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PENDAHULUAN 

Generasi Z, yang juga dikenal sebagai iGeneration atau generasi net, merupakan 

kelompok yang lahir setelah Generasi Y, yaitu sekitar tahun 1995 hingga 2010. Generasi 

ini sangat terhubung dengan teknologi dan dunia maya, yang secara signifikan 

memengaruhi perkembangan hidup dan kepribadian mereka. Kemampuan mereka dalam 

menguasai teknologi menjadikan Generasi Z sebagai kunci dalam mewujudkan visi 

Indonesia Emas 2045, sebuah visi masa depan Indonesia yang diupayakan untuk mencapai 

kemajuan dan kesejahteraan nasional. 

Menurut data yang dirilis oleh Badan Pusat Statistik pada tahun 2020, mayoritas 

penduduk Indonesia terdiri dari Generasi Z, yang mencapai sekitar 27,94 persen dari total 
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 Generasi muda saat ini menghadapi tantangan konsumsi makanan 

instan yang tinggi gula dan rendah serat, sehingga memerlukan 

alternatif pangan yang lebih sehat, bergizi, dan menarik. Penelitian ini 

bertujuan mengembangkan inovasi produk puding berbasis susu 

dengan substitusi chia seed sebagai snack sehat yang tinggi serat, 

omega-3, dan antioksidan. Metode penelitian yang digunakan adalah 

Research and Development (R&D) model 4D (Define, Design, 

Develop, Disseminate). Pada tahap define, ditentukan satu resep 

acuan terbaik dari tiga resep berdasarkan uji sensoris. Tahap design 

dilakukan dengan pengembangan tiga formulasi puding dengan 

penambahan chia seed masing-masing 10g, 20g, dan 30g. Pada tahap 

develop, dilakukan validasi oleh pakar pangan untuk menentukan 

formulasi terbaik. Terakhir, pada tahap disseminate, dilakukan uji 

sensoris kepada 50 panelis tidak terlatih untuk menilai penerimaan 

produk secara umum. Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi 

puding dengan penambahan 20g chia seed (F2) memiliki tingkat 

penerimaan paling tinggi dalam aspek warna, rasa, aroma, tekstur, dan 

keseluruhan. Nilai rata-rata hasil uji organoleptik menunjukkan 

adanya perbedaan signifikan antara produk acuan dan produk 

pengembangan. Penambahan chia seed terbukti memberikan nilai 

tambah dari segi nutrisi serta tekstur yang lebih menarik tanpa 

mengurangi cita rasa. Kesimpulannya, puding chia seed merupakan 

inovasi pangan fungsional yang potensial sebagai snack sehat dan 

dapat diterima secara luas oleh masyarakat. 
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populasi atau sekitar 70 juta orang. Sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Pew 

Research Center, Generasi Z diidentifikasi sebagai individu yang lahir antara tahun 1997 

hingga 2012 (Dimock, 2019). Generasi Z di Indonesia menjadi kelompok dominan yang 

banyak diisi oleh mahasiswa saat ini dan dalam beberapa tahun mendatang. Generasi ini 

dapat diklasifikasikan sebagai digital natives, yang artinya mereka mampu dengan cepat 

beradaptasi dengan teknologi baru karena lahir di era di mana internet sangat umum 

digunakan. Mereka cenderung menggunakan media sosial sebagai sumber utama informasi 

dan memiliki kecenderungan untuk menghindari kerumunan serta lebih memilih 

melakukan aktivitas di dalam rumah (Asmarantika, dkk., 2022; UMN Consulting, 2022). 

Namun, di balik kelebihan tersebut, Generasi Z di Indonesia menghadapi tantangan 

serius terkait masalah gizi. Remaja yang rentan mengalami masalah gizi membutuhkan 

perhatian khusus karena kondisi ini dapat berdampak pada pertumbuhan dan kesejahteraan 

di masa dewasa. Masa remaja merupakan periode kritis untuk mengejar pertumbuhan jika 

terjadi kekurangan zat gizi pada masa awal kehidupan. Pada fase ini, pertumbuhan 

berlangsung dengan cepat karena merupakan transisi dari masa anak-anak ke dewasa. Oleh 

karena itu, remaja membutuhkan asupan zat gizi yang memadai baik dari segi kuantitas 

maupun kualitas untuk mengatasi pertumbuhan yang cepat dan risiko kesehatan lainnya. 

