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ABSTRAK

Latar Belakang: Prevalensi KEK pada perempuan di Indonesia mencapai 37,5% dan
Sulawesi Tengah 43,7%. Ubi banggai merupakan salah satu pangan lokal sumber karbohidrat
di Provinsi Sulawesi Tengah. Kacang hijau sumber protein yang banyak digemari dan
terjangkau. Ubi banggai dan kacang hijau dapat diolah menjadi produk pangan yang
berpotensi mencegah KEK, seperti kue bolu yang digemari berbagai kalangan. Tujuan
penelitian mengetahui pengaruh daya terima dan kandungan protein serta karbohidrat pada
bolu gulung berbasis ubi banggai dan kacang hijau.

Metode: Eksperimen Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 formulasi perbandingan ubi
banggai dan kacang hijau F1 (5%:21%), F2 (8%:18%), dan F3 (10%:16%). Daya terima
dilakukan pada 30 orang panelis semi terlatih. Data dianalisis menggunakan uji Kruskal Wallis
untuk daya terima dan One Way Anova untuk kandungan gizi dengan signifikansi p<0,05. Uji
kadar protein menggunakan metode biuret sedangkan karbohidrat anthron.

Hasil penelitian: Tidak ada pengaruh daya terima pada semua parameter dan kandungan gizi
bolu gulung berbasis ubi banggai dan kacang hijau. Diketahui kandungan gizi bolu gulung F1
20,1% protein dan 125,9 g karbohidrat; F2 12,7% protein dan 122,7 g karbohidrat; serta F3
17,2% protein dan 119,7 g karbohidrat.

Kesimpulan: Tidak ada pengaruh daya terima dan kandungan gizi terhadap formulasi bolu
gulung berbasis ubi banggai dan kacang hijau. F1 mengandung 20,1% protein dan 125,9 g
karbohidrat; F2 mengandung 12,7% protein dan 122,7 g karbohidrat; serta F3 mengandung
17,2% protein dan 119,7 g karbohidrat

Saran: Diperlukan penelitian lebih lanjut terkait kandungan gizi lainnya serta menambahkan
atau mengganti dengan bahan pangan lainnya, seperti labu dan kacang merah.

Kata Kunci: Bolu gulung, Daya terima, Kacang hijau, KEK, Ubi banggai
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ACCEPTABILITY, PROTEIN AND CARBOHYDRATE
CONTENT OF BANGGAI YAM AND MUNG
BEAN-BASED SPONGE ROLLS AS
AN ALTERNATIVE TO PREVENT
CHRONIC CHRONIC ENERGY
DEFICIENCY (CED)

Nazhifatul Husna, Lilik Sofiatus Solikhah, Masfufah
Nutrition, Faculty of Health, Widya Nusantara University

ABSTRACT

Background: The prevalence of SEZ among women in Indonesia reached 37.5% and Central
Sulawesi 43.7%. Banggai yam is one of the local food sources of carbohydrates in Central
Sulawesi Province. Mung beans are a popular and affordable source of protein. Banggai yam
and mung beans can be processed into food products that have the potential to prevent SEZ,
such as sponge cakes that are favored by various groups. The aim of the study was to determine
the effect of acceptability and protein and carbohydrate content on banggai yam and mung
bean-based sponge cake rolls.

Methods: Completely Randomized Design (CRD) experiment with 3 formulations of banggai
yam and mung bean ratio F1 (5%:21%), F2 (8%:18%), and F3 (10%:16%). Acceptability was
conducted on 30 semi trained panelists. Data were analyzed using Kruskal Wallis test for
acceptability and One Way Anova for nutritional content with a significance of p<0.05. Test
protein levels using the biuret method whereas anthron carbohydrates.

Research results: There was no effect of acceptability on all parameters and nutritional
content of banggai yam and mung bean-based sponge rolls. It is known that the nutritional
content of F'1 sponge roll is 20.1% protein and 125.9 g carbohydrate; F2 12.7% protein and
122.7 g carbohydrate; and F3 17.2% protein and 119.7 g carbohydrate.

Conclusion: There was no effect on the acceptability and nutritional content of banggai yam
and mung bean-based sponge roll formulations. F1 contains 20.1% protein and 125.9 g
carbohydrate; F2 contains 12.7% protein and 122.7 g carbohydrate; and F3 contains 17.2%
protein and 119.7 g carbohydrate.

