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Abstrak  

Diabetes melitus (DM) merupakan salah satu penyakit metabolik yang dapat memicu terbentuknya 

senyawa radikal bebas dalam tubuh. Bit merah merupakan salah satu bahan pangan yang mengandung 

total fenol yang dapat menimbulkan aktivitas antioksidan yang berguna untuk meredam senyawa radikal 

bebas. Tujuan penelitian ini untuk menganalisis pengaruh penambahan sari bit merah terhadap total fenol, 

aktivitas antioksidan, dan sifat organoleptik pada puding rumput laut serta menentukan formula terpilih, 

dan mengetahui kandungan zat gizi pada formula terpilih. Penelitian ini merupakan eksperimental dengan 

desai penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan dua kali pengulangan. Faktor 

tersebut adalah formula puding rumput laut yang dibedakan menjadi 3 dengan masing-masing tingkat 

persentase penambahan sari bit merah sebesar F1 (55%), F2 (60%), dan F3 (65%). Analisis uji 

organoleptik menggunakan uji Kruskal Wallis dan dilanjutkan dengan uji Mann Whitney. Analisis pada 

aktivitas antioksidan dan total fenol menggunakan Anova dan jika terdapat perbedaan dilanjutkan uji 

Duncan. Hasil analisis menunjukkan bahwa tingkat penambahan sari bit merah berpengaruh nyata 

(p=0,000) terhadap tingkat kesukaan panelis pada parameter rasa, serta berpengaruh nyata pada total fenol 

(p<0,05) namun tidak berpengaruh nyata pada aktivitas antioksidan (p>0,05). Formula terpilih adalah 

puding rumput laut F3 dengan penambahan sari bit merah (65%) yang memiliki kadar air sebesar 

(91,05%), kadar abu (1,17%), kadar karbohidrat (5,91%), kadar protein (1,25%), kadar lemak (0,73%), 

aktivitas antioksidan ( 19023,32 ppm), dan kadar total fenol (42,3 ± 0,7071 mg GAE/100 gram). 

Kata Kunci: Puding; Fenol; Aktivitas Antioksidan; Bit Merah; Rumput Laut 
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Abstract  

 

Beetroot was food with high phenolic content and antioxidant activity for reducing free radical compounds. 

The aim of this study was to analyze effect of beetroot juice addition on phenolic content, antioxidant 

activity, and sensory acceptance of seaweed pudding. This study also aimed to determine the best formula, 

and analyze of its nutrient content. This experimental study was randomized completely with two 

repetitions. There were three formula with different level of beetroot addition on seaweed pudding : 55% 

(F1), 60% (F2) and 65% (F3). Organoleptic results analyzed using Kruskal Wallis test. Antioxidant 

activity and phenolc content results analyzed using ANOVA (Analysis of variance). The results showed 

that level of beetroot juice addition significantly increased sensory acceptance of taste and phenolic content 

(p<0,05). The addition did not affect antioxidant activity (p>0,05). The best formula was F3 with moisture, 

carbohydrate, protein, fat, ash, phenolic content and antioxidant activity of its were 91,06%; 5,91%; 

1,25%; 0,73%; 1,17%;  42,3 ± 0,7071 mg GAE/100 grams; and 19023,32 ppm.  

Keywords: Pudding; Phenol; Antioxidant Actvity; Beetroot; Seaweed  

 

 

I. PENDAHULUAN 
 

Diabetes melitus (DM) adalah salah satu penyakit yang termasuk dalam kelompok penyakit metabolik 

ditandai dengan kondisi hiperglikemia kronis yang diakibatkan kelainan kerja insulin, sekresi insulin 

ataupun keduanya (Prawitasari, 2019). DM dibagi menjadi dua tipe, DM tipe 2 salah satu penyebabnya 

adalah keadaan stress oksidatif yang dapat menginduksi resistensi insulin (Triandita dkk, 2016). Keadaan 

stress oksidatif terjadi karena peningkatan radikal bebas yang disebabkan oleh modifikasi molekuler pada 

berbagai jaringan karena terjadinya autooksidasi glukosa akibat kondisi dari hiperglikemia (Setiawan & 

Suhartono, 2005). Kerusakan oksidatif atau stress oksidatif tersebut dapat dikurangi dengan pemberian 

antioksidan (Widowati, 2008). 

