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ABSTRAK 

Masyitha Rafizzi, 2016. “Pembuatan Puding Lapis Susu Kedelai” Tugas Akhir. 

Padang: Program Studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, 

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

 

 Penelitian ini dilatar belakangi  belum maksimalnya pegolahan susu kedelai 

dan kurangnya variasi pada pengolaahn susu kedelai. Umumnya susu kedelai hanya 

diolah untuk produk minuman susu, selain diolah menjadi minuman susu, kedelai 

dapat diolah menjadi produk lain, salah satunya  yaitu puding. Penelitian ini bertujuan 

untuk membuat puding dari susu kedelai serta mendiskripsikan kualitas puding lapis 

susu kedelai dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.  

Jenis penelitian yang digunakan yaitu eksperimen dengan tiga kali 

pengulangan yang dilaksanakan pada bulan Februari 2016 dan berlokasi di workshop 

Tata Boga. Panelisnya adalah mahasiswa S1 dan D3 tata boga yang berjumlah 10 

orang dan telah lulus mata kuliah pastry. Pengambilan data dilakukan dengan 

membagikan lembaran angket kepada para panelis, dan nantinya angket itu akan diisi 

oleh panelis. Panelis yang digunakan yaitu panelis semi terlatih. 

Hasil uji organoleptik dari pembuatan puding lapis susu kedelai , pada 

percobaan I hasil uji organoleptik kualitas bentuk belum sempurna karena kurang 

teliti pada saat membentuk lapisan. Selain kualitas bentuk kualitas rasa dan aroma 

juga belum tercapai. Belum tercapainya kualitas rasa karna kurang nya penggunaan 

gula. Aroma yang belum tercapai dikarenakan panelis belum mengetahui aroma khas 

kedelai. Pada percobaan II kualitas bentuk sudah mulai tercapai.kulitas rasa sudah 

hampir tercapai, begitu pula kualitas aroma. Pada percobaan III semua kualitas sudah 

tercapai, seperti kualitas bentuk yang lapisannya sudah sama rata, rasa manis yang 

sudah pas dan panelis sudah mengetahui aroma khas dari susu kedelai. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Puding merupakan makanan yang mudah untuk dibuat, pada umumnya 

cara pengolahannya direbus lalu didinginkan. Menurut Anni Faridah, dkk  

(2008:522)  “ Puding merupakan makanan yang terbuat dari pati yang diolah 

dengan cara direbus, dikukus dan dibakar sehingga menghasilkan gel dengan 

tekstur yang lembut”. Saat sekarang ini kita dapat menemukan puding dengan 

berbagai macam rasa, warna dan bentuk, sehingga dengan berbagai macam rasa, 

warna dan bentuk para konsumen juga mempunyai banyak pilihan, maka dari itu 

penulis mengambil puding sebagai produk untuk Tugas Akhir, karena puding 

adalah makanan yang banyak disukai banyak orang dan tidak asing lagi serta 

dapat ditemukan di banyak tempat. Pengolahan puding tidak sulit dan mempunyai 

banyak  variasi. 

Pada saat ini  puding yang banyak dibuat umumnya mengandung susu 

sapi , sehingga tidak semua orang dapat menikmatinya, termasuk bagi orang yang 

mempunyai penyakit tertentu dan alergi protein hewani, karena hal itu muncul ide 

untuk  mengolah puding yang nantinya dapat dikosumsi oleh semua orang. Bagi  

orang yang mempunyai penyakit tertentu atau alergi protein hewani tetap dapat 

menikmatinya. Penulis ingin menggunakan bahan yang bukan dari protein hewani 

melainkan dengan menggunakan susu kedelai sebagai gantinya sehingga dapat 
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dikosumsi bagi semua orang yaitu dengan membuat puding menggunakan  susu 

kedelai.  

      Indonesia merupakan Negara yang berkembang. Selain itu senantiasa 

melakukan pembangunan, terutama di bidang pertanian, Hal ini dapat 

meningkatkan nilai dan mencapai kesehatan dan kesejahteraan masyarakat.. 

Berbagai macam hasil pertanian dapat kita nikmati dari padi, sayur-sayuran, 

buah-buahan hingga kacang-kacangan. 

