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ABSTRACT 
Chia seeds is a plant of the Salvia genre which is round, flat, and oval in shape. Chia seed has 3 

color of variants, they were black, white, and grayish,. In this study we used black chia was 

mixed with Nutrijel chocolate pudding. Black chia was chosen because it has a higher protein 

content than other chia seed color. There were 6 variations in this study, they were PC 0, PC 1, 

PC 2, PC 3, PC 4, and PC 5, each of the varians has been analyzed of organoleptic and 

proximate. Based on the results of this study, Nutrijel chocolate pudding with the addition of 

black chia from varian PC 0 until PC 5 was acceptable and liked by the panelists. The color has 

an average value of 4.4; the taste was 3.7; fragrance was 4.4; and texture was 3.9. And the 

results of the proximate analysis, we known that Nutrijel chocolate pudding with the addition of 

black chia has a good moisture content 63-73%; ash content was 3.44-3.55%; crude fiber 

content was 1.62-3.16%; crude protein content was 10.09-11.70%; and crude fat content was 

1.07-4.40%. The mass of black chia more adding in to the chocolate pudding, has increased the 

nutritional contained (fiber, protein, and fat). 
Keywords: chia seed, black chia, organoleptic, and proximate 

 
 

 

PENDAHULUAN 

Chia seed atau yang biasa dikenal 

dengan biji chia merupakan tanaman bergenre 

Salvia dan berasal dari Meksiko (Uzunova et 

al., 2019). Tidak seperti tanaman padi dan 

jagung yang merupakan komuditas pangan 

utama (Indis, 2021), tanaman chia seed ini 

belum banyak dibudiayakan di Indonesia. Chia 

seed berbentuk biji kecil seukuran biji wijen, 

bulat, pipih, dan lonjong. Ada tiga warna yang 

dimiliki oleh chia seed, yaitu hitam yang 

dikenal black chia, putih, dan keabu-abuan 

(Ixtaina et al., 2008). Gambar chia seed dapat 

dilihat pada Gambar 1. Dalam penelitian ini  

 

kami menggunakan black chia yang berasal 

dari kota Kediri, Jawa Timur.  

Tabel 1. Kandungan Gizi Black chia per 100 g 

Sample (USDA, 2019a) 

No. Kriteria Gizi Kadar / 100 g 

1. Protein 20,0 g 

2. Lemak total 33,3 g 

3. Karbohidrat total 46,7 g 

4. Serat total 40,0 g 

5. Serat terlarut 7,0 g 

6. Serat tidak larut 33,0 g 

7. Kalsium  533 mg 

8. Zat besi 6,0 mg 

9. Magnesium  373 mg 

10. Fosfor  733 mg 
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11. Kalium  600 mg 

12. Asam lemak jenuh 4,0 g 

13. 
Asam lemak tak 

jenuh 
30,3 g 

14. Koleterol  0,00 g 

Black chia mengandung zat gizi yang 

baik dan diperlukan oleh kesehatan, diantara 

adalah serat, protein, karbohidrat, lemak, 

Kalsium (Ca), Magnesium (Mg), Fosfor (P), 

Kalium (K), dan sebagianya. Kandungan gizi 

black chia dalam 100 gram sample dapat 

dilihat pada Tabel 1 (USDA, 2019a). 

Keunggulan dari black chia ini adalah 

kandungan proteinnya cukup tinggi yaitu 20 

gram dalam 100 gram sample, sehingga black 

chia berpotensi sebagai makanan atau 

minuman sehat dan fungsional (Brissette et al., 

2013). Black chia ini dapat dikreasikan dalam 

berbagai industri makanan dan minuman 

seperti bahan campuran kue (Borneo et al., 

2010), susu diversifikasi (Rasbawati & 

Irmayani, 2021), dan biskuit atau crackers 

(Barrientos et al., 2012). 

