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ABSTRAK

ANALISIS MUTU FISIK DAN KIMIA (Kalium, Magnesium, dan Serat)
PUDING JAGUNG (Zea mays saccharate) DENGAN PENAMBAHAN
LABU KUNING (Cucurbita moschata) DAN KACANG HIJAU
(Vigna radiata)

Krisdian Nuarita Banjarnahor, Mincu Manalu, S.Gz, M,Kes
Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan
krisbn200@gmail.com

Puding jagung dengan penambahan labu kuning dan kacang hijau merupakan
bentuk pengembangan pangan fungsional yang diteliti sebagai alternatif makanan
selingan sehat bagi penderita hipertensi. Penelitian ini berfokus pada
pengoptimalan kandungan gizi esensial di dalamnya, khususnya kadar kalium dan
magnesium yang berperan penting dalam regulasi tekanan darah, serta serat pangan
untuk mendukung kesehatan pembuluh darah.

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis mutu fisik melalui uji
organoleptik serta mutu kimia yang meliputi kadar kalium, magnesium, dan serat
pangan pada puding jagung dengan variasi penambahan labu kuning dan kacang
hijau.

Metode penelitian ini adalah penelitian eksperimental dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari tiga perlakuan proporsi jagung
manis dibanding labu kuning, yaitu perlakuan A (2109:90g), perlakuan B
(1809¢:120g), dan perlakuan C (150¢:150qg), serta berat kacang hijau yang dijaga
konstan sebesar 40g pada masing-masing formula dengan 2 kali pengulangan. Uji
daya terima fisik dinilai oleh 60 orang panelis konsumen, yang kemudian
dilanjutkan dengan analisis laboratorium untuk mengetahui mutu kimia pada
formula perlakuan terbaik.

Hasil uji statistik menggunakan ANOVA menunjukkan adanya perbedaan
yang signifikan secara nyata pada parameter warna, tekstur, dan rasa (p < 0,05) di
antara ketiga formula. Perlakuan B (180g jagung : 120g labu kuning : 40g kacang
hijau) ditetapkan sebagai formula terbaik yang paling disukai oleh panelis pada
semua parameter, dengan skor warna (4,20), tekstur (4,12), aroma (4,01), dan rasa
(4,20). Analisis mutu kimia pada perlakuan B per 100 gram produk menunjukkan
kandungan kalium sebesar 109,085 mg, magnesium 20,865 mg, dan serat pangan
3,13 gram.

Kata Kunci: Puding Jagung, Labu Kuning, Kacang Hijau, Organoleptik (warna,
tekstur, aroma, dan rasa), mutu kimia (kalium, magnesium, dan serat).
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ABSTRACT

ANAI.\'S.IS OF PHYSICAL AND CHEMICAL QUALITY (Potassium,
Magnesium, and Fiber) OF CORN PUDDING (Zea mays saccharata)
WITH THE ADDITION OF PUMPKIN (Cucurbita moschata)
AND MUNG BEANS (Vigna radiata)

Krisdian Nuarita Banjarnahor, Mincu Manalu, S.Gz, M.Kcs
Medan Health Polytecnic of the Ministry of Health
Krisbn200@email.com

_ Com pudding with the addition of pumpkin and mung beans is 2 form of
f‘uncllonal- food development studied as a healthy snack alternative for patients with
hYPC'ﬂcnSlon. This study focuses on optimizing its essential nutritional content,
specifically potassium and magnesium levels, which play a crucial role in blood
pressure regulation, as well as dietary fiber to support vascular health.

. This study aimed to analyze physical quality through organoleptic testing and
chemical quality, including potassium, magnesium, and dietary fiber content, in corn
pudding wjlh varied additions of pumpkin and mung beans.

This research method was an experimental study using a Completely
Randomized Design (CRD) consisting of three proportion treatments of sweet com o
pumpkin, namely treatment A (210g:90g), treatment B (180g:120g), and treatment C
(150g:150g), with the weight of mung beans kept constant at 40g for each formula
across 2 repetitions. The physical acceptability test was evaluated by 60 consumer
panelists, followed by laboratory analysis to determine the chemical quality of the
best treatment formuta.

Statistical analysis using ANOVA revealed significant differences in color,
texture, and taste parameters (p < 0.05) among the three formulas. Treatment B
(180g sweet corn : 120g pumpkin : 40g mung beans) was identified as the best
formula and was most preferred by panelists across all parameters, with scores for
color (4.20), texture (4.12), aroma (4.01), and taste (4.20). Chemical quality analysis
of treatment B per 100 grams of product showed a potassium content of 109.085 mg,
magnesium content of 20.865 mg, and dietary fiber content of 3.13 grams.

Keywords: Com Pudding, Pumpkin, Mung Beans, Organoleptic (color, texture,
aroma, and taste), chemical quality (potassium, magnesium, and fiber).
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