

Pudding ialah puding terbuat dari setengah padat yang dimasak terus
dibekukan pada cetakan dengan berbagai ukuran. Puding dapat dibagi menjadi
beberapa jenis sesuai dengan pembuatannya. Puding dapat diklasifikasikan
menurut cara penyaji. Misalnya, Yorkshire adalah puding berisi daging, dan
puding Sussex adalah puding berisi daging. Selain itu puding juga sering disebut
dasarkan warna saus yang digunakan, seperti hitam, coklat, dan putih.kecil dan
besar dapat disajikan panas atau dingin.

Puding biasanya disajikan dengan saus seperti custard, kuah, pure buah, es,
sirup dan custard. Ada lima kategori saus puding yaitu (Herantie, Mafruroh dan
Hidayah, 2014).

a.. Pudding Buah

Buah juga bisa dipadukan dengan pudding manis. Bahkan,
banyakan orang menyukai pudding buah juga karna memiliki rasa yang
berbeda dan dapat menggugah selera untuk meneobanya kembali. Saat
menyiapkannya, buah-buahan segar diletakkan di atas campuran puding
beku atau bisa juga dicampur dengan potongan buah yang besar,
dimasukkan ke dalam puding selagi masih panas lalu didinginkan
(Anonim, 2016). Ada pudding terbuat dari sari buah, dimana buahnya

dicampur terlebih dahulu kemudian disaring menjadi sari buah, yang




kemudian dicampur dengan adonan puding kemudian dimasukkan ke
dalam cetakan dan didinginkan.
. Pudding Agar

Jeli dibuat dari bubuk agar dan harus sajikan dingin terlebih dahulu di
lemari. Pudding jeli buat mencampurkan agar dengan milk, tepung pati
jagung atau telur. Puding agar biasanya disajikan saus yang buat dari
Vlasta.
Pudding Rebus

Pudding gunakan masak perebusan gunakan jagung dan proses rebus
diperlukan untuk memasak dan mengentalkan pati. Bahan alami pudding
rebus ialah milk, suger, penyedap dan kental. Metode pembuktian dicetak
huruf besar dan kecil.
. Pudding Panggang

Pudding panggang dalam oven dengan memanggang. Teknik
penggorengan pudding sangat penting menghasilkan tekstur lembut,

lembab atau halus dan jika digoreng membuat pudding menjadi kering.

Pudding Kukus
Pudding menggunakan teknologi uap. Teknik pudding sangat sulit
kaya serta disajikan panas, sehingga orang Eropa membuat dan

menyajikan puding ini hanya pada musim dingin (Anomin, 2013).




2.2 Fitur Pudding

Makanan yang terbuat dari seaweed adalah agar yang diolah menambahkan
air dan gula menjadi gel lembut yang disebut pudding. Puding biasanya disajikan
sebagai pencuci mulut atau makanan penutup. Puding termasuk makanan cepat
saji karena cara penyajiannya yang praktis.

Makanan cepat saji -adalah bahan makanan-yang telah dipetakan atau
dipekatkan. Makanan cepat saji dapat diawetkan cukup dengan menambahkan
(panas/dingin) hingga disantap (Darmawan et al., 2015). Nilai gizi-puding dapat
di lihat pada Tabel 1.

rod A

Komponen

)

23 Pisang Kepok
Pisang Kepok memiliki beberapa nama di banyak daerah. Buah memiliki
yang agak pipiﬁ kulit yang tebal. Satu tandan beratnya bisa lebih dari 20kg

dan terdiri dari batang, [N - I
tua [l matang, [ saat matang. [N od. NN




kepok _ buah _ agak kekuningan [ | agak
jingga, [ NG k<ros . casany . [ cnck<t.
I banyak peminatnya . | .-
_ memiliki rasa yang - lembut, —
I o2 B banyak disulap menjadi pisang goreng garing (Yuyun,
2011).

Pisang kuning dan putih mirip, hanya ujungnya yang berbeda. Bentuk atas
pisang raja putih lebih tidak berwarna dari pisang raja kuning. Pisang raja putih
juga memiliki biji, sedangkan pisang raja kuning tidak. Pisang mengandung nilai
gizi yang cukup tinggi sebagai sumber karbohidrat, vitamin dan mineral,
kandungan karbohidrat tersebut terutama berupa pati dan aneka gula. Kandungan

gula pisang terdiri dari senyawa-senyawa seperti dekstrosa 4,6%, levilosa 3,6%
dan sukrosa 2%. Tubuh manusia, tua_dan muda, bahkan bayi, dengan mudah
mencerna ketiga jenis gula tersebut. h kandunga [N
I, 1ain-1ain.
). Saat dipanen, [N
B 20-30% pemasakan,
kandungan gula pisang= kandungan
B cora! . 1995). Kandungan [N

diberikan pada Tabel 2.




Tabel 2. Komposisi Kimia Pisang Kepok (per 100 gram)

Komposisi Kadar
Air 70,00 ()
Karbohidrat 2700 (g)
Serat Kasar 0,50 (g)
Protein 1.20.(g)
Lemak 0,30 (2)
Abu 0.90 (g)
Kalsium 80,00 (mg)
Fostor 290,00 (mg)
Sodium 5
B — Carotein 2,40 (mg)
Thiamin 0,50 (mg)
Riboflavin 0.50 (mg)
Asam Askorbat 120,000 (mg)
Energi 104,00 (Kal)

sumber : Satuhu (1999)

24 Melon
Melon

), lemak [l

disukai [N
ang [ disukai oleh masyarakat.

-

10

ilai gizi

I (raitis
T cunggal

I, Kedalam [
N sci lima, N
I cersudut —
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