Protein dan serat merupakan dua komponen nutrisi esensial yang sangat penting bagi tubuh 

karena berperan sebagai sumber energi, bahan pembangun, pengatur, serta menjaga fungsi 

pencernaan. Dalam pola makan modern, serat sering kali terabaikan. Untuk mengatasi hal 

tersebut, salah satu solusi yang dapat diterapkan adalah dengan mengonsumsi bahan 

pangan alami seperti chia seed. Chia seed adalah biji-bijian superfood yang kaya akan serat, 

protein nabati, lemak sehat (terutama omega-3), antioksidan, serta berbagai vitamin dan 

mineral. Produk ini dapat diolah menjadi puding sebagai alternatif makanan penutup sehat 

yang sangat cocok bagi generasi muda masa kini. 

Chia seed tidak hanya dapat ditambahkan dalam minuman atau smoothie, tetapi 

juga dapat diinovasikan menjadi makanan yang lebih menarik. Salah satunya adalah puding 

chia seed, yaitu makanan penutup berbentuk gel yang populer di kalangan pecinta gaya 

hidup sehat. Dengan melakukan inovasi olahan puding dari bahan dasar susu dan chia seed, 

maka dapat diciptakan variasi snack sehat yang tidak hanya lezat, tetapi juga mendukung 

pola konsumsi gizi seimbang bagi generasi remaja maupun dewasa. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji potensi chia seed sebagai bahan pangan 

fungsional yang inovatif dalam bentuk puding, serta menilai daya tarik resep puding sehat 

dengan tekstur yang khas dan nilai gizi yang tinggi. Melalui penelitian ini, diharapkan dapat 

memberikan kontribusi dalam peningkatan kualitas konsumsi pangan generasi muda 

sekaligus memperluas ragam produk olahan sehat yang dapat diproduksi secara rumahan 

maupun komersial. 

METODE 

A. Bahan dan Alat 

Dalam penelitian ini bahan yang digunakan yaitu susu cair UHT sebanyak 1 liter 

sebagai bahan dasar utama puding. Bahan tambahan yang digunakan meliputi gula pasir 

sebanyak 170 gram untuk memberikan rasa manis, jelly bubuk plain sebanyak 1 sendok 

teh, agar-agar bubuk plain sebanyak 1 sendok teh, dan vanili bubuk sebanyak 1 sendok teh 
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untuk menambah aroma. Inovasi produk dilakukan dengan menambahkan chia seed 

sebagai bahan substitusi kaya serat dan omega-3. 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu panci sebagai wadah 

pemanasan, whisk untuk mengaduk bahan, sendok sayur (ladel), serta cetakan puding 

sebagai media pencetak setelah adonan selesai dimasak. 

 

B. Proses Pembuatan 

Proses pembuatan puding chia seed dimulai dengan mencampur semua bahan 

kering yaitu gula pasir, jelly bubuk, agar-agar bubuk, dan vanili ke dalam panci. Setelah 

itu, tuang susu cair secara perlahan sambil diaduk hingga merata menggunakan whisk. 

Panaskan adonan tersebut di atas api sedang sambil terus diaduk hingga mendidih. 

Setelah mendidih, matikan api dan tambahkan chia seed, aduk hingga merata. Setelah 

adonan tercampur rata, tuangkan ke dalam cetakan puding. Diamkan hingga uap panas 

hilang dan adonan mulai mengeras, kemudian masukkan ke dalam lemari pendingin. 

Setelah dingin dan padat, puding dihias sesuai selera dan siap disajikan sebagai snack 

sehat. 

 

C. Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan metode Research and Development (R&D) dengan 

menggunakan model 4D yaitu Define (menentukan), Design (merancang), Develop 

(mengembangkan), dan Disseminate (menyebarluaskan). Tahap pertama Define yaitu 

menentukan satu resep dasar puding dari sumber daring. Tahap kedua Design yaitu 

merancang produk pengembangan puding dengan substitusi chia seed dalam beberapa 

takaran berbeda. Tahap ketiga Develop yaitu mengembangkan produk dengan 

melakukan uji validitas oleh tiga orang pakar ahli pangan dan teknologi hasil pertanian. 

Tahap terakhir Disseminate yaitu menyebarluaskan serta mengujikan produk kepada 

panelis dengan memberikan borang penilaian meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan 

sifat keseluruhan dari produk. 

 

D. Analisis Data 

Analisis yang dilakukan pada penelitian ini merupakan uji sensoris yang 

dilakukan oleh 50 panelis tidak terlatih dengan tujuan untuk mengetahui tingkat 

penerimaan produk pengembangan puding chia seed di masyarakat luas. Hasil data uji 

sensoris kemudian dianalisis dengan menggunakan uji paired t-test untuk mengetahui 

tingkat perbedaan antara produk acuan puding tanpa chia seed dengan produk 

pengembangan puding dengan penambahan chia seed. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A. Tahap Define 

Tahap define merupakan tahap menentukan salah satu resep terbaik dari tiga 

resep acuan. Pada tahap ini, peneliti mengumpulkan tiga resep acuan yang bersumber 

dari jurnal, website, dan YouTube. Kemudian dianalisis dan dilihat dari segi bentuk, 

ukuran, warna, aroma, rasa, tekstur, dan sifat keseluruhan hingga mendapatkan satu 

resep acuan terpilih dari resep acuan 3 yang unggul dari segi aroma, rasa, dan tekstur. 

