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ABSTRAK

UNIVERSITAS MUHAMMADIYYAH PROF. DR. HAMKA FAKULTAS
ILMU-ILMU KESEHATAN PROGRAM STUDI GIZI
Skripsi, Oktober 2016

GANDANISH RUHAYYA

MODIFIKASI CAKE DENGAN TEPUNG BIJI NANGKA (Artocarpus
heterophyllus lamk) DAN TEPUNG UBI JALAR UNGU (Ipomoea batatas L)
UNTUK MAKANAN SELINGAN SUMBER PROTEIN

Xvi + 99 Halaman + 33 Tabel + 9 Gambar + 10 Lampiran

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui gambaran tentang
pemanfaatan biji nangka dan ubi jalar ungu pada pembuatan cake sumber protein.
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan 2 kali pengulangan.
Taraf penggunaan tepung biji nangka dan tepung ubi jalar ungu pada cake yaitu
30%, 40%, dan 50% dari total penggunaan tepung terigu. Penentuan cake binbi
terbaik menggunakan uji hedonik dengan panelis semi terlatih. Analisis data
menggunakan uji ANOVA, bila p-value<0.05 dilanjutkan uji Duncan. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa formulasi 30%, tepung biji nangka (37,5 gram) dan
tepung ubi jalar (37,5 gram) menjadi cake binbi paling disukai. Hasil uji sidik ragam
menunjukkan pengaruh nyata terhadap mutu warna dan tekstur cake, sedangkan
tidak memberikan pengaruh nyata terhadap mutu rasa dan aroma cake. Hasil uji
sidik ragam untuk uji hedonik menunjukkan pengaruh nyata terhadap kesukaan
warna dan tekstur cake, sedangkan tidak memberikan pengaruh nyata terhadap
kesukaan rasa dan aroma cake. Formula terbaik cake yaitu formula 30% yang
mempunyai nilai rata-rata tertinggi yaitu 3.75. Cake binbi dengan takaran saji 50
gram memiliki kandungan energi 200 kkal, protein 3.75 gram, lemak 9.5 gram,
karbohidrat 24.5 gram, dan Fe 0.104 mg dengan harga Rp. 1900.

Keywords: Tepung Biji Nangka, Tepung Ubi Jalar Ungu, Cake Sumber Protein
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ABSTRACT

MUHAMMADIYYAH UNIVERSITY PROF. DR. HAMKA-SCIENCE FACULTY OF
HEALTH STUDIES PROGRAM NUTRITION
Skripsi, October 2016
GANDANISH RUHAYYA
MODIFICATIONS CAKE WITH JACKFRUIT SEED (Artocarpus heterophyllus Lamk)
FLOUR AND PURPLE SWEET POTATO (Ipomoea batatas L) FLOUR FOR SOURCE
OF PROTEIN SNACK
Xvi + 99 Pages + 33 Tables + 9 Pictures + 10 Attachments

The purpose of this study is to describe the use of seeds of jackfruit and
purple sweet potato cake on making a protein source. The level of use of jackfruit
seed flour and purple sweet potato flour in the cake is 30%, 40%, and 50% of the
total use of wheat flour. Determining the best binbi cake using hedonic test with
semi-trained panelists. Analysis of data using ANOVA test, if the p-value of <0.05
continued test of Duncan. The results showed that 30% formulation, jackfruit seed
flour (37.5 grams) and sweet potato flour (37.5 grams) to the most preferred binbi
cake. The test results of variance showed significant effect on the quality of the
color and texture of the cake, while no significant effect on the quality of taste and
aroma cake. The test results of variance to test hedonic show significant effect on
the color and texture A cake, whereas no significant effect on the favorite cake
flavor and aroma. Best Formula cake which is formula 30% have the highest
average value is 3.75. Cake binbi with a serving size of 50 grams has an energy
content of 200 kcal, 3.75 grams of protein, fat 9.5 g, carbohydrates 24.5 grams, and
0.104 mg Fe at a price of Rp. 1900.

Keywords: Wheat Seeds Jackfruit, Purple Sweet Potato Flour, Cake Source of Protein
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Masalah gizi pada hakikatnya adalah masalah kesehatan
masyarakat, namun penanggulangannya tidak dapat dilakukan dengan
pendekatan medis dan pelayanan kesehatan saja, karena penyebab
timbulnya masalah gizi adalah multifaktor. Oleh karena itu, pendekatan
penanggulangannya harus melibatkan berbagai sektor yang terkait.
Kelompok penyakit defisiensi gizi antara lain kekurangan energi protein
(KEP), kekurangan vitamin A (KVA), gangguan akibat kekurangan iodium
(GAKI), anemia gizi besi (AGB) (Supariasa, 2001 dan Almatsier, 2009).