Kacang-kacangan (leguminosa), merupakan salah satu sumber protein 

dalam kelompok gizi makanan, contohnya kacang hijau, kacang tolo, kacang 

gude, kacang merah, kacang kedelai dan kacang tanah merupakan salah satu 

bahan pangan yang mengandung sumber tenaga bagi tubuh. Kacang-kacangan ini 

sudah dikenal dan dimanfaatkan secara luas di seluruh dunia sebagai bahan 

pangan yang potensial, salah satunya kacang kedelai. Menurut Wisnu Cahyadi  

(2007: 10) ”Kacang kedelai (Glycine ururiencis) merupakan salah satu komoditas 

yang banyak diolah menjadi aneka produk makanan bernilai gizi tinggi seperti 

tahu, tempe, kecap, tauco, oncom, susu kedelai, dan lain-lain”. Kedelai memiliki 

kandungan gizi yang cukup tinggi, terutama protein dan mineral, sehingga produk 

olahan kedelai merupakan sumber asupan gizi yang banyak diminati oleh 

masyarakat Indonesia karena secara ekonomis masih terjangkau. Salah satunya 

hasil olahan kedelai ini adalah susu kedelai. 

               Protein susu kedelai memiliki susunan asam amino yang hampir sama 

dengan susu sapi sehingga susu kedelai seringkali digunakan sebagai pengganti  
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susu sapi bagi mereka yang alergi atau tidak boleh  mengkosumsi  protein hewani. 

Susu kedelai merupakan minuman yang bergizi tinggi, terutama kandungan 

proteinnya. Menurut Aniswatul Khamidah (2012:2) 

Susu kedelai juga dikenal sebagai minuman kesehatan karena tidak 

mengandung kolesterol, tetapi mengandung phitokimia, yaitu senyawa 

dalam bahan makanan yang mempunyai khasiat menyehatkan. Susu 

kedelai juga baik dikosumsi oleh mereka yang alergi susu sapi, yaitu 

orang-orang yang kekurangan lactase dalam  saluran pencernaannya 

sehingga tidak mampu mencerna laktosa yang terdapat dalam susu sapi. 

Selain itu susu kedelai mengandung lemak, karbohidrat, kalsium, 

phosphor, zat besi, provitamin A, vitamin B kompleks (kecuali B12) 

dan air.  

 

Maka dari itu penulis menggunakan salah satu olahan kedelai, yaitu susu kedelai 

sebagai bahan dalam pembuatan puding.  

Puding adalah sejenis makanan terbuat dari pati, yang diolah dengan cara 

direbus, dikukus, dan dibakar (boiled, steamed, and baked) sehingga 

menghasilkan gel dengan tekstur yang lembut. Pati dalam hal ini dapat berupa 

bubuk agar atau pun bahan dasarnya seperti gum arab, rumput laut karagenan dan 

lain-lain. (Anni Faridah, dkk  2008:522). 

 Puding biasanya disajikan sebagai makanan penutup. Pada zaman dahulu  

puding dimasak dengan campuran bahan-bahan pembuatnya di dalam suatu tas 

atau kantong kain. Puding adalah jenis kue yang berasal dari adonan cair maupun 

setengah padat, yang dimasak dan kemudian dibekukan dalam cetakan berbagai 

ukuran.  (Anni Faridah 2008:522) 

       Pada saat sekarang pembuatan puding pada umumnya menggunakan susu 

sapi, namun tidak semua orang dapat mengkonsumsi susu sapi. Maka dari itu 
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susu kedelai dapat menjadi salah satu  alternatif  untuk orang yang tidak dapat 

mengkonsumsi susu sapi sehingga penulis tertarik untuk melakukan penelitian 

dengan judul “Pembuatan Puding  Lapis Susu Kedelai” . 

B. Tujuan Penelitian 

       Adapun tujuan yang dicapai dalam melakukan penelitian ini adalah : 

1. Dapat  membuat Puding dari susu kedelai. 

2. Dapat mendeskripsikan kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa  dari 

puding lapis susu kedelai. 

C. Manfaat penelitian 

1. Untuk menambah wawasan dan pengetahuan peneliti serta mengaplikasikan 

ilmu ketatabogaan yang telah diperoleh dibangku perkuliahan. 

2. Sebagai bahan masukan untuk mengembangkan ilmu pengetahuan dan 

informasi bagi mahasiswa Tata Boga Jurusan  Ilmu Kesejahteraan Keluarga 

terhadap konsumsi puding lapis susu kedelai. 

3. Memberikan informasi yang bermanfaat bagi masyarakat tentang variasi 

pengolahan susu kedelai. 

4. Penelitian ini merupakan syarat untuk menyelesaikan program studi D3 Tata 

Boga Jurusan Ilmu Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang.  

 

 

 

 


