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ABSTRAK 

 

Latar Belakang: Kangkung darat (Ipomoea reptans poir) mengandung zat besi 

yang berpotensi dimanfaatkan dalam fortifikasi pangan untuk mengatasi masalah 

anemia. Namun, proses pemanasan seperti blanching dapat memengaruhi 

karakteristik sensoris dari bahan pangan. 

Tujuan: Mengetahui perbedaan preparasi pemanasan (diblanching dan tidak 

diblanching) terhadap tingkat kesukaan puding sari kangkung darat, berdasarkan 

parameter warna, rasa, aroma, tekstur, dan keseluruhan. 

Metode: Jenis penelitian ini menggunakan desain eksperimen dengan 1 jenis 

sampel yaitu produk puding sari kangkung darat dengan perlakuan dengan 

blanching dan tanpa blanching. Uji hedonik dilakukan oleh 30 panelis dengan 

penilaian skala 1-5 untuk setiap aspek , dengan rincian penilaian sebagai berikut : 

1 (Sangat tidak suka), 2 (Tidak suka), 3 (Netral), 4 (Suka), 5 (Sangat suka). Data 

dianalisis menggunakan uji Independent T-Test dengan taraf signifikansi 5% (p < 

0,05). 

Hasil: Rata-rata nilai kesukaan pada sampel tanpa blanching lebih tinggi 

dibandingkan sampel yang diblanching. Perbedaan signifikan ditemukan pada 

parameter warna, rasa, dan keseluruhan (p < 0,05), sementara aroma dan tekstur 

tidak menunjukkan perbedaan signifikan (p > 0,05). Hal ini menunjukkan bahwa 

proses blanching berpengaruh terhadap penurunan mutu sensoris. 

Kesimpulan: Terdapat pengaruh perlakuan blanching terhadap tingkat kesukaan 

puding berdasarkan beberapa parameter. Panelis lebih menyukai puding dari sari 

kangkung tanpa pemanasan. 

Saran: Penelitian lanjutan dapat mengevaluasi kandungan zat gizi serta 

pengembangan produk berbahan dasar sari kangkung tanpa pemanasan. 

Kata Kunci : Blanching, Kangkung darat, Puding, Uji hedonik. 
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ABSTRACT 

 

 

Background: Ipomoea reptans poir contains iron, which has the potential to be 

utilized in food fortification to address anemia. However, thermal treatments such 

as blanching may affect the sensory characteristics of food products. 

Objective: To determine the effect of different thermal preparations (blanched 

and unblanched) on the preference level of kangkung darat extract pudding, based 

on color, taste, aroma, texture, and overall acceptability. 

Methods: This experimental study used one type of product, kangkung darat 

extract pudding, with two treatments: blanched and unblanched. A hedonic test 

was conducted with 30 panelists using a 5-point scale: 1 (dislike very much), 2 

(dislike), 3 (neutral), 4 (like), and 5 (like very much). Data were analyzed using 

the Independent T-Test with a 5% significance level (p < 0.05). 

Results: The average preference score of the unblanched sample was higher than 

that of the blanched sample. Significant differences were found in color, taste, and 

overall acceptability (p < 0.05), while aroma and texture showed no significant 

differences (p > 0.05). This indicates that blanching reduces sensory quality. 

Conclusion: Blanching affected the preference level of pudding in several 

parameters. Panelists preferred pudding made from unheated kangkung darat 

extract. 

Recommendation: Further research should evaluate the nutritional content and 

product development potential of kangkung darat extract pudding without thermal 

treatment. 

Kayword : Blanching, Ipomoea reptans poir,  Pudding, Hedonc test.
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Anemia adalah masalah kesehatan utama masyarakat di negara 

berkembang, salah satunya di Indonesia dikarenakan kadar hemoglobin 

rendah di bawah normal. Menurut standar yang ditetapkan World Health 

Organization (WHO), kadar normal hemoglobin yang dinyatakan normal pada 

wanita dewasa adalah 12,0 g/dL dan pada pria dewasa sebesar 13,0 g/dL. 

Pembentukan hemoglobin bisa terganggu jika kekurangan salah satu zat gizi 

mikro yaitu zat besi. Zat besi ini dibutuhkan untuk proses pembentukan 

hemoglobin (1). 

Anemia lebih banyak terjadi pada wanita tetapi dapat juga terjadi pada 

pria. Pada wanita anemia sering dialami oleh wanita usia subur yaitu yang 

sedang menstruasi, ibu hamil, dan menyusui (2). 

Anemia yaitu salah satu indikator kesehatan gizi buruk yang dapat 

dikatakan sebagai masalah kesehatan global di dunia menurut World Health 

Assembly (WHA). Prevalensi anemia pada tahun 2019 secara global sebesar 

29,9%. Data prevalensi di Indonesia pada wanita berusia 15-49 tahun adalah 

30,6% (3). Data survey kesehatan di Indonesia menunjukkan peningkatan 

prevalensi anemia pada wanita sebesar 30,4% pada tahun 2018. Menurut hasil 

Survei Kesehatan Indonesia (SKI) tahun 2023, mengalami penurunan 

prevalensi anemia pada kelompok wanita usia 15-24 tahun menjadi 27,7%. 

Target secara global untuk penurunan angka anemia pada wanita usia 
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reproduktif sebesar 50% pada tahun 2025 (3). 

Pencegahan anemia bisa dengan cara pemberian tablet tambah darah 

(Fe), pemberian suplementasi besi di rekomendasikan oleh World Health 

Organization (WHO) untuk ibu hamil dan remaja putri (4). 