Banyaknya permasalahan kesehatan pada bidang gizi menyebabkan
perlu adanya perbaikan gizi pada siklus kehidupan, yaitu dimulai dari usia
kehamilan, bayi, balita, anak pra sekolah, anak sekolah, remaja, dewasa,
hingga usia lanjut. Masa pra sekolah adalah masa pertumbuhan fisik dan
perkembangan motorik yang secara keseluruhan menetap. Di usia pra
sekolah perlu diperhatikan asupan gizi setiap harinya, baik gizi makro
maupun gizi mikro (PERSAGI, 2014).

Pada bayi dan anak-anak yang sedang dalam masa pertumbuhan dan
perkembangan yang pesat membutuhkan protein lebih banyak per kilogram
berat badannya dibandingkan kebutuhan orang dewasa (I0M, 2005). Secara
umum rendahnya konsumsi protein dibandingkan dengan konsumsi
karbohidrat dan lemak pada penduduk Indonesia mengakibatkan banyaknya
penderita kekurangan energi protein (KEP) (Kemenkes, 2014). Hasil survey
riset kesehatan dasar 2010 menunjukkan bahwa prevalensi balita kurus
adalah 7,3%, sedangkan prevalensi gizi kurus pada usia anak 6-12 tahun
adalah sebesar 7,6%. Berdasarkan rata-rata konsumsi protein <80% pada
usia balita adalah sebesar 18,4% sedangkan pada usia 4-6 tahun sebesar
24,8% (RISKESDAS, 2010).

Permasalahan kekurangan energi protein (KEP) disebabkan oleh

tidak terpenuhinya kebutuhan akan zat gizi yang diperoleh dari makanan,
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terutama sumber protein. Oleh karena itu diperlukan konsumsi protein pada
anak pra sekolah yang cukup untuk menunjang kecukupan gizi anak pra
sekolah. Rekomendasi kecukupan protein menurut karakteristiknya pada
usia 1-3 tahun sebesar 26 g/hari, 4-6 tahun sebesar 35 g/hari, 7-9 tahun
sebesar 49 g/hari (Kemenkes, 2014).

Di usia pra sekolah yang sedang mengalami masa pertumbuhan juga
seringkali mengalami defisiensi zat besi dalam tubuh. Salah satu akibat dari
defisiensi zat besi adalah anemia. Anemia pada anak adalah suatu keadaan
kadar hemoglobin dalam darah lebih rendah dari kadar normal. Anemia gizi
dipengaruhi oleh status gizi, pola makan, pertumbuhan, daya tahan tubuh
dan infeksi, maka faktor-faktor tersebut saling berkaitan (Wahyuni Sari,
2004). Di Indonesia, anemia gizi yang disebabkan karena defisiensi Fe
merupakan masalah gizi utama, terutama dialami oleh masyarakat di
pedesaan. Hasil survey riset kesehatan dasar menunjukkan bahwa
prevalensi anemia pada anak-anak (>14 tahun) sebesar 12,8%
(RISKESDAS, 2007).

Anemia adalah suatu keadaan di mana kadar Haemoglobin (Hb)
dalam darah kurang dari normal. Batas normal kadar Hb dalam darah
berbeda-beda untuk setiap kelompok umur dan jenis kelamin. Rekomendasi
kecukupan besi menurut karakteristiknya pada usia 4-6 tahun adalah sebesar
9 mg/hari, 7-9 tahun adalah sebesar 10 mg/hari, pada usia 10-12 tahun
sebesar 13 mg/hari, sedangkan pada usia 13-15 tahun sebesar 19 mg/hari
(Kemenkes, 2014).

Faktor utama penyebab anemia adalah asupan zat besi yang kurang.
Sekitar dua per tiga zat besi dalam tubuh terdapat dalam sel darah merah
hemoglobin. Faktor lain yang berpengaruh terhadap kejadian anemia antara
lain gaya hidup seperti merokok, minum minuman Kkeras, kebiasaan
meninggalkan sarapan pagi, sosial ekonomi, demografi, pendidikan, jenis
kelamin, umur, dan wilayah (Permaesih, 2005).