Berdasarkan pemaparan tersebut, pada 

penelitian ini penulis memanfaatkan black chia 

sebagai bahan pangan fungsional untuk 

meningkatkan nilai gizi dari puding susu 

Nutrijel rasa coklat. Puding merupakan jenis 

makanan bercita rasa manis, segar, dan kenyal, 

serta banyak digemari oleh masyarakat dari 

berbagai kalangan mulai dari anak-anak, 

dewasa, hingga lanjut usia. Pembuatan puding 

bisa dikreasikan dengan menambahkan buah-

buahan, sayur-sayuran, kacang-kacangan, dan 

biji-bijian, diantaranya adalah biji selasih dan 

biji chia (Wadhani et al., 2021).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Gambar 1. Biji chia dengan berbagai warna 

(hitam, putih, dan abu-abu) (Knez Hrnčič et 

al., 2019) 

 Penambahan biji black chia pada 

puding susu Nutrijel, diharapkan dapat 

meningkatkan nilai gizinya, terutama 

kandungan protein, serat, dan lemak, dengan 

rasa yang tetap disukai oleh panelis walaupun 

ada penambahan biji black chia di dalamnya. 

Penelitian yang telah dilakukan sebelumnya, 

penambahan chia seed pada susu diversifikasi 

dapat meningkatkan kadar proteinnya, dari 

3,74% (tanpa penambahan chia seed) menjadi 

6,23% (dengan penambahan 10% chia seed 

dalam 1 L susu). Oleh karena itu penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui hasil analisis 

organoleptik dan analisis proksimat pada 

puding coklat Nutrijel dengan penambahan biji 

black chia. Chia seed terdapat beragam warna 

(hitam, putih, dan abu-abu), dan pada 

penelitian ini digunakan biji chia yang 

berwarna khusus yang berwarna hitam. Hal 

tersebut dikarenakan kandungan protein pada 

chia seed secara umum adalah 16,5% (USDA, 

2019b) sedangkan black chia memiliki 

kandungan protein yang lebih tinggi yaitu 

20,0% (USDA, 2019a).  

 

METODE 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

Januari hingga Juni 2023 bertempat di 

Laboratorium Pangan Dinas Ketahanan Pangan 

dan Peternakan (DKPP) Kabupaten Kediri. 

Peralatan yang digunakan adalah satu set 

peralatan gelas dan peralatan instrumen yang 

meliputi Soxtec ST243, Fibertech FT 121 dan 

FT122, oven listrik, tanur, neraca analitik 

digital, destilation tool set dan titration tool 

set. Sedangkan Bahan-bahan yang digunakan 

pada penelitian ini adalah black chia (dari kota 

Kediri), NaOH, Na2CO3, HCl 37%, H2SO4 
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98%, ethanol 97%, n-hexane, aseton, aquadest, 

indikator titrasi (methyl red dan bromokresol 

green), dan tablet kjelhdal. Metode yang 

digunakan pada penelitian ada 2 yaitu, analisis 

organoleptik dan analisis proksimat yang 

terdiri dari kadar air, kadar abu, serat kasar, 

protein kasar, dan lemak kasar. 

Analisis Organoleptik 

Dibuat puding nutrijel rasa coklat 

dengan penambahan biji black chia dengan 

perbandingan sebagai berikut : 

PC 0  = puding coklat 100 : black chia 0 

PC 1  = puding coklat 98 : black chia 2 

PC 2  = puding coklat 96 : black chia 4 

PC 3  = puding coklat 94 : black chia 6 

PC 4  = puding coklat 92 : black chia 8 

PC 5  = puding coklat 90 : black chia 10 

Setelah puding sudah matang, 

dilakukan analisis organoleptik dengan 

responden acak berjumlah 20 orang yang 

terdiri dari mahasiswa, staff / admin, dan dosen 

di fakultas pertanian Universitas islam Kadiri 

(UNISKA). Setiap responden, mendapatkan 1 

lembar kertas kuisioner, 1 botol air mineral 

berukuran 600 mL, dan 6 cup puding coklat 

balck chia dengan variasi (PC 0, PC 1, PC 2, 

PC 3, PC 4, dan PC 5) untuk dievaluasi 

kesukaannya pada organoleptik rasa, warna, 

aroma, dan tekstur. Hasil dari analisis 

organoleptik ini kemudian diuji  secara 

statistika menggunakan metode analisis 

hedonik dengan α = 0,05 (Kadir, 2010). 