Resep acuan 3 tersebut yang kemudian akan dilakukan inovasi dengan substitusi chia 

seed sebagai bahan pangan fungsional. 
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Berikut pemaparan dari tiga resep acuan pada tahap define: 

 

Tabel 1. Resep Acuan Puding Tahap Define 

Bahan R1 R2 R3 

Susu cair (ml) 1000 1000 1000 

Gula pasir (g) 200 150 170 

Jelly bubuk (sdt) 1 1 1 

Agar-agar bubuk (sdt) 1 1 1 

Vanili (sdt) 1 1 1 

Chia seed (g) - - - 

 

Ketiga resep acuan puding tersebut sudah diuji coba oleh dua dosen 

pembimbing dan tiga mahasiswa. Adapun hasil uji sensoris ketiga resep disajikan pada 

tabel berikut: 
Tabel 2. Hasil Uji Sensoris Resep Tahap Define 

Sifat sensoris 

Nilai rerata 

R1 R2 R3 

Bentuk 3,8 3,7 3,2 

Ukuran 3,8 3,6 3,3 

Warna 3,9 2,6 3,3 

Aroma 4 3 3,2 

Rasa 4 3,1 3,3 

Tekstur 3,7 3,1 3,3 

Keseluruhan 4 3,5 3,6 

 

Berdasarkan data uji sensoris puding tahap define pada tabel di atas, maka dapat 

disimpulkan bahwa dalam penelitian ini akan menggunakan resep acuan 3 (R3) sebagai 

resep yang akan digunakan untuk tahap berikutnya. 
  

 

 

 

 

 

Gambar 1. Uji Coba Tahap Define 

  Resep 1 Resep 2 Resep 3 
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B. Tahap Design 

Pada tahap design, resep acuan yang terpilih yaitu resep acuan 3 (R3) akan 

dimodifikasi kemudian diinovasikan dengan substitusi chia seed. Pada tahap ini, peneliti 

melakukan pengembangan resep acuan dengan penambahan chia seed sebanyak 10 gram 

(F1), 20 gram (F2), dan 30 gram (F3). Berikut pemaparan dari tiga resep pengembangan 

pada tahap design: 

Tabel 3. Resep Pengembangan Puding Tahap Design 

Bahan Acuan Pengembangan 

  F1 F2 F3 

Susu cair (ml) 1000 1000 1000 1000 

Gula pasir (g) 170 170 170 170 

Jelly bubuk (sdt) 1 1 1 1 

Agar-agar bubuk 

(sdt) 

1 1 1 1 

Vanili (sdt) 1 1 1 1 

Chia seed (g) - 10 20 30 

 

Ketiga resep pengembangan tersebut sudah diuji coba oleh dua dosen dan tiga 

mahasiswa. Adapun hasil uji sensoris ketiga resep disajikan pada tabel berikut: 

 
Tabel 4. Hasil Uji Sensoris Resep Tahap Design 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Berdasarkan data uji sensoris puding chia seed tahap design, maka dapat 

disimpulkan bahwa dalam penelitian ini akan menggunakan resep formula 2 (F2) sebagai 

resep pengembangan yang akan digunakan untuk tahap berikutnya. Dari segi warna, rasa, 

tekstur, dan secara keseluruhan lebih unggul F2 dibandingkan dengan F1 dan F3. 

Sifat Sensoris 

Nilai rerata 

Resep acuan terpilih F1 F2 F3 

Bentuk 3,8 3,6 4 2,8 

Ukuran 3,8 3 4 3 

Warna 3,7 3,4 3,9 3 

Aroma 3,8 2,2 3,9 2,5 

Rasa 4 2,6 4 3 

Tekstur 3,8 2,8 3,7 2,4 

Keseluruhan 4 3,1 4 3 
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Gambar 2. Hasil produk resep pengembangan 

C. Tahap Develop 

Tahap develop merupakan tahap validitas oleh tiga orang dosen pembimbing atau 

pakar ahli pangan, serta merancang kemasan dan harga jual. Untuk uji validasi produk 

dilakukan dengan teknik penyajian pada produk acuan terpilih dan produk pengembangan 

terpilih secara bersamaan. 

