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ABSTRAK

Latar Belakang: Masa remaja merupakan fase yang mengalami banyak perubahan dan
membutuhkan asupan gizi seimbang. Ketika asupan gizi berlebih dapat menyebabkan
overweight pada remaja. Kandungan gizi yang terdapat pada ubi banggai dan kacang kedelai
dapat membantu menangani masalah ini, dengan memanfaatkan kedua pangan lokal
menjadi produk cookies sebagai alternatif cemilan untuk remaja overweight. Tujuan
Penelitian adalah menganalisis daya terima dan kandungan gizi cookies berbahan tepung ubi
banggai dan kacang kedelai untuk remaja overweight.

Metode: Desain metode ini menggunakan eksperimen murni dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap yaitu perlakuan formulasi antara perbandingan tepung ubi
banggai dan tepung kacang kedelai F1 (70%:30%); F2 (60%:40%); dan F3 (70%:30%). Uji
daya terima dilakukan kepada 30 panelis non standar.

Hasil penelitian: hasil penelitian ini menunjukkan tepung ubi banggai dan kacang kedelai
berpengaruh pada kandungan gizi (protein, lemak, karbohidrat dan serat kasar) serta tekstur.
Namun, tidak berpengaruh pada warna, aroma, dan rasa.

Kesimpulan: Formulasi terbaik adalah F3 (70%:30%) yang mengandung protein 12,31%;
lemak 27,01%; karbohidrat 51,94%; dan serat 1,86%

Saran: Penelitian selanjutnya diharapkan meneliti daya simpan produk.

Kata Kunci: Masa Remaja, Overweight, Cookies
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ABSTRACT

Baclfgmund: Adolescence is a phase of significant changes and requires a balanced
nutr’{l{onal intake. Excessive nutrient intake can lead to overweight in adolescents. The
nutritional content of Banggai taro and soybeans can help address this issue by utilizing
th'ese local foods to create cookies as an alternative snack for overweight adolescents. The
aim of this study is to analyze the acceptability and nutritional content of cookies made from
Banggai taro and soybean flour for overweight adolescents.

Method: This study used a pure experimental design with a completely randomized design,
utilizing formulations with different ratios of Banggai taro flour and soybean flour: FI
(70%:30%); F2 (60%:40%); and F3 (70%:30%). Acceptability tests were conducted with 30
non-standard panelists.

Results: The study results indicate that Banggai taro and soybean flour significantly affect

the nutritional content (protein, fat, carbohydrates, and crude fiber) as well as texture.
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BAB |
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Remaja adalah kelompok umur yang mengalami peralihan dari masa
kecil ke dewasa, berkisar dari usia 10 hingga 19 tahun. Masa remaja ditandai
dengan perubahan fisik, kognitif serta psikososial yang cepat. Pada masa ini,
individu mengalami banyak perubahan, terutama dalam hal perubahan fisik
selama masa pubertas (Hafiza et al., 2020). Oleh karena itu, di masa transisi
dari anak-anak ke remaja memerlukan lebih banyak asupan gizi. Apabila
asupan zat gizi berlebih maka berisiko terjadinya masalah gizi yaitu overweight
atau kegemukan (Andrini et al., 2023).

Kelebihan berat badan (overweight) merupakan suatu keadaan gizi
seseorang yang terdapat ketidakseimbangan positif, yaitu jumlah energi yang
masuk ke dalam tubuh lebih besar dibandingkan dengan jumlah energi yang
dikeluarkan (Andrini et al., 2023). Menurut data Word Health Organization
(WHO) tahun 2022, prevalensi overweight dinyatakan sebesar >390 juta anak-
anak dan remaja berusia 5-19 tahun mengalami overweight. Prevalensi
overweight (termasuk obesitas) di kalangan anak-anak dan remaja berusia 5-19
tahun telah meningkat secara dramatis dari hanya 8% pada tahun 1990 menjadi
20% pada tahun 2022.

Menurut Survei Kesehatan Indonesia Tahun 2023, di Indonesia
dinyatakan bahwa prevalensi overweight dikalangan anak-anak dan remaja
berusia 5-18 tahun sebanyak 32,8%. Sementara, di Provinsi Sulawesi Tengah
prevalensi overweight sebanyak 27,4% (Kemenkes RI, 2023).