Salah satu pangan yang mengandung antioksidan adalah rumput laut. Antioksidan yang terkandung 

dalam rumput laut adalah senyawa fenolik dan flavonoid yang memiliki aktivitas penghambatan oksidasi 

yang memiliki fungsi sebagai perlindungan terhadap penyakit degeneratif (Diachanty dkk, 2017). Produk 

olahan dari rumput laut yang populer dikonsumsi oleh masyarakat pada umumnya dalam bentuk puding 

(Dwiyitno, 2011). Puding merupakan pangan olahan yang digemari oleh seluruh lapisan usia karena 

memiliki tekstur yang lembut, rasa yang segar serta pengolahannya yang mudah (Arysanti dkk, 2019). 

Bahan pangan lainnya yaitu bit merah merupakan salah satu pangan yang kaya kandungan gizi dan 

senyawa aktif diantaranya adalah antioksidan (Dewi & Astriana, 2019). Bit merah juga kaya akan sumber 

senyawa fitokimia seperti asam askorbat, karotenoid, flavonoid, dan asam fenolik (Maryati dkk, 2020). 

Kandungan betalain dan fenol yang terdapat pada bit merah memiliki peran dalam  penurunan yang 

signifikan dari respon insulin postprandial dan juga respon penurunan glukosa darah setelah mengonsumsi 

225 ml sari dari bit merah (Wootton dkk, 2014). Adanya senyawa fenolik baik sebagai polifenol maupun 

asam fenolik dapat menimbulkan aktivitas antioksidan dari bit merah (Pratiwi dkk, 2019). Adanya aktivitas 

antioksidan serta senyawa fenolik yang terdapat pada bit merah  memungkinkan pemanfaatan pada 

pembuatan puding rumput laut dengan penambahan sari bit merah yang memiliki kandungan antioksidan 

khususnya senyawa fenolik yang menjadi salah satu cara dalam mengatasi permasalahan DM. Penelitian ini 
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bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan sari bit merah terhadap aktivitas antioksidan, total fenol 

dan sifat organoleptik pada puding rumput laut. 

 

II. METHOD 

Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimen dengan metode Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan 3 perlakuan dan 2 kali ulangan. Pada formula pertama ditambahkan 233 ml sari bit merah 

(55%), formula kedua 254 ml sari bit merah (60%), dan formula ketiga 275 ml (65%). 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2020 – Januari 2021. Pembuatan sampel, formulasi, 

pembuatan produk, dan uji organoleptic dilakukan di Laboratorium Gizi Universitas Pembangunan Nasional 

Veteran Jakarta. Analisis kimia aktivitas antioksidan dan total fenol dilakukan di LAB UIN Terpadu Jakarta. 

Uji analisis proksimat dilakukan di Laboratorium SIG Bogor. 

Alat yang digunakan untuk pembuatan puding dengan penambahan sari bit merah adalah pisau, 

talenan, sendok, mangkuk, gelas, panci, timbangan digital, gelas ukur, saringan, dan cup untuk wadah 

puding. Pada aktivitas antioksidan menggunakan pipet tetes, tabung reaksi, kertas saring, labu ukur, mesin 

vortex, dan erlenmeyer, sedangkan untuk uji total fenol menggunakan alat kertas whatman no. 1, pipet, 

tabung reaksi, mesin vortex, dan mesin spektrofotometer. Bahan untuk membuat puding terdiri dari bit 

merah (233 ml, 245 ml, 275 ml), rumput laut (90 g), agar-agar (2,1 g), air mineral (150 g), gula stevia (1,5 g), 

dan susu skim (180 g). Pada aktivitas antioksidan menggunakan bahan methanol, akuades, dan DPPH, 

sedangkan uji total fenol menggunakan akuades, Na2CO3, pereaksi folin, dan asam tanat. 