Pangan merupakan bahan pokok yang dibutuhkan seseorang untuk
memenuhi kelangsungan hidupnya. Bahan pokok utama di Indonesia adalah

pangan yang bersumber dari karbohidrat seperti beras, tepung terigu, tepung
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sagu, jagung, gandum, dan umbi-umbian. Tingginya permintaan pasar pada
bahan pokok makanan di Indonesia menjadi permasalahan yang sampai saat
ini belum terselesaikan, karena hasil pangan lokal yang rendah sehingga
pemerintah harus mengimpor dari negara lain. Salah satu bahan pokok yang
diimpor adalah tepung terigu. Data total impor tepung terigu pada tahun
2010 sebesar US$ 261.253.889, pada tahun 2011 sebesar US$ 281.757.996,
pada tahun 2012 sebesar US$ 188.833.237, pada tahun 2013 sebesar US$
82.073.777, dan pada tahun 2014 sebesar US$ 74.358.539. Berdasarkan
data total impor tepung terigu, dimulai dari tahun 2012 hingga tahun 2014
total impor tepung terigu mengalami penurunan (KEMENPERIN, 2014).

Indonesia adalah negara yang kaya akan bermacam jenis buah. Salah
satunya adalah buah nangka. Buah nangka adalah salah satu buah yang
banyak disukai masyarakat Indonesia, karena rasanya yang manis dan
harganya yang terjangkau. Banyaknya permintaan pasar terhadap buah
nangka, mengakibatkan semakin banyaknya limbah biji nangka yang
terbuang, sehingga perlu dilakukan upaya pemanfaatanya agar biji nangka
tidak terbuang sia-sia. Pemanfaatan biji nangka dapat dilakukan dengan
menjadikannya sebagai olahan setengah jadi, yaitu sebagai tepung biji
nangka.

Tepung biji nangka sebagai salah satu alternatif pemanfaatan limbah
biji buah nangka. Tepung biji nangka mengandung zat gizi per 100 gram
bahan meliputi kalori 382,79 kkal, protein 13,50 g, lemak 1,27 g,
karbohidrat 79,34 g, kalsium 3,087 mg, dan besi 0,13 mg (Ocloo, et al.
2010). Kayanya kandungan gizi pada biji nangka tidak banyak diketahui
masyarakat, sehingga pemanfaatan biji nangka sebagai olahan tepung atau
olahan lainnya masih minim dilakukan oleh masyarakat. Penggunaan
tepung biji nangka memiliki nilai lebih dibandingkan dengan tepung terigu,
karena tingginya kandungan protein pada tepung biji nangka dibandingkan
dengan kandungan gizi protein pada tepung terigu.

Selain biji nangka sebagai bahan baku untuk produk olahan pangan,
terdapat jenis umbi-umbian yang juga dapat dimanfaatkan sebagai olahan

pangan. Umbi-umbian termasuk kedalam jenis karbohidrat, salah satu
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macam umbi adalah ubi jalar. Ubi jalar sebagai salah satu komoditas
pertanian sudah tidak asing lagi bagi masyarakat, karena memiliki peranan
penting sebagai cadangan pangan bila produksi padi tidak mencukupi lagi
(Juanda D. dan B. Cahyono, 2000).

Berdasarkan pengamatan di lapangan oleh peneliti sebelumnya,
awalnya ubi jalar yang banyak ditemui adalah ubi jalar dengan warna daging
putih, kuning, dan oranye. Akan tetapi, sejak diperkenalkannya dua varietas
ubi jalar ungu dari Jepang dengan warna daging umbinya sangat gelap yaitu
Ayamurasaki dan Yamagawamurasaki dan telah diusahakan secara
komersial, pemanfaatan ubi jalar ungu semakin memiliki prospek yang baik
(Husna et al., 2013). Kandungan gizi pada ubi jalar ungu per 100 gram
bahan yaitu: kalori 123 kal, protein 0,77 g, lemak 0,94 g, karbohidrat 27,64
g, kalsium 30 mg, fosfor 49,00 mg, dan besi 0,70 mg (Tyas, 2012).

Salah satu tepung yang mungkin bisa disubstitusikan pada
pengolahan cake yaitu tepung wubi jalar ungu. Selain untuk
penganekaragaman, pengolahan tepung ubi jalar ungu akan mempengaruhi
kualitas rasa yang berbeda dari cake biasa serta juga akan menambah nilai
gizi pada cake (Yuliandari, 2015). Penggunaan tepung ubi jalar ungu
memiliki nilai lebih dalam meningkatkan kandungan Fe pada produk,
karena kandungan Fe pada tepung ubi jalar ungu lebih tinggi dibandingkan
dengan kandungan Fe pada tepung terigu. Maka dari itu tepung ubi jalar
ungu dapat dimanfaatkan sebagai olahan makanan, salah satunya sebagai
substitusi tepung dalam membuat cake.

