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SUBSTITUTION SPINACH PUREE 

ON THE CHARACTERISTICS OF BREAD PUDDING 

  

ABSTRACT 
 

Bread pudding, a pudding with a mixture of white bread, has a compact 

texture with a sweet and savory taste. This study aims to determine the 

effect of the substitution of spinach puree on the characteristics of bread 

pudding with organoleptic and increase iron (Fe), beta-carotene, and crude 

fiber. This type of research was Experimental with Completely Randomized 

Block Design (RCBD), 5 treatments, and 3 replications, with puree 5%, 

10%, 15%, 20%, and 25% substitution of spinach. Organoleptic testing 

showed that the substitution of spinach puree significantly affected color, 

aroma, taste, texture, overall acceptance, color quality, and texture quality. 

The higher the substitution of spinach puree increased the beta-carotene 

content and fiber content, but did not affect the Fe content. The best 

treatment was in treatment P2 (10%) with a color preference level of 4.54 

(liked very much), aroma 4.64 (liked very much), taste 4.26 (liked), texture 

4.18 (liked), overall acceptance 4.39 (liked), color quality 2.80 (light green) 

and texture quality 2.53 (compact), with Fe content of 8.69 mg/kg, beta-

carotene content of 1.61 mg/100g, and crude fiber content of 2.20% bb. One 

cup of 60 ml bread pudding contains Fe 5.22 mg/kg meets 0.58% daily 

adequacy, beta-carotene 0.966 mg (0.0058 RE vitamin A) meets 0.0013% 

daily sufficiency, and contains 1.32 g of fiber in the form of snacks for 

children. 

 

 

Keywords: Bread pudding, Spinach puree, Iron (Fe), Beta-carotene, Crude 

Fiber 
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PENGARUH SUBSTITUSI PURE BAYAM 

TERHADAP KARAKTERISTIK PUDING ROTI 

 

ABSTRAK 

 

Puding roti yaitu puding dengan campuran roti tawar memiliki tekstur 

kompak dengan rasa manis dan gurih. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh substitusi pure bayam terhadap karakteristik puding 

roti secara organoleptik dan meningkatkan zat besi (Fe), betakaroten, serat 

kasar. Jenis penelitian Eksperimental dengan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK), 5 perlakuan dan 3 kali ulangan, dengan perlakuan substitusi pure 

bayam sebanyak 5%, 10%, 15%, 20%, dan 25% terhadap air. Pengujian 

organoleptik menunjukan substitusi pure bayam yang berbeda, berpengaruh 

nyata terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, penerimaan keseluruhan, mutu 

warna dan mutu tekstur. Semakin tinggi substitusi pure bayam 

meningkatkan kadar betakaroten dan kadar serat, tetapi tidak berpengaruh 

pada kadar Fe. Perlakuan terbaik pada perlakuan P2 (10%) dengan tingkat 

kesukaan warna 4.54 (sangat suka), aroma 4.64 (sangat suka), rasa 4.26 

(suka), tekstur 4.18 (suka), penerimaan secara keseluruhan 4.39 (suka), 

mutu warna 2.80 (hijau muda) dan mutu tekstur 2.53 (kompak), dengan 

kadar Fe sebesar 8.69 mg/kg, kadar betakaroten sebesar 1.61 mg/ 100g, dan 

kadar serat kasar sebesar 2.20% bb. Satu cup 60 ml puding roti mengandung 

Fe 5.22 mg/kg memenuhi 0.58% kecukupan hariannya, betakaroten 0.966 

mg (0.0058 RE vitamin A) memenuhi 0.0013% kecukupan hariannya dan 

mengandung 1.32 g serat dalam bentuk snack untuk anak. 

 

 

Kata kunci : Puding roti, Pure bayam, Zat Besi (Fe), Betakaroten, Serat 

Kasar 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

PENGARUH SUBSTITUSI PURE BAYAM  

TERHADAP KARAKTERISTIK PUDING ROTI 

 

Oleh : Putu Essa Kana Putri (P07131218055) 

 

 

Meningkatkan konsumsi sayuran pada anak – anak, sayuran dapat 

diolah dengan cara mencampurkan ke makanan atau masakan lainya. 