Remaja putri dan ibu hamil ternyata tidak terlalu suka mengonsumsi 

tablet penambah darah, karena hal ini menyebabkan efek samping seperti 

mual, sembelit, atau gangguan pencernaan lainnya. Tablet penambah darah 

memiliki rasa atau bau yang tidak disukai, sehingga membuat konsumen tidak 

suka. Untuk itu, penting untuk memilih alternatif yang lebih alami, mudah 

diterima tubuh, dan disukai ibu hamil dan remaja putri. Salah satunya adalah 

dengan mengonsumsi makanan yang mengandung zat besi tinggi, seperti 

sayuran kangkung. 

Kangkung (Ipomoea aquatica) dipilih karena mudah diperoleh, 

harganya terjangkau, serta mengandung zat besi, vitamin C, dan serat yang 

berperan dalam membantu penyerapan zat besi. Jenis kangkung yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah kangkung darat (Ipomoea reptans poir), 

karena memiliki rasa yang lebih netral, tidak terlalu berlendir saat diolah, dan 

lebih cocok untuk diolah menjadi makanan selingan seperti puding. Selain 

puding, kangkung dapat diolah menjadi mie dan nugget. Namun, dalam 

penelitian ini dipilih puding karena pembuatannya tidak melalui penggorengan 

sehingga kandungan zat gizi seperti zat besi lebih terjaga (5). 

Meskipun demikian, dalam pengolahan bahan pangan sering dilakukan 

proses pemanasan seperti blanching atau perebusan singkat. Blanching 
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bertujuan untuk menonaktifkan enzim yang dapat menyebabkan perubahan 

warna dan aroma pada sayuran, serta membantu menjaga tampilan dan 

kualitas bahan selama pengolahan. Selain itu, blanching juga dapat 

mengurangi bau langu yang umum ditemukan pada sayuran hijau. Namun, 

proses ini bisa berisiko menyebabkan penurunan zat gizi yang larut dalam air, 

seperti vitamin C dan mineral, dipengaruhi oleh suhu dan lama waktu 

pemanasan (6). 

Dalam penelitian ini, sari daun kangkung darat (Ipomoea reptans poir) 

diolah dengan dua perlakuan, yaitu dengan blanching dan tanpa blanching 

untuk mengetahui apakah perbedaan tersebut memengaruhi tingkat kesukaan 

pudding yang dihasilkan. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui 

perbedaan preparasi pemanasan sari kangkung terhadap tingkat kesukaan 

puding. 

 

B. Perumusan masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, dapat dirumuskan suatu 

permasalahan yaitu bagaimana perbedaan preparasi pemanasan sari kangkung 

darat (Ipomoea reptans poir) terhadap tingkat kesukaan puding? 

 

C. Tujuan Penelitian 

1. Umum 

Tujuan umum penelitian ini untuk mengetahui perbedaan preparasi 

pemanasan sari kangkung darat terhadap tingkat kesukaan puding. 
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2. Khusus 

Tujuan khusus penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

perbedaan preparasi pemanasan sari kangkung terhadap tingkat kesukaan 

konsumen terhadap puding, yang dinilai dengan empat aspek uji sensoris, 

yaitu: 

a. Mengetahui pengaruh perbedaan preparasi pemanasan sari kangkung 

darat terhadap tingkat kesukaan warna puding. 

b. Mengetahui pengaruh perbedaan preparasi pemanasan sari kangkung 

darat terhadap tingkat kesukaan aroma puding. 

c. Mengetahui pengaruh perbedaan preparasi pemanasan sari kangkung 

darat terhadap tingkat kesukaan rasa puding. 

d. Mengetahui pengaruh perbedaan preparasi pemanasan sari kangkung 

darat terhadap tekstur puding. 

 

D. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Teoritis 

Penelitian ini diharapkan bisa sebagai informasi terhadap 

pengetahuan tentang pengaruh perbedaan preparasi pemanasan sari 

kangkung darat (Ipomoea reptans poir) terhadap tingkat kesukaan puding. 

2. Manfaat Praktis 

a. Bagi Peneliti 

Menambah pengetahuan yang bermanfaat untuk menerapkan ilmu 

pada saat kuliah. 
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b. Bagi Penelilti lain 

Menjadi informasi bagi peneliti lain yang akan menerapkan tema yang 

sama tetapi dengan variabel yang berbeda. 

c. Bagi Masyarakat 

Menjadi informasi untuk masyarakat bagaimana manfaat penambahan 

daun kangkung pada puding sebagai alternatif pencegahan anemia. 

d. Bagi Institusi 

Penelitian ini sebagai bahan refrensi untuk mahasiswa Fakultas Ilmu 

Kesahatan Universitas Alma Ata. 
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E. Keaslian Penelitian 

 

Tabel 1. Keaslian Penelitian 

No. Penulis Penelitian sebelumnya Persamaan Perbedaan 

1 Yensasnidar & Ilham, 

2023 

Judul: Pengaruh Penambahan 

Mentimun terhadap Muru 

Organoleptik Puding 

Menggunakan bahan sayuran 

dan melakukan uji sensoris 

Penelitian sebelumnya 

menggunakan sayur 

mentimun, Sedangkan 

penelitian ini menggunakan 

sayur kangkung 

2 Misnaiyah, 2018 Judul: Daya Terima 

Konsumen terhadap puding 

Brokoli 

Melakukan penilaian sensori 

terhadap puding yang dibuat 

dengan tambahan sayuran 

Penelitian sebelumnya 

menggunakan brokoli. 

Sedangkan penelitian ini 

menggunakan sayur 

kangkung 

3 Ginting et al, 2024  Inovasi Puding Sponge Cake 

Berbasis Daun Bayam Hijau 

Menggunakan daun sayur dan 

melakukan penilaian sensori 

Penelitian sebelumnya puding 

sponge. Sedangkan penelitian 

ini puding biasa dengan 

kangkung 
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