Berdasarkan data di atas penulis ingin memanfaatkan biji nangka
dan ubi jalar ungu sebagai suatu olahan pangan dengan membuatnya
sebagai substitusi tepung. Tepung biji nangka dan tepung ubi jalar ungu
diformulasikan dengan tepung terigu sebagai makanan selingan berupa cake
sumber protein, di samping tepung biji nangka dan tepung ubi jalar ungu

mempunyai nilai lebih dari tepung, karena kaya akan gizi.
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B. Perumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas, penelitian yang berupa biji
nangka dan ubi jalar ungu yang dijadikan tepung sebagai bahan substitusi
dalam pembuatan cake. Untuk menjawab poin-poin sebagai berikut:
1. Bagaimana proses pembuatan tepung biji nangka dan tepung ubi jalar
ungu?
2. Berapa kandungan zat gizi makro dan kadar Fe pada tepung biji nangka
dan tepung ubi jalar ungu?
3. Bagaimana cara untuk membuat cake tepung biji nangka dan tepung ubi
jalar ungu (cake binbi)?
4. Berapa kandungan zat gizi makro dan kandungan kadar Fe yang terdapat
pada cake binbi terpilih?
C. Ruang Lingkup Penelitian
Dalam penelitian ini penulis mengangkat judul yaitu “Modifikasi
Cake dengan Tepung Biji Nangka (Artocarpus heterophyllus lamk) dan
Tepung Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L) untuk Makanan Selingan
Sumber Protein”. Biji nangka dan ubi jalar ungu menjadi objek dalam
penelitian ini, penelitian akan dilaksanakan pada bulan Maret 2016 sampai
Juli 2016 di Laboratorium Gizi, Fakultas IImu-ilmu Kesehatan, Universitas
Muhammadiyah Prof. Dr. Hamka dan Laboratorium Balai Besar Industri
Agro, Bogor.
D. Tujuan
1. Tujuan Umum
Mengetahui gambaran tentang pemanfaatan biji nangka dan ubi jalar
ungu pada pembuatan cake sumber protein.
2. Tujuan Khusus
a. Mengetahui gambaran tentang pembuatan tepung dari biji
nangka dan ubi jalar ungu
b. Mengetahui informasi perbandingan tepung biji nangka, tepung
ubi jalar ungu, dan tepung terigu yang tepat pada pembuatan

cake sumber protein dan sebagai peningkatan kadar Fe

5

Diajukan Sebagai Salah... Gandanish Ruhayya, FIKES, 2016.



c. Memperoleh informasi kandungan zat gizi makro dan
kandungan Fe dari tepung biji nangka dan tepung ubi jalar ungu
d. Mengetahui gambaran tentang proses pembuatan cake sumber
protein
e. Mengetahui informasi tentang cake yang paling disukai dari
warna, rasa, aroma, dan tekstur
f. Memperoleh informasi kandungan zat gizi dan Fe dari cake
binbi.
E. Manfaat Penelitian
1. Manfaat bagi Penulis
Untuk menambah wawasan mengenai ilmu gizi dan ilmu teknologi
pangan, sehingga dapat mengaplikasikan ilmu gizi yang sudah
didapatkan serta dapat memanfaatkan limbah buah nangka dan ubi jalar
ungu sebagai pensubsitusi tepung terigu dalam pembuatan cake sumber
protein.
2. Manfaat bagi Instansi
Peneliti berharap penelitian ini bermanfaat bagi Universitas
Muhammadiyah Prof. Dr. Hamka sebagai referensi mengenai penelitian
dalam bidang gizi terutama penelitian teknologi pangan, serta dapat
mendorong mahasiswa untuk melakukan penelitian yang berkualitas
dan bermanfaat.
3. Manfaat bagi Masyarakat
Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat untuk
masyarakat Indonesia agar masyarakat mengetahui pemanfaatan bahan
pangan yang dikiranya limbah pangan, serta masyarakat mengetahui
kandungan gizi dari tepung biji nangka dan tepung ubi jalar ungu,

sehingga masyarakat dapat memanfaatkan pangan lokal di Indonesia.
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