 

Analisis Proksimat 

 Analisis proksimat merupakan salah 

satu metode analisis kandungan gizi dari suatu 

bahan makanan. Proksimat terdiri dari 5 jenis, 

yaitu kadar air dengan menggunakan metode 

thermogravimetri, kadar abu ditentukan secara 

pengabuan kering dengan metode tanur, kadar 

serat kasar dengan metode Weende, protein 

kasar dengan metode kjeldhal, dan Lemak 

kasar dengan metode Randall. Kelima metode 

analisis proksimat tersebut mengacu pada 

Official Methods of Analisys (AOAC, 2005). 

Sample yang digunakan untuk analisis 

proksimat merupakan sample yang sama 

dengan analisis organoleptik, yaitu puding 

coklat dengan penambahan biji black chia 

dengan varian PC 0 hingga PC 5. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis Organoleptik 

 Analisis organoleptik meliputi warna, 

rasa, aroma dan tekstur dari puding coklat 

dengan 6 (enam) variasi PC 0, PC 1, PC 2, PC 

3, PC 4, dan PC 5. Hasil analisis organoleptik 

puding coklat dengan penambahan black chia 

dapat dilihat pada Gambar 2 dan Tabel 2. 
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Tabel 2. Nilai Rata-rata Analisis Organoleptik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Berdasarkan Gambar 2 di atas, hasil 

analisis organoleptis warna, rasa, dan aroma 

dari puding coklat variasi PC 0 hingga PC 5 

cenderung  konstan. Sedangkan  untuk  analisis 

organoleptik tektur dari variasi PC 0 hingga 

PC 5 cenderung mengalami penurunan. Hal 

tersebut dikarenakan biji black chia setelah 

direndam air membentuk gum chia yang 

memiliki tekstur licin pada permukaan dan 

sedikit kasar saat dikunyah. Oleh karena itu 

semakin   banyak   kandungan  biji  black  chia 

pada puding coklat, semakin kurang disukai 

oleh responden / panelis. Hasil analasisi 

organoleptik ini diuji secara statistik meng-

gunakan metode hedonik untuk menentukan 

apakah terdapat perbedaan yang signifikan 

antar variablenya (Wadhani et al., 2021). 

Scoring analisis organoleptik dari 

rentang nilai 1-4 dengan rincian 1 (sangat tidak 

suka), 2 (tidak suka), 3 (suka), dan 4 (sangat 

suka). Berdasarkan Tabel 2, hasil uji statistik 

menggunakan  metode  hedonik dengan selang  

kepercayaan (α = 5%), dapat disimpulkan 

bahwa organleptik warna, rasa, dan aroma 

memiliki P value > 0,05 dan tidak terdapat 

perbedaan yang signifikan. Sedangkan untuk 

organoleptik tekstur memiliki P value < 0,05 

dan terdapat perbedaan yang signifikan (Putri 

et al., 2021). Walaupun dari segi tekstur 

memiliki perbedaan hasil yang signifikan 

namun nilai dari panelis masih tergolong baik 

dengan nilai rata-rata tertinggi 4,4 dan nilai 

rata-rata terendah 3,5. Sehingga secara 

keseluruhan, hasil analisis organoleptik puding 

coklat dengan penambahan biji black chia ini, 

cukup disukai oleh panelis. 

Analisis Proksimat 

Kadar Air 

Kadar air pada bahan makanan  

 

dianalisis dengan metode gravimeteri, kadar air 

didefiniskan sebagai bobot bahan yang hilang 

setelah pemanasan dalam oven pada suhu 

105℃ (Daud et al., 2020). Kadar air yang baik 

untuk bahan agar (rumput laut) menurut 

(Yuliani et al., 2017) adalah kurang dari 14%. 