Suggestion: Further research is needed related to other nutritional content as well as adding
or replacing with other food ingredients, such as pumpkin and kidney beans.

Keywords: Acceptability, Banggai yam, Bolu roll, Mung bean, ASI'Z M,
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar belakang

Indonesia adalah negara yang kaya akan sumber daya alam, namun banyak
terjadi kasus Kekurangan Energi Kronik (KEK). Hal ini disebabkan oleh
ketidakseimbangan asupan zat gizi yang dapat mengakibatkan ketidaksempurnaan
pertumbuhan tubuh baik fisik maupun mental (Rika Fitri Diningsih, Wiratmo and
Erika Lubis, 2021). KEK adalah kondisi yang terjadi akibat ketidakseimbangan
antara asupan energi dan protein, sehingga tubuh tidak mendapatkan zat gizi yang
cukup (Rosita and Rusmimpong, 2022). KEK merupakan kasus kekurangan
energi dalam jangka waktu yang cukup lama. Seseorang yang mengalami KEK
mengalami kelelahan yang luar biasa, merasa tidak sehat dan tetap merasakan
lelah setelah beristirahat. Faktor penyebab dengan kejadian KEK antara lain;
umur, paritas, pendidikan, tempat tinggal, pendapatan keluarga, status gizi,
kepatuhan komsumsi tablet Fe dan ketersediaan makanan (Fibrila ef al., 2022).
Prevalensi KEK pada perempuan hamil dan tidak hamil di Indonesia mencapai
37,5%, sedangkan untuk prevalensi KEK perempuan hamil dan tidak hamil di
Sulawesi Tengah mencapai 43,7% (Survei Kesehatan Indonesia, 2023). Untuk
mengatasi kekurangan gizi pada ibu hamil yang mengalami Kurang Energi Kronis
(KEK), pemerintah menjalankan program Pemberian Makanan Tambahan (PMT)
untuk memenuhi kebutuhan gizinya. PMT ini bertujuan sebagai tambahan nutrisi,
bukan sebagai pengganti makanan utama sehari-hari (Anugrah Novianti ef al.,
2022).

Kue bolu merupakan salah satu hidangan favorit yang digemari berbagai
kalangan baik muda maupun tua. Selain untuk kudapan, kue bolu juga biasa
disajikan di berbagai acara tertentu, seperti ulang tahun, perayaan pernikahan, dan
acara spesial lainnya (Tambunan, Purba and Idahwati, 2022). Kue ini menjadi
favorit para pecinta kue karena mudah dibuat dan bisa disesuaikan dengan
berbagai varian rasa (Yahya et al., 2024). Peneliti belum menemukan bolu yang
ditambahkan oleh pure ubi banggai sehingga peneliti tertarik memodifikasi bolu

dengan menambahkan pure ubi banggai dengan isian pasta kacang hijau.



Ubi banggai merupakan pangan lokal yang menjadi salah satu makanan
pokok masyarakat asli Banggai Kepulauan, Provinsi Sulawesi Tengah (Thirayo et
al., 2023). Ubi Banggai memiliki kandungan karbohidrat 73,1%, gula 1,85%, pati
17,2%, mineral 3,3%, lemak 0,3%, dan protein 11,95% nilai gizinya juga cukup
untuk digunakan sebagai pengganti nasi atau makanan pokok lainnya. (If’all et
al., 2021). Ubi banggai biasanya diolah menjadi tepung dalam pembuatan cemilan
seperti cookies (Nurasmi and Irnawati, 2023), biscuit (Sofyani, Kandou and
Sumual, 2020), eskrim (Umar et al., 2024) dan yoghurt (Mareoli and Mareoli,
2023). Namun peneliti belum menemukan pure ubi banggai yang dibuat menjadi
bolu, sehingga peneliti ingin memvariasikan bolu dengan menambahkan pure ubi
banggai untuk melihat daya terima serta kandungan gizi pada bolu. Selain ubi
banggai, kacang hijau juga merupakan salah satu pangan lokal yang ada di
Indonesia yang kaya akan gizinya.