Tahap pertama pada penelitian ini adalah pembuatan sari bit merah yaitu dengan mencuci bit merah, 

memisahkan dari kulit dan daun, lalu dipotong kecil akan memudahkan dalam penghancuran, selanjutnya 

dihancurkan dengan blender dan disaring serta dipisahkan antara ampas dan sari bit merah. Tahap kedua 

adalah sari bit merah ditambahkan pada rumput laut yang telah dipotong, lalu dicampurkan dengan gula 

stevia (2,1 g), air mineral (150 g)  dan susu skim (180 g). Setelah itu, dihancurkan dengan menggunakan 

blender, dan ditambahkan dengan agar-agar bubuk sebelum dilakukan perebusan selama 10 menit pada suhu 

90˚C, kemudian didinginkan selama 45 – 60 menit pada suhu ruang. 

Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan menggunakan metode DPPH (2.2-Diphenyl-1-

picrylhdrazyl radical). Larutan stok dibuat sebanyak 1000 ppm dalam labu takar, dan membuat larutan 

induk dengan cara 0,2 g sampel dilarutkan dengan methanol dalam Erlenmeyer, setelah itu dilakukan 

pengenceran dengan pelarut methanol dan membuat variasi konsentrasi dari sampel yaitu 50 ppm, 100 ppm, 

150 ppm, 200 ppm, dan 250 ppm. Setiap konsentrasi sampel sebanyak 2 ml ditambahkan methanol 2 ml dan 

larutan stok 2 ml, lalu dilakukan perbandingan absorbansi pada larutan blanko yang dibuat dengan larutan 

DPPH 0,1 M sebanyak 2 ml dan dimasukan ke tabung reaksi lalu divortex hingga homogen. Setelah itu, 

diinkuasi di ruangan gelap selama 30 menit dan sisa DPPH ditentukan dengan spektrofotometri, kemudian 

serapan diukur dengan panjang gelombang 1 nm. Uji aktivitas antioksidan ini mengacu pada jurnal 

penelitian (Podungge dkk, 2017). 
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Uji total fenol dilakukan menggunakan spektrofotometri visible dengan metode Folin-Ciocalteu dengan 

asam tanat. Pada 2 gr puding disaring menggunakan kertas Whatman no. 1 lalu dimasukan ke tabung reaksi 

dan ditambahkan 1 ml pereaksi folin yang telah diencerkan 10 kali dengan akuades serta 1 ml cairan Na2CO3. 

Kurval standar terdiri dari campuran standar asam tanat, dan blanko dibuat dari 2 ml akuades sebagai 

pengganti filtrat sampel, lalu pada setiap sampel standar dan blanko divorteks dan didiamkan 30 menit di 

urang gelap pada suhu normal. Setelah itu, dilakukan absorbansi dengan spektofotometer dengan panjang 

gelombang 760 nm. Pengujian total fenol mengacu pada penelitian (Kusunowati, 2011) 

Untuk menguji tingkat kesukaan, menggunakan uji organoleptik dengan metode uji hedonik 

(kesukaan) dengan parameter warna, aroma, tekstur, dan rasa serta skala penilaian (1) sangat tidak suka, (2) 

tidak suka, (3) netral, (4) suka, dan (5) sangat suka. Uji organoleptik dilakukan oleh 30 panelis semi terlatih 

yang merupakah mahasiswa aktif S1 Ilmu Gizi UPN Veteran Jakarta semester 4 – 8 yang telah mendapatkan 

pembelajaran mengenai organoleptik. 