Sedangkan kadar air pada puding dengan 

penambahan jus okra berkisar antara 80-85% 

(Giyatmi et al., 2022). Kadar air merupakan 

salah satu indikator mutu makanan / bahan 

makanan. Kadar air yang terlalu tinggi 

mengakibatkan tumbuhnya mikroorganisme 

jamur dan bakteri yang menyebabkan makanan 

/ bahan makanan menjadi cepat basi. Pada 

penilitian ini kadar air biji black chia adalah 

7,27% dan kadar air puding black chia berkisar 

antara 63-73% (Tabel 3). Berdasarkan dari 

rujukan penelitian sebelumnya, baik biji black 

chia ataupun puding black chia kadar airnya 

termasuk kategori yang baik. 

Kadar Abu 

 Kadar abu mencerminkan kandungan 

bahan mineral anorganik atau residu dari 
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proses pembakaran dan oksidasi bahan organik 

dari suatu bahan makanan (Kristiandi et al., 

2021). Kadar abu puding dengan penambahan 

jus okra berkisar antara 0,6-0,7%. Semakin  

besar kadar abunya maka semakin besar 

kandungan mineral pada bahan makanan 

tersebut (Giyatmi et al., 2022). Berdasarkan 

Tabel 3, kadar abu puding coklat dengan 

penambahan black chia berkisar antara 3,44-

3,74% dan hasil ini lebih tinggi daripada kadar 

abu pada puding dengan penambahan jus okra. 

Oleh karena itu puding coklat nutrijel dengan 

penambahan black chia mengandung cukup 

banyak kandungan mineral di dalamnya. Kadar 

abu pada biji black chia murni sebesar 7,27%, 

dan berdasarkan data dari (USDA, 2019a) biji 

black chia ini mengandung banyak mineral 

penting yang baik untuk tubuh diantaranya 

adalah Kalsium (Ca), Zat besi (Fe), Kalium 

(K), Fosfor (P), dan Magnesium (Mg).  

 

Kadar Serat Kasar 

 Komponen penyusun serat kasar 

diantaranya adalah lignin, seslulosa, dan 

hemiselulosa. Penentuan kadar serat dilakukan 

dengan metode Wendee (Salman et al., 2022). 

Serat dalam bahan makanan sangat penting 

dalam proses pencernaan, adanya kandungan 

serat dalam memperlancar proses pencernaan, 

mengurangi sembelit, dan mengabsorpsi lemak 

darah (Giyatmi et al., 2022). 

Menurut (Arumsari & Sofyaningsih, 

2020), kandungan serat pada tepung chia seed 

lebih tinggi dari pada tepung wijen. Tepung 

chia seed mengandung 30,24% serat, 

sedangkan tepung wijen mengandung 10,08% 

serat. Hasil analisis serat kasar biji black chia 

yang telah diuji pada penelitian ini adalah 

14,24%. Sedangkan kadar serat kasar pada 

puding black chia dari varian PC 0 hingga PC 

5 berturut-tururt adalah 1,62%, 2,30%, 2,34%, 

2,46%, 2,68%, dan 3,16% (Tabel 3). 

Berdasarkan data tersebut, dapat dilihat bahwa 

semakin banyak penambahan massa biji black 

chia, maka semakin tinggi pula kadar serat 

kasar yang diperoleh. Sehingga dapat 

dibuktikan bahwa dengan penambahan biji 

black chia, dapat meningkatkan kandungan 

serat pada puding coklat Nutrijel. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kadar Protein Kasar 

 

Menurut (Rasbawati & Irmayani, 

2021), chia seed mengandung lebih 

banyaprotein daripada biji-bijian yang 

lainnya. Menurut (Arumsari & 

Sofyaningsih, 2020) kandungan protein pada 

tepung chia seed sebesar 26,23% sedangkan 
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tepung wijen sebesar 24,87%. Hasil analisis 

protein kasar pada biji black chia yang telah 

diuji menggunakan metode kjeldhal pada 

penelitian ini adalah 22,29%, sedangkan 

kandungan protein menurut (USDA, 2019a) 

sebesar 20,0%. 