Pada tahap ini dilakukan dua kali validasi, tahap validasi pertama produk puding 

chia seed memiliki beberapa masukan dari panelis yaitu pada produk pengembangan 

teksturnya kurang lembut dan aroma chia seed terlalu dominan. Kemudian diperbaiki pada 

tahap validasi kedua sehingga menghasilkan produk pengembangan yang sesuai dengan 

kriteria. 

Tabel 5. Hasil Uji Sensoris Tahap Develop 

Sifat Sensoris 
Nilai rerata 

Resep acuan terpilih Resep pengembangan terpilih 

Bentuk 4 4 

Ukuran 4 4 

Warna 4 4 

Aroma 4 4 

Rasa 4 4 

Tekstur 4 3,75 

Keseluruhan 4 4 

 

Hasil uji sensoris pada tahap develop menunjukkan total nilai rerata resep acuan 

terpilih sebesar 4, sedangkan total nilai rerata resep pengembangan terpilih sebesar 4. 

Dari data ini dapat terlihat bahwa produk yang unggul yaitu produk pengembangan tidak 

memiliki perbedaan dengan produk acuan terpilih. 

 

 

 

 

Formula 1    Formula 2 Formula 3 
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Harga Jual dan BEP 

Tabel 6. Harga Jual 

Bahan Jumlah Satuan 
Harga Satuan 

(Rp) 

Total Biaya 

(Rp) 

Susu 1 Liter 23.000 23.000 

Gula 170 Gram 15.000 15.000 

Jelly Bubuk 1 Sdt 8.000 8.000 

Agar-agar Bubuk 1 Gram 5.000 5.000 

Chiaseed 20 Gram 40.000 10.000 

Vanilli 1 Sdt 1.000 1.000 

Blueberry 200 Gram 20.000 15.000 

Granola 100 Gram 25.000 10.000 

Total 87.000 

 

Berdasarkan tabel harga jual tersebut maka total bahan baku produksi sebesar Rp87.000 

kemudian ditetapkan untuk mark up sebesar 50%. 

 

Harga Pokok per Porsi = Rp87.000/30 = Rp2.900 

Harga Jual per Porsi = Rp2.900 + (50% x Rp2.900) = Rp4.350  

BEP = Rp87.000/Rp4.350 = 20 

Berdasarkan perhitungan BEP tersebut, maka penjualan puding chia minimal harus terjual 20 unit 

produk agar dapat mencapai titik impas dalam operasionalnnya. 

 

Analisis Business Model Canvas (BMC) 

Gambar 3. Analisis BMC 

D. Tahap Disseminate 

Tahap disseminate merupakan tahap menyebarluaskan produk acuan terpilih 

dan produk pengembangan terpilih secara bersamaan yang sudah divalidasi oleh tiga 

orang dosen pembimbing atau pakar ahli pangan. Penyebarluasan ini dilakukan dengan 

pengujian oleh 50 panelis tidak terlatih yang diselenggarakan di lokasi kegiatan 

penelitian di Saitama, Jepang. 

Pengujian ini dilakukan dengan cara memberikan produk acuan dan produk 

pengembangan secara bersamaan disertai pemberian borang kepada masyarakat yang 
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mendatangi stand uji coba. Tujuan pemberian borang yaitu untuk mengetahui tingkat 

penerimaan produk di masyarakat. 

 

Tabel 7. Hasil Uji Sensoris Tahap Disseminate 

Sifat sensoris Produk Acuan Produk Pengembangan p-value 

Warna 3,5 ± 0,5723515 3,7333333 ± 0,5208305 0,006 

Aroma 3,5333333 ± 0,5074163 3,5333333 ± 0,5074163 0,787 

Rasa 3,5333333 ± 0,5074163 3,8333333 ± 0,379049 0,017 

Tekstur 3,4 ± 0,5632418 3,7 ± 0,4660916 0,026 

Keseluruhan 3,3666667 ± 0,4901325 3,7 ± 0,4660916 0,005 

 

Dari hasil uji paired t-test, maka dapat dilihat bahwa warna, aroma, rasa, 

tekstur, dan sifat keseluruhan memiliki nilai p-value < α = 0,005, sehingga rerata 

penerimaan masyarakat terhadap produk acuan memiliki perbedaan signifikan dengan 

produk pengembangan. Hal ini menunjukkan bahwa penerimaan masyarakat terhadap 

produk pengembangan puding chia seed lebih tinggi dibandingkan dengan produk 

acuan yaitu puding biasa. 