 

III.  HASIL 
 

Metode penilaian pada uji organoleptik dilakukan dengan menggunakan formulir uji organoleptik 

dengan rentang nilai dimulai dari 1 (sangat tidak suka) sampai dengan 5 (sangat suka). Produk yang disukai 

oleh panelis jika mendapatkan nilai lebih dari 3. Hasil uji organoleptik disajikan pada Tabel 1 

 

Tabel 1 Hasil Uji Hedonik Puding Rumput Laut Dengan Penambahan Sari Bit Merah 

Parameter 

Nilai Median Uji Hedonik Puding Rumput Laut 

Dengan Penambahan Sari Bit Merah 

F1 F2 F3 

Warna  3(2-5)a 4(2-5)a 3(2-5)a 

Aroma 3(1-4)a 2(1-4)a 2(1-4)a 

Tekstur 4(1-5)
 a
 3(1-5)

a
 3(1-5)

a
 

Rasa 2(1-4)
a
 2(1-4)

a
 3(1-5)

b
 

Keterangan : 1 = sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = biasa; 4 = suka; 5 = sangat suka. 
a,b

 = notasi huruf yang 

sama artinya tidak adanya perbedaan nyata pada uji Mann Whitney memiliki nilai 5% 

 

Nilai median tertinggi pada parameter warna terdapat pada F2 yaitu 4 (suka), pada parameter aroma 

nilai median tertinggi yaitu pada F1 dengan nilai 3 (netral). Pada parameter tekstur nilai median tertinggi 

terdapat pada F1 yaitu 4 (suka), sedangkan pada paramater rasa pada F3 yaitu 3 (netral). Hasil uji 

organoleptik diolah dengan menggunakan uji normalitas untuk melihat sebaran data, dan apabila tidak 

terdistribusi normal dilakukan uji Kruskal Wallis, jika terdapat perbedaan dilanjutkan dengan uji Mann 

Whitney. 

Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan dengan adanya penambahan sari bit merah tidak berpengaruh 

nyata (p=0,731) terhadap parameter warna dari produk puding. Pada parameter aroma hasil uji Kruskal 



 Luga et al.  / Ghidza : Jurnal Gizi dan Kesehatan / Vol. 5 No.1 July 2021 49 

Wallis juga menunjukkan tidak adanya pengaruh nyata penambahan sari bit merah pada produk puding 

rumput laut (p=0,667). Hasil perhitungan dari uji Kruskal Wallis menunjukkan pada produk puding rumput 

laut dengan penambahan sari bit merah pada parameter tekstur tidak ada pengaruh nyata (p=0,561). 

Parameter rasa menunjukkan hasil adanya perbedaan nyata pada uji Kruskal Wallis (p=0,000) sehinga 

dilanjutkan dengan uji Mann Whitney. 

Puding rumput laut dengan penambahan sari bit merah memiliki kadar total fenol sebesar 26.7 ± 

2.2627 / 100 gr pada F1, kandungan pada F2 sebesar 31.5 ± 4.9497, dan total fenol pada F3 sebesar 42.3 ± 

0.7071. Pada puding rumput laut dengan penambahan sari bit merah F3 memiliki kandungan total fenol 

tertinggi dan terendah terdapat pada F1. Puding rumput laut dengan penambahan sari bit merah memiliki 

aktivitas antoksidan sebesar 18424.77 ± 322.12 pada F1, aktivitas antioksidan pada F2 15546.15 ± 1956.90, 

dan pada F3 sebesar 19023.32 ± 1628.71. Aktivitas antioksidan yang paling kecil terdapat pada F2 sebesar 

15546.15 ± 1956.90 yang berarti pada F2 memiliki aktivitas antioksidan paling kuat diantara ketiga 

formulasi yang dibuat. Hasil dari total fenol dan uji aktivitas antioksidan disajikan pada Tabel 2. 