 Berdasarkan hasil tersebut, 

diharapkan penambahan biji black chia ini 

dapatmeningkatkan kandungan protein pada 

puding coklat. Setelah dilakukan analsis 

protein kasar pada varian puding coklat PC 

0 hingga PC 5 diperoleh hasil yang tertera 

Tabel 3, yaitu   10,09%, 10,17%, 10,39%, 

10,67%, 11,66%, dan 11,70%. Berdasarkan 

hasil tersebut, dapat dibuktikan bahwa 

semakin banyak biji black chia yang 

ditambahkan, maka semakin tinggi kadar 

proteinnya. Sehingga hipotesisnya terpenuhi 

bahwa penambahan biji black chia dapat 

meningkatkan kandungan protein pada 

puding coklat Nutrijel. 

  

Kadar Lemak Kasar 

 Menurut (USDA, 2019a), biji black 

chia mengandung asam lemak tak jenuh 

sebesar 30% dan asam lemak jenuh hanya 

4%. Asam lemak tak jenuh dalam biji black 

chia berjenis MUFA (Monounsaturated 

Fatty Acid) sebanyak 3,33%, dan PUFA 

(Monounsaturated Fatty Acid) sebanyak 

26,77%. Salah satu contoh MUFA adalah 

asam oleat (omega-9), dan contoh PUFA 

adalah asam linoleat (omega-6). Asam 

lemak tak jenuh MUFA dan PUFA ini baik 

untuk kesehatan karena dapat menurunkan 

kadar kolesterol dalam darah (Sartika, 

2008). 

 Hasil analisis lemak kasar pada 

puding coklat dengan penambahan biji black 

chia dapat dilihat pada Tabel 3. Berdasarkan 

pada Tabel tersebut, kadar lemak kasar 

puding coklat varian P0 hingga P5 bertururt-

turut adalah 1,07%, 1,73%, 2,13%, 3,03%, 

3,98%, dan 4,40%.  Semakin banyak 

penambahan biji black chia, maka 

kandungan lemak kasar juga semakin besar. 

Analisis lemak menggunakan metode 

wendee hanya dapat menentukan kadar 

lemak kasar, bukan spesifik lemak jenuh dan 

tak jenuh. Karena kandungan black chia 

sendiri menurut (USDA, 2019a) memiliki 

kandungan lemak tak jenuh yang jauh lebih 

tinggi (30%) dari pada lemak jenuhnya 

(4%), maka meningkatkan kadar lemak 

kasar pada puding coklat Nutrijel ini 

semakin baik untuk kesehatan. 

 

KESIMPULAN 

 Berdasarkan hasil peneitian yang 

telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa : 

1. Analisis Organoleptik (warna, rasa, 

aroma, dan tekstur) 

Puding coklat Nutrijel dengan 

penambahan biji black chia dari varian PC 0 

hingga PC 5, dapat diterima dan disukai oleh 

para panelis. Warna memiliki nilai rata-rata 

4,4; rasa 3,7; aroma 4,4; dan tekstur 3,9. 

2. Analisis proksimat (kadar air, abu, serat 

kasar, protein kasar, dan lemak kasar) 

Puding coklat Nutrijel dengan 

penambahan biji black chia memiliki kadar 

air yang baik yaitu 63-73%; kadar abu 

sebesar 3,44-3,55%; kadar serat kasar 1,62-

3,16%; kadar protein kasar 10,09-11,70%; 

dan kadar lemak kasar sebesar 1,07-4,40%. 

Semakin banyak massa biji black chia yang 

ditambahkan pada puding coklat Nutrijel, 

maka semakin besar pula nilai gizi yang 

terkandung didalamnya (gizi yang dimaksud 

adalah serat, protein, dan lemak). 
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