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PREFERENSI KONSUMEN TERHADAP PUDING NABATI PADA
ANAK-ANAK SEKOLAH DASAR KRAMAT PELA 01
Nisya Artanti Nazar

ABSTRAK

Sayuran atau sayur merupakan sebutan umum pada bahan pangan nabati
yang biasanya mengandung kadar air yang tinggi, sayuran dapat dikonsumsi setelah
diolah atau dimasak dengan teknik tertentu. Diperkirakan 80% anak-anak di dunia
ini tidak menyukai sayur, sedangkan sayur merupakan salah satu penyumbang
utama untuk gizi pada anak-anak. Dalam upaya meningkatkan penerimaan dan
fungsi sumber gizi pada sayur dilakukan dengan cara memodifikasi bentuk dan juga
komposisinya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui preferensi konsumen
terhadap puding nabati pada anak-anak Sekolah Dasar Negeri (SDN) Kramat Pela
01. Bahan utama yang digunakan adalah sari wortel dan sari kedelai. Sampel terdiri
dari formulasi 1 (403) dengan komposisi 61% sari kedelai dan 25% sari wortel,
formulasi 2 (732) dengan komposisi 51% sari kedelai dan 35% sari wortel, dan
formulasi 3 (845) dengan komposisi 41% sari kedelai dan 45% sari wortel.
Penelitian Uji Kesukaan (Hedonic Scale Test) dengan parameter yaitu warna,
aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan menggunakan 80 panelis tidak terlatih.
Metode uji kesukaan terhadap modifikasi puding nabati menggunakan uji ANOVA
(Analisis of Varians). Formulasi puding nabati yang paling disukai anak SDN
Kramat Pela 01 yaitu formulasi 845 dengan total sari wortel yang ditambahkan
adalah 51%, dan sari kedelai 35%. Berdasarkan penerimaan atribut keseluruhan
(warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan) menunjukkan tingkat kesukaan yang

netral (biasa).

Kata Kunci: puding nabati, sari wortel, Uji kesukaan, uji hedonik, Uji ANOVA.
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CONSUMER PREFERENCE OF VEGETABLE PUDDING IN
ELEMENTARY SCHOOL CHILDREN IN KRAMAT PELA 01
Nisya Artanti Nazar

ABSTRACT

Vegetable or vegetables is a general designation for plant food ingredients
which usually contain a high-water content, which can be consumed after being
cooked or processed with certain techniques. It is estimated that 80% of children in
this world do not like vegetables are one of the main contributors to nutrition in
children. Efforts to increase the acceptability and function of sources of nutrients in
vegetables are carried out by modifying their shape and composition. This study
aims to determine consumer acceptance of vegetable pudding in Kramat Pela 01
elementary school children. The main ingredients used are carrot extract and
soybean extract. The sample consisted of formulation 1 (403) with a composition
of 61% soybean extract and 25% carrot extract, formulation 2 (732) with a
composition of 51% soybean extract and 35% carrot extract, and formulation 3
(845) with a composition of 41% soybean extract and 45% carrot extract.
Preference Test Research (Hedonic Scale Test) with parameters namely color,
aroma, taste, texture, and overall using 80 untrained panelists. The preference test
method for modification of Vegetable Pudding uses the ANOVA (Analysis of
Variance). The vegetable pudding formulation that the children of SDN Kramat
Pela 01 liked the most was the F2 formulation with 51% total carrot juice added,
and 35% soybean juice. Based on the hedonic test the overall attributes (color,

aroma, taste, texture, and overall) show a neutral level of preference (ordinary).

Keyword: vegetable pudding, carrot juice, preference test, Hedonic Scala Test, ANOVA
Test.
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