 

Tabel 2 Hasil Total Fenol dan Aktivitas Antioksidan Pada Puding Rumput Laut dengan 

Penambahan Sari Bit Merah 

Parameter 
Hasil Total Fenol dan Aktivitas Antioksidan 

F1 F2 F3 

Total Fenol (mg GAE/100gr) 26.7  ± 2.2627
a 

31.5 ± 4.9497
a 

42.3 ± 0.7071
b 

Aktivitas Antioksidan (ppm) 18424.77 ± 322.12
a 

15546.15 ± 1956.90
a 

19023.32 ± 1628.71
a 

 Keterangan : 
a,b

 = notasi huruf yang sama artinya tidak adanya perbedaan nyata pada uji Duncan memiliki 

nilai 5% 

 

Hasil sidik ragam menyatakan, penambahan sari bit merah pada produk puding rumput laut 

berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar total fenol pada puding. Uji Duncan menunjukkan, kadar fenol 

pada puding rumput laut dengan penambahan sari bit merah pada F1 tidak berbeda nyata dan lebih rendah 

dibandingkan dengan F2. Kadar fenol puding rumput laut dengan penambahan sari bit merah pada F1 

berbeda nyata (p=0,033) dan lebih rendah dibandingkan dengan F3. Kadar fenol pada F2 berbeda nyata 

(p=0,033) dan lebih rendah dibandingkan dengan fenol pada puding F3. Hasil sidik ragam menunjukkan 

tidak ada pengaruh nyata (p=0,183) terhadap aktivitas antioksidan pada puding rumput laut dengan 

penambahan sari bit merah, maka tidak dilanjutkan untuk uji Duncan. 

 

IV. PEMBAHASAN  

Hasil warna pada produk sangat dipengaruhi dari penambahan sari bit merah pada puding rumput laut 

yang memiliki warna putih. Warna merah keunguan yang dimiliki bit merah sangat mempengaruhi warna 

puding. Konsentrasi pada sari bit merah mempengaruhi warna yang dihasilkan pada produk (Majidah, 2015). 

Adanya perbedaan konsentrasi dari jumlah air dan juga bit merah menghasilkan warna yang berbeda, 
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semakin banyak penambahan dari bit merah maka warna yang dihasilkan akan semakin pekat 

(Kusumaningrum dkk, 2018)  Beradasarkan hasil yang diperoleh panelis lebih menyukai F2 karena warna 

pada formula tersebut tidak terlalu pekat dibandingkan dengan F3. Hal ini sejalan dengan pendapat Winanti 

dkk (2013) yang menyatakan dengan adanya penambahan bit yang terlalu tinggi akan membuat warna merah 

pekat yang kurang disukai oleh panelis. 

Aroma menjadi salah satu parameter untuk pengujian organoleptik dengan menggunakan indera 

penciuman. Hasil dari data yang dikumpulkan diperoleh nilai median dari F1 adalah 3 (netral) serta pada F2 

dan F3 adalah 2 (tidak suka). Hasil tersebut menunjukkan pada produk puding rumput laut dengan 

penambahan sari bit merah pada F1 memiliki median tingkat kesukaan tertinggi pada parameter aroma 

dibandingkan dengan formula lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa panelis kurang menyukai aroma dari 

puding seiring dengan meningkatknya penambahan sari bit merah pada puding rumput laut. Bit merah 

memiliki aroma yang dkenal dengan bau tanah (earthytaste) dan aroma tersebut kurang disukai oleh 

masyarakat (Kusumaningrum dkk, 2018) 

Salah satu parameter lainnya untuk uji hedonik adalah tekstur. Tekstur adalah suatu sensasi yang 

dapat dirasakan dengan rongga mulut seperti pada waktu digigit, dikunyah, dan ditelan atau dapat dirasakan 

juga menggunakan perabaan dengan jari (Noviyanti dkk, 2016). Penambahan sari bit merah  yang semakin 

banyak membuat tekstur puding tidak memiliki kekuatan gel yang tinggi. Puding dengan kekuatan gel yang 

rendah menghasilkan puding yang memiliki tekstur lembek sehingga tingkat kesukaan dari konsumen 

menurun terhadap puding tersebut (Rosalita dkk, 2018). 

