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ABSTRAK 

NIRVANI IRMALASARI RIANI PUTRI. Pengembangan Puding Okra 

Ungu Menggunakan Lemak Nabati sebagai Makanan Selingan Bagi Vegan. 

Dibimbing oleh ZURAIDAH NASUTION dan EVY DAMAYANTHI.  

 

Okra ungu (Abelmoschus esculentus) memiliki potensi sebagai pangan 

fungsional karena mengandung antioksidan, serat, dan senyawa bioaktif. 

Penggunaan susu hewani pada puding membatasi konsumsi bagi vegetarian dan 

penderita intoleransi laktosa. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

variasi konsentrasi agar dan krimer nabati terhadap karakteristik fisik, kimia, dan 

sensori puding okra ungu. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

dengan beberapa formulasi. Parameter yang diamati meliputi warna, tekstur, 

proksimat, dan uji sensori hedonik serta mutu hedonik. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi agar meningkatkan kekuatan gel dan 

menghasilkan tekstur lebih padat. Formulasi F3 dengan penambahan agar 1,2% dan 

krimer 8% merupakan formulasi terbaik karena memiliki karakteristik fisik yang 

lebih baik dan memperoleh nilai rata-rata tertinggi pada uji hedonik untuk rasa, 

warna, aroma, tekstur, aftertaste, dan penilaian keseluruhan. Hasil analisis 

proksimat menunjukkan adanya perbedaan kadar air, protein, lemak, dan 

karbohidrat antar formulasi. Seluruh formulasi dapat diterima oleh panelis. 

Disarankan untuk melakukan penelitian lanjutan mengenai daya simpan, analisis 

senyawa bioaktif, dan uji penerimaan konsumen yang lebih luas. 
 

Kata kunci: agar, formulasi terbaik, okra ungu, puding, sensori 

 

ABSTRACT 

NIRVANI IRMALASARI RIANI PUTRI. Development of Purple Okra 

Pudding Using Plant-Based Fat as a Snack for Vegans. Supervised by ZURAIDAH 

NASUTION and EVY DAMAYANTHI. 

 

Diabetes mellitus is a disease characterized by elevated blood glucose levels 

that purple okra (Abelmoschus esculentus) has potential as a functional food due to 

its antioxidant, fiber, and bioactive compounds content. The use of animal milk in 

pudding limits consumption for vegans and lactose intolerant individuals. This 

study aimed to determine the effect of variations in agar and vegetable creamer 

concentrations on the physical, chemical, and sensory characteristics of purple okra 

pudding. The research used a Completely Randomized Design with several 

formulations. Parameters observed included color, texture, proximate analysis, and 

hedonic and quality hedonic sensory tests. The results showed that increasing agar 

concentration increased gel strength and produced a denser texture. Formulation F3 

with 1.2% agar and 8% creamer was the best formulation because it had better 

physical characteristics and obtained the highest average scores in the hedonic test 

for taste, color, aroma, texture, aftertaste, and overall acceptance. Proximate 

analysis results showed differences in moisture, protein, fat, and carbohydrate 

content among formulations. All formulations were acceptable to panelists. Further 



research is suggested on shelf life, bioactive compound analysis, and broader 

consumer acceptance tests. 
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