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ABSTRAK 

ZAHRA AMINDA SYAFRIL. Pengaruh Konsentrasi Tepung Gracilaria sp. 

terhadap Kualitas dan Akseptabilitas Puding Tinggi Serat. Dibimbing oleh SRI 

PURWANINGSIH dan WAHYU RAMADHAN. 

Serat berperan penting dalam menjaga kesehatan tubuh, termasuk 

homeostasis metabolik dan kesehatan mikrobiota usus. Produk perairan yang dapat 

digunakan sebagai bahan tambahan untuk meningkatkan serat produk pangan 

adalah Gracilaria sp. Penelitian ini bertujuan menentukan konsentrasi optimal 

tepung Gracilaria sp. yang menghasilkan puding tinggi serat dengan keseimbangan 

terbaik antara kualitas gizi dan tingkat penerimaan konsumen. Penelitian ini 

menggunakan rancangan acak lengkap (RAL). Konsentrasi tepung Gracilaria sp. 

yang digunakan adalah 27%, 30%, 33%, dan 37%. Hasil uji yang menunjukkan 

pengaruh nyata dilakukan uji lanjut Duncan (data parametrik) atau uji Dunn (data 

bukan parametrik) pada taraf kepercayaan 95%. Pengujian meliputi uji sineresis, 

kekuatan gel, pH, serat pangan, dan atribut sensori. Penentuan formula terbaik 

menggunakan metode Bayes. Hasil penelitian menunjukkan bahwa puding 

konsentrasi 37% adalah formulai terbaik yang diterima oleh panelis dengan skala 

hedonik netral, dengan karakteristik sineresis 16,48%, kekuatan gel 199,6 gf, pH 

6,45, dan mengandung serat pangan 21,98% yang digolongkan makanan tinggi 

serat. 

Kata kunci: puding, rumput laut Gracilaria sp., serat pangan 

 

ABSTRACT 

ZAHRA AMINDA SYAFRIL. Effect of Gracilaria sp. Flour Concentration on the 

Quality and Acceptability of High-Fiber Pudding. Supervised by SRI 

PURWANINGSIH and WAHYU RAMADHAN. 

Dietary fiber is important for maintaining body health, including metabolic 

homeostasis and gut microbiota health. Aquatic products that can be used as additives 

to increase the fiber content of food products are Gracilaria sp. This study aimed to 

determine the optimal concentration of Gracilaria sp. flour that produces high-fiber 

pudding with the best balance between nutritional quality and consumer acceptability. 

This study uses a completely randomized design with four concentrations of Gracilaria 

sp. flour 27%, 30%, 33%, and 37%. The test results that showed a significant effect 

were followed by the Duncan post hoc test (parametric data) or the Dunn test (non- 

parametric data) at a 95% confidence level. The tests include syneresis test, gel strength, 

pH, dietary fiber, and sensory attributes. Determination of the best formula using the 

Bayes method. The research results show that the 37% concentration pudding is the best 

formulation accepted by the panelists with a neutral hedonic scale, with a syneresis 

characteristic of 16.48%, gel strength of 199.6 gf, pH 6.45, and containing 21.98% 

dietary fiber, classified as a high-fiber food. 
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