Parameter lainnya yang termasuk pada uji hedonic untuk penelitian ini adalah rasa. Pada pangan 

meskipun memiliki nilai yang baik pada parameter lainnya seperti aroma, warna, dan tekstur namun 

memiliki rasa yang tidak enak atau tidak disukan maka produk pangan tersebut akan ditolak (Noviyanti dkk, 

2016). Penambahan sari bit merah paling banyak memilii nilai median paling tinggi yaitu 3 (netral). Hasil 

tingkat kesukaan netral atau biasa pada puding dapat dikarenakan bit merah memiliki aroma tanah yang 

dapat mempengaruhi rasa pada puding (Hanifan dkk, 2016). 

Hasil uji total fenol tertinggi terdapat pada F3, selaras dengan penelitian (Eveline & Nawangsih, 2019) 

yang menyatakan semakin banyak penambahan sari bit merah maka total fenol yang dihasilkan akan 

semakin tinggi. Hasil uji aktivitas antioksidan pada puding F1 yaitu sebesar 18424.77 ppm, dan mengalami 

penurunan pada F2 menjadi 15546.15 ppm, namun pada F3 mengalami peningkatan dengan hasil 19023.32 

ppm. Hal ini sejalan dengan penelitian (Eveline & Nawangsih, 2019) yang menyatakan pembuatan sari bit 

merah dengan menggunakan blender dan hanya pengambilan sarinya saja membuat senyawa-senyawa yang 

berkontribusi sebagai antioksidan banyak yang tertinggal pada ampas bit sehingga tidak terikut dalam 

produk yang hanya mengambil sarinya saja. Aktivitas antioksidan juga tidak selaludihubungkan dengan total 

fenol, hal ini dapat disebabkan karena beberapa faktor seperti metode dan kondisi penelitian yang 

mempengaruhi aktivitas antioksidan (Zuraida dkk, 2017). 
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Takaran saji pada produk puding diharapkan memiliki total fenol yang dapat menurunkan glukosa 

darah posprandial. Berdasarkan (BPOM, 2019) takaran saji untuk puding dianjurkan sebesar 100 – 200 

gram. Pada 100 – 200 gram puding rumput laut dengan penambahan sari bit merah memiliki total fenol 42,4 

– 84,6 mg GAE. Pemberian total fenol sebanyak 148,035 mg GAE dapat berpengaruh pada penurunan 

glukosa darah postprandial (Faridah, 2019). Dalam takaran saji puding mengandung 84,6 mg GAE total 

fenol dan untuk memenuhi acuan dosis anjuran sebesar 148 mg GAE, maka diberikan sebanyak 2 (dua) 

porsi puding rumput laut dengan penambahan sari bit merah agar memiliki pengaruh terhadap penurunan 

glukosa darah postprandial. 

 

V. KESIMPULAN 
 

Pembuatan puding rumput laut dengan penambahan sari bit merah dibuat dengan tiga formulasi. 

Tingkat penambahan sari bit merah pada F1 (55%0; F2 (60%); F3 (65%). Hasil uji organoleptik pada 

parameter rasa memiliki pengaruh nyata (p<0,05). Pada aktivitas antioksidan tidak memiliki pengaruh nyata 

(p=0,183). Penambahan sari bit merah berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap total fenol pada puding rumput 

laut. Penambahan sari bit merah berbanding lurus dengan peningkatan kadar total fenol pada puding, 

sehingga dengan adanya peningkatan sari bit merah membuat kadar total fenol mengalami peningkatan juga. 

Formula puding yang terpilih adalah F3 dengan penambahan sebanyak 65% sari bit merah. Pada setiap porsi 

puding (200 gram) memiliki total fenol 84,6 mg GAE, dan agar dapat mempengaruhi penurunan glukosa 

darah postprandial diberikan 2 (dua) porsi puding rumput laut dengan penambahan sari bit merah. 
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