 

Kemasan Produk 

Kemasan produk puding chia seed menggunakan kemasan primer berupa cup plastik 

transparan berukuran 150 ml yang ditutup dengan penutup plastik bening dan disegel 

menggunakan plastik wrap cling film. Pemilihan cup plastik yang transparan bertujuan agar 

konsumen dapat melihat tekstur dan warna puding secara langsung, sehingga 

meningkatkan daya tarik visual produk. Label produk menggunakan stiker transparan 

dengan desain minimalis, mencantumkan nama produk, logo, tanggal produksi dan 

kedaluwarsa, serta informasi nilai gizi. Kemasan ini dirancang agar praktis, higienis, dan 

sesuai untuk snack sehat siap saji yang dapat dikonsumsi langsung. 

Uji Organoleptik 

Pengujian sifat organoleptik dilakukan untuk mengevaluasi penilaian panelis 

terhadap berbagai aspek dari produk puding chia seed yang diuji. Pengujian ini 

menggunakan metode uji hedonik, atau uji kesukaan, yang menilai aspek warna, aroma, 

rasa, tekstur, dan sifat keseluruhan. Dalam penelitian ini, uji hedonik menggunakan skala 

satu hingga lima dengan klasifikasi berikut: (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) agak 

suka, (4) suka, dan (5) sangat suka. 

1. Warna 

Warna merupakan aspek penting yang menentukan daya tarik makanan bagi konsumen. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa aspek warna pada produk pengembangan lebih 

disukai oleh panelis dibandingkan dengan produk acuan. Puding dengan chia seed 

memberikan efek warna lebih alami dan kontras, menampilkan warna susu putih gading 

dengan bintik-bintik khas dari chia seed yang menambah daya tarik visual. 
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2. Aroma 

Aroma makanan dapat dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan dalam proses 

pengolahan. Pada produk pengembangan, aroma vanila dan susu berpadu dengan aroma 

khas chia seed yang ringan. Hasil pengujian menunjukkan bahwa aroma produk 

pengembangan lebih diterima oleh panelis dibandingkan produk acuan, meskipun ada 

sedikit masukan untuk menyesuaikan intensitas aroma vanila agar lebih seimbang. 

3. Rasa 

Rasa merupakan faktor utama dalam penilaian makanan. Produk pengembangan puding 

dengan chia seed mendapatkan nilai lebih tinggi pada aspek rasa. Penambahan chia seed 

tidak hanya memperkaya tekstur tetapi juga memberikan sensasi rasa ringan dan segar 

yang menyatu dengan manisnya susu dan vanili. Rasa tersebut dinilai lebih kompleks dan 

menarik dibandingkan produk acuan. 

4. Tekstur 

Tekstur adalah salah satu indikator kualitas dalam produk makanan seperti puding. Pada 

produk pengembangan, penambahan chia seed menghasilkan tekstur yang unik, dengan 

sensasi biji kenyal di dalam puding lembut. Hasil uji menunjukkan bahwa tekstur ini 

lebih disukai oleh panelis karena memberikan pengalaman makan yang berbeda dan 

menyenangkan dibandingkan tekstur puding biasa. 

5. Sifat Keseluruhan 

Penilaian keseluruhan mencakup kombinasi dari semua aspek organoleptik. Panelis 

menilai bahwa produk pengembangan puding chia seed memiliki nilai lebih dari sisi 

warna, rasa, aroma, tekstur, dan keunikan produk secara keseluruhan. Nilai rerata 

keseluruhan dari produk pengembangan lebih tinggi dibandingkan produk acuan, 

menunjukkan bahwa inovasi puding chia seed dapat diterima dengan baik oleh 

konsumen. 

KESIMPULAN 

 

Berdasarkan penelitian ini, formula terbaik produk puding chia seed adalah 

formula dengan penambahan chia seed sebanyak 20 gram (F2). Hasil menunjukkan bahwa 

substitusi chia seed pada produk puding berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, rasa, 

dan tekstur. Uji organoleptik oleh 30 panelis tidak terlatih menunjukkan bahwa penerimaan 

masyarakat terhadap produk pengembangan puding chia seed lebih tinggi dibandingkan 

dengan produk acuan yaitu puding biasa. Produk ini sangat cocok dikonsumsi sebagai 

snack sehat bagi remaja, anak-anak, dan dewasa karena mengandung chia seed sebagai 

superfood yang kaya akan serat, protein nabati, omega-3, dan antioksidan. Puding chia seed 

ini dapat menjadi solusi camilan sehat praktis yang bermanfaat bagi kesehatan dan 

berpotensi dikembangkan secara komersial. 
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Penulis menyampaikan terima kasih kepada ibu dosen atas bimbingan dan 
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