Kacang hijau (Phaseolus radiatus L) adalah tanaman berumur pendek,
dengan masa pertumbuhan kurang dari 60 hari dan termasuk dalam kelompok
tanaman palawija. Tanaman ini banyak dibudidayakan di daerah tropis, sebagai
anggota keluarga polong-polongan (Fabaceae). Kacang hijau merupakan
komoditas kacang- kacangan yang banyak dibudidayakan di Indonesia setelah
kedelai dan kacang tanah. Kacang hijau memiliki peran strategis karena
keunggulan sifat agronomis dan ekonomis-nya. Kacang hijau memiliki harga
yang murah secara ekonomis, bahkan lebih tinggi dibandingkan dengan tanaman
kacang lainnya. Kacang hijau juga berperan sebagai bahan baku industri dan
komoditas ekspor. Kacang hijau memiliki manfaat yang besar sebagai bahan baku
beragam olahan pangan seperti bubur, sayur, dan aneka kue, juga untuk industri
minuman, bahan baku soun dan tepung hunkwe. Kandungan gizi yang terdapat
dalam kacang hijau mempunyai berbagai manfaat kesehatan sehingga kacang
hijau dapat berperan sebagai pangan fungsional (Dian, Elisabeth and Riyanto,
2021). Kacang hijau merupakan salah satu makanan bergizi yang bisa
dimanfaatkan untuk menambah gizi ibu hamil karena kacang hijau kaya unsur gizi
makro, mikro, vitamin Bl, B2, asam amino, asam folat, protein,
karbohidrat, Ca, dan pospor (Ningsih Indra Ayu, Puspita Theresia, 2024). Kacang
hijau memiliki kandungan gizi diantar anya karbohidrat 56,8 kkal, protein 22,9



gram, lemak 1,5 gram, kalsium 223 mg, fosfor 319 mg dan zat besi 7,5 mg (Tabel
Komposisi Pangan Indonesia, 2020). Kacang hijau pada umumnya diolah menjadi
pasta (Apriyanti, Fitriani and Rahmayuni, 2022), tepung (Nissa, Alza and
Roziana, 2023), bubur (Shabrina Itsnaini Oktafira and Setiawan, 2022), dan sari
(Carolin et al., 2021).

Sehingga peneliti tertarik untuk membuat bolu menggunakan tambahan pure
ubi banggai dan isian pasta kacang hijau dengan melihat daya terima dan
kandungan gizi khususnya karbohidrat dan protein pada bolu tersebut. Tujuan
modifikasi ini yaitu memfariasikan bolu dengan penambahan ubi banggai dan
kacang hijau sebagai pangan lokal yang ada di Sulawesi Tengah. Bolu ini dapat

dikonsumsi oleh ibu hamil Kekurangan Energi Kronik (KEK).

B. Perumusan Masalah
1. Bagaimana daya terima bolu gulung berbasis ubi banggai dan kacang hijau
sebagai alternatif pencegah KEK?
2. Bagaimana kadar protein dan karbohidrat pada bolu gulung berbasis ubi

banggai dan kacang hijau?

C. Tujuan
1. Tujuan umum
Membuktikan adanya pengaruh penambahan ubi banggai dan kacang hijau
pada pembuatan bolu gulung terhadap daya terima serta kadar protein dan
karbohidrat
2. Tujuan khusus
a. Menganalisis daya terima bolu gulung berbasis ubi banggai dan kacang
hijau
b. Menentukan kadar protein dan karbohidrat bolu gulung berbasis ubi
banggai dan kacang hijau



D. Manfaat

1.

Manfaat bagi ilmu pengetahuan
Penelitian ini dapat berkontribusi pada perkembangan pangan khusunya
pangan yang ada di Sulawesi Tengah. Sehingga dari hasil penelitian ini

bisa dijadikan referensi pada penelitian selanjutnya.

Manfaat bagi masyarakat

Dengan adanya penambahan ubi banggai dan kacang hijau pada
pembuatan bolu, masyarakat dapat memperoleh gizi yang lebih baik.
Kemudian meningkatnya ketertarikan masyarakat terhadap produk bolu

yang sudah dimodifikasi tersebut.

Manfaat bagi instansi
Penelitian ini dapat memberikan kontribusi perkembangan ilmu
mengenai pangan terutama pada pembuatan bolu. Sehingga dari hasil

penelitian ini dapat dijadikan referensi pada penelitian selanjutnya.
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