Masalah prevalensi overweight masih menjadi sorotan karena pola
makan yang belum tepat seperti masih sering mengonsumsi fast food. Pada
umumnya fast food mengandung tinggi kalori, tinggi lemak, tinggi protein,
tinggi garam, dan rendah serat (Hasanah and Tanziha, 2023). Oleh karena itu,
salah satu cara untuk mengatasi masalah ini adalah dengan memilih makanan
yang tinggi serat, rendah lemak, dan rendah gula (Hardi, Indriasari and

Hidayanti, 2019). Kehadiran serat dalam pola makan sangat penting.



Serat memiliki peran penting dalam mengatasi overweight dengan cara
menunda pengosongan lambung, mengurangi rasa lapar, dan membantu proses
pencernaan. Asupan serat yang dianjurkan bagi remaja sekitar 20-30 gram/hari
(Zaki et al., 2022). Untuk mencegah terjadinya overweight pada remaja, salah
satu langkah yang bisa diambil adalah memberikan cemilan berupa cookies
sebagai tambahan makanan dalam konsumsi sehari-hari.

Hingga kini, masih banyak makanan yang menggunakan tepung terigu
sebagai bahan dasar, seperti cookies, biskuit, dan pancake, untuk membuat
cemilan. Menurut APTINDO (Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia),
bahwa konsumsi tepung terigu di dalam negeri mengalami penurunan. Tahun
2022, konsumsi tepung terigu turun 4,35%, mencapai 6,7 juta ton, setara
dengan 8,53 juta ton gandum. Dibandingkan tahun 2021 yang mencapai 7 juta
ton atau setara 8,92 juta ton gandum (Badan Pusat Statistik, 2023). Maka dari
itu, untuk mengurangi penggunaan tepung terigu, perlu dilakukan diversifikasi
produk dengan memanfaatkan bahan pangan lokal yang belum banyak dikenal
sebagai bahan baku produk pangan. Salah satunya adalah dengan
mengembangkan cara pembuatan tepung dari ubi banggai dan kedelai.

Ubi Banggai sebagai salah satu pangan lokal, kelebihan karbohidrat yang
bersifat hipoglikemik dan memiliki 1G rendah. Sampai saat ini, belum ada
penelitian yang khusus meneliti tentang indeks glikemik ubi banggai. Namun,
pangan umbi sejenisnya seperti ubi jalar sudah diteliti. Seperti pada hasil
penelitian bahwa Indeks glikemik olahan ubi jalar yaitu puding ubi jalar putih
memiliki IG sebesar 37,75 (IG rendah), sedangkan indeks glikemik tepung
terigu sebesar 70. Hal ini membuatnya cocok sebagai pengganti tepung terigu
dalam produk pangan, serta memiliki efek fungsional yang penting (Fitrasyah
et al., 2022). Kandungan gizi pada ubi Banggai yang diolah menjadi tepung
mempunyai kadar protein (7,61%), kadar lemak (1,39%) kadar karbohidrat
(73,038-74,867%) dan kadar serat (11%). Ubi Banggai mengandung pati yang
cukup banyak (83,48) dengan kandungan amilosa yang tinggi (25,80%).
Amilosa merupakan jenis karbohidrat kompleks yang terdapat dalam pati.
Meskipun amilosa tidak secara langsung menekan nafsu makan, namun

mekanisme kerja tubuh dalam mencerna dan menyerap amilosa dapat



memberikan efek pada rasa kenyang dan nafsu makan(Nurasmi dan Irnawati,
2023).

Kacang Kkedelai (Glycine max) merupakan tanaman pangan yang
mengandung banyak protein dan telah banyak digunakan dalam pertanian serta
diadopsi luas oleh masyarakat. Selain menjadi sumber protein, kedelai juga
mengandung lemak nabati yang berguna untuk membantu pencernaan,
menjaga kesehatan tubuh termasuk menurunkan kadar Kkolesterol dan
mencegah penyakit jantung (Nurasmi dan Irnawati, 2023). Kandungan protein,
serat dan indeks glikemik yang ada pada kacang kedelai cukup tinggi,
mencapai 30,2 gram, 2,9 gram dan 31 gram. Jika dibandingkan dengan kacang
lainnya seperti kacang merah hanya mengandung 11 gram protein, 2,1 gram
serat dan 26 gram indeks glikemik (Kemenkes RI, 2018).