Konsumsi sayuran hijau tidak hanya direbus, dimasak, ataupun dimakan 

mentah tetapi bisa juga dalam bentuk minuman atau jus, atau dapat juga 

dalam bentuk bolu, kue atau salah satu cemilan yang disukai anak-anak 

yaitu puding. Puding roti menjadi salah satu pilihan peneliti karena memiliki 

tekstur yang lebih lembut seperti cake dibandingkan puding biasanya, dan 

rasanya yang manis dan gurih. Bahan dari puding roti adalah bubuk puding 

dan roti tawar, untuk menambah nilai gizi seperti zat besi, vitamin dan serat, 

puding roti disubstitusi dengan pure bayam. 

Bayam merupakan sayuran yang mudah diperoleh di setiap pasar, 

harganya terjangkau oleh semua lapisan masyarakat. Bayam memiliki 

kandungan zat besi yang lebih tinggi dibanding sayuran lain seperti 

kangkung, wortel, buncis (Nopianti dkk., 2019). Bayam mengandung 

vitamin dan mineral yang lengkap salah satunya vitamin A, termasuk dalam 

kategori sangat baik, dan sangat berguna dalam metabolisme yang terkait 

pertumbuhan dan perkembangan tulang (Ahmad, 2017) 

Jenis penelitian yang digunakan adalah Eksperimental dengan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK). Penelitian dilakukan dengan 5 jenis 

perlakuan masing-masing perlakuan terdiri dari 3 kali ulangan, sehingga ada 

15 unit percobaan. Adapun perlakuan sebagai berikut: P1 (substitusi pure 

bayam 5% terhadap air), P2 (substitusi pure bayam 10% terhadap air). P3 

(substitusi pure bayam 15% terhadap air), P4 (substitusi pure bayam 20% 

terhadap air), P5 (substitusi pure bayam 25% terhadap air). Uji organoleptik 

meliputi uji warna, aroma, rasa, tekstur, penerimaan keseluruhan, mutu 



ix 

 

warna dan mutu tekstur. Uji zat besi menggunakan metode uji SSA 

(Spektrofoto-meter Serapan Atom), uji Betakaroten dengan metode 

Spektrofoto-metri dan uji kadar serat kasar dengan metode penentuan kadar 

serat kasar. 

Hasil pengujian organoleptik menunjukan bahwa substitusi pure 

bayam yang berbeda, berpengaruh nyata terhadap warna 2.58 – 4.54 (netral-

sangat suka), aroma 2.28 – 4.80 (tidak suka-sangat suka), rasa 2.87 – 4.26 

(netral-suka), tekstur 3.14 – 4.18 (netral-suka), penerimaan keseluruhan 2.39 

– 4.51 (tidak suka-sangat suka), mutu warna 2.00 – 2.80 (hijau tua-hijau 

muda) dan mutu tekstur 1.99 – 2.53 (agak kompak-kompak). Semakin tinggi 

substitusi pure bayam maka terjadi peningkatan kadar betakaroten dan kadar 

serat, tetapi tidak berpengaruh pada kadar zat besi. Substitusi pure bayam 

pada perlakuan P2 (10%) merupakan perlakuan yang paling diterima secara 

organoleptik dengan kadar zat besi (Fe) sebesar 8.69 mg/kg, kadar 

betakaroten sebesar 1.61 mg, dan kadar serat kasar sebesar 2.20% bb, uji 

organoleptik tekstur dengan nilai rata-rata 4.18 (suka), warna 4.54 (sangat 

suka), rasa 4.26 (suka), aroma 4.64 (sangat suka), penerimaan secara 

keseluruhan dengan nilai rata-rata sebesar 4.39 (suka), mutu warna 2.80 

(hijau muda) dan mutu tekstur dengan nilai rata-rata 2.53 (kompak). Satu 

cup 60 ml puding roti mengandung zat besi 5.22 mg/kg dapat memenuhi 

0.58% kecukupan zat besi per harinya, betakaroten 0.966 mg dikonversi 

menjadi 0.0058 RE vitamin A hanya dapat memenuhi 0.0013% kecukupan 

vitamin A per harinya dan satu cup (60ml) puding roti mengandung serat 

sebesar 1.32 g dalam bentuk snack untuk anak-anak. 

 

 

Daftar Bacaan : 52 (Tahun 1995 – 2022) 
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