Cookies merupakan makanan yang sangat digemari, karena mudah
dicerna, dinikmati oleh seluruh masyarakat, dan mempunyai umur simpan yang
relatif panjang (Rahmawati et al., 2020). Biasanya, kue kering sering dinikmati
sebagai camilan, terutama saat perayaan keagamaan. Secara umum, tepung
terigu kerap menjadi bahan utama dalam pembuatan kue kering. Namun,
karena produksi gandum di Indonesia masih terbatas, kita masih harus
mengimpor tepung terigu dari luar negeri. Menggantikan tepung terigu dengan
tepung ubi Banggai atau tepung kedelai dalam pembuatan kue kering dapat
mengurangi ketergantungan pada impor tepung. (Nurbaya dan Estiasih, 2013).
Memberikan cookies yang memiliki kandungan gizi seimbang kepada remaja
overweight merupakan keputusan yang tepat, dengan manfaat yang dimilikinya
dapat mengurangi resiko terjadinya overweight.

Adapun penelitian terdahulu dalam mengolah ubi banggai dan kedelai
sebagai cemilan telah banyak dilakukan dengan beberapa judul penelitian.
Judul penelitian tersebut antara lain, Pengaruh Substitusi Tepung Kacang
Kedelai Terhadap Daya Terima Masyarakat Serta Kandungan Protein dan Serat
Pangan Roti Bun dengan menunjukkan hasil kandungan protein sebesar 3,11%
dan serat sebesar 45,49% (Nikmah, dan Rosidah, 2023). Pengembangan
Formulasi Cookies Rendah Indeks Glikemik Dengan Substitusi Tepung Ubi
Banggai Sebagai Upaya Alternatif Pencegahan Penyakit Degeneratif.



Kandungan gizi pada produk terdapat energi sebesar 174 kkal, lemak 6%,
protein 14%, karbohidrat 9% dan serat sebesar 11% (Fitrasyah et al., 2022).

Berdasarkan latar belakang di atas dan beberapa studi sebelumnya
tentang pembuatan cookies. Peneliti tertarik untuk meneliti “Analisis Daya
Terima Dan Kandungan Gizi Cookies Berbahan Tepung Ubi Banggai
(Dioscorea Alata) Dan Tepung Kacang Kedelai (Glycine Max) Sebagai
Cemilan Remaja Overweight .

Rumusan Masalah

Bagaimana analisis daya terima dan kandungan gizi (karbohidrat,
protein, lemak dan serat kasar) cookies berbahan tepung ubi banggai
(dioscorea alata) dan tepung kacang kedelai (glycine max) sebagai cemilan

remaja overweight?

Tujuan Penelitian
1.  Tujuan Umum
Penelitian ini secara umum bertujuan untuk menganalisis daya terima dan
kandungan gizi cookies berbahan tepung ubi banggai (dioscorea alata)
dan tepung kacang kedelai (glycine max) sebagai cemilan remaja
overweight
2. Tujuan Khusus
a. Membuat tiga formulasi cookies dengan tepung ubi banggai
(dioscorea alata) dan tepung kacang kedelai (glycine max) F1
(50%:50%), F2 (60%:40%), dan F3 (70%:30%) sebagai cemilan
remaja overweight
b.  Menganalisis daya terima panelis terhadap cookies dengan tepung
ubi Banggai dan tepung kacang kedelai.
C. Menganalisis kandungan gizi (karbohidrat, protein, lemak, dan
serat kasar) pada formulasi dari cookies dengan tepung ubi Banggai

(dioscorea alata) dan tepung kacang kedelai (glycine max).



D.

Manfaat Penelitian

1.

Bagi llmu Pengetahuan (Pendidikan)

Dengan adanya penelitian ini diharapkan dapat dimanfaatkan sebagai
referensi mengenai analisis daya terima dan kandungan gizi cookies
berbahan tepung ubi banggai dan tepung kacang kedelai sebagai cemilan
sehat untuk remaja overweight

Bagi Masyarakat

Dengan adanya penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi
dan wawasan mengenai pemanfaatan ubi Banggai dan kandungan gizi
pada ubi Banggai

Bagi Instansi Tempat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat dimanfaatkan sebagai produk yang

dapat diperjual belikan
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