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Acceptability and nutritional content of crepes substitution of red bean flour and
yellow sweet potato flour as an alternative snack for school children

Umi Kholifah, Nurhayati, Nurdiana
IImu Gizi Universitas Widya Nusantara

ABSTRAK

Crepes merupakan panekuk tipis yang banyak dikonsumsi dan disukai oleh anak-
anak hingga dewasa. Crepes dikonsumsi sebagai selingan yang dikonsumsi diantar
rentang waktu makanan utama. Sebagai makanan selingan dapat menyumbangkan energi
dan sebagai pengganti energi yang telah dikeluarka tubuh. Kacang merah dan ubi jalar
kuning merupakan salah satu pangan lokal yang banyak dibudidayakan di Indonesia
sehingga bisa dimanfaatkan sebagai bahan cemilan. Penelitian ini bertujuan untuk
menentukan daya terima dan kandungan gizi crepes substitusi tepung kacang merah dan
tepung ubi jalar kuning sebagai alternatif cemilan anak sekolah. Metode penelitian ini
adalah experimental study menggunakan rancangan acak lengkap (RAL). Berdasarkan uji
organoleptik, F1 merupakan formula crepes yang paling disukai, yaitu dengan
penambahan tepung kacang merah 75% dan tepung ubi jalar kuning 25%. Perbedaan
yang sangat signifikan terlihat pada penilaian warna, aroma, dan rasa (p < 0,05) yang
artinya penambahan tepung kacang merah dan ubi jalar kuning berpengaruh terhadap
daya terima, akan tetapi tekstur memiliki perbedaan yang tidak signifikan (p > 0,05)
terhadap daya terima. Kandungan gizi formula terpilih (F1) per porsi adalah E = 407,35
Kkal L =9,07 g, P = 11,27 g, dan K = 70,13 g. Oleh karena itu, dapat disimpulkan bahwa
crepes hampir memenuhi syarat mutu SNI crackers. Berdasarkan hasil penelitian ini,
disarankan untuk mengonsumsi sebanyak 100 gram crepes substitusi tepung kacang
merah dan tepung ubi jalar kuning agar memenuhi kontribusi sekali makan selingan.
Selain itu, diperlukan pengkajian lebih lanjut terutama dalam hal daya simpan untuk
mengetahui lama umur simpan produk crepes.

Kata kunci: Daya terima, anak sekolah, tepung kacang merah dan tepung ubi jalar
kuning, kandungan gizi



ABSTRACT

Crepes are thin pancakes that are widely consumed and favored by children to
adults. Crepes are consumed as a snack between main meals. As a snack, it can contribute
energy and as a substitute for the energy that the body has used. Red beans and yellow
sweet potatoes are one of the local foods that are widely cultivated in Indonesia so they
can be utilized as snack ingredients. This research aims to determine the acceptability and
nutritional content of crepes substitution with red bean flour and yellow sweet potato
flour as an alternative snack for school children. This research method is an experimental
study using a complete randomized design (CRD). Based on the organoleptic test, F1 is
the most preferred crepe formula, with the addition of 75% red bean flour and 25%
yellow sweet potato flour. Very significant differences were shown in the assessment of
color, aroma, and taste (p < 0.05) which means that the addition of red bean and yellow
sweet potato flour has an impact on acceptability, but the texture has an insignificant
difference (p > 0.05) on acceptability. The nutritional content of the selected formula (F1)
per serving is E = 407.35 Kcal L = 9.07 g, P = 11.27 g, and K = 70.13 g. Therefore, it
could be concluded that the crepes almost meet the quality requirements of SNI crackers.
Based on the research results, it is recommended to consume about 100 grams of crepes
substituted with red bean flour and yellow sweet potato flour in order to achieve the
contribution of one meal as a snack. In addition, further studies are needed, especially in
terms of shelf life to determine the storability of crepes products.

Keywords: Acceptability, school children, red bean flour and yellow sweet potato flour,
nutritional content.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Usia anak sekolah merupakan usia yang masih mengalami masa
pertumbuhan dan perkembangan, sehingga membutuhkan konsumsi pangan
yang cukup dengan gizi seimbang. Makanan yang memenuhi gizi seimbang
mencakup energi, protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral dalam
jumlah cukup, tidak berlebihan dan tidak kekurangan®.

Selain dari makanan utama, makanan bergizi juga dapat diperoleh dari
makanan selingan berupa jajanan atau cemilan. Jajanan atau cemilan
merupakan bagian yang tak dapat dipisahkan dari kehidupan anak usia
sekolah. Konsumsi dan kebiasaan jajan anak sekolah dapat mempengaruhi
kontribusi dan kecukupan energi dan zat gizi lainya berujung pada status gizi
anak, sebagian besar cemilan yang beredar di masyarakat cenderung memiliki
kandungan gizi tak seimbang yaitu mengandung tinggi lemak, energi dan
gula, sehingga rentan terjadinya masalah gizi oleh karena itu perlu adanya
jajanan atau cemilan sehat®.

Anak sekolah biasanya memiliki kebiasaan mengonsumsi jajanan yang
cenderung memiliki kandungan gizi tidak seimbang sehingga rentan terjadi
masalah gizi. Kontribusi zat gizi pada pangan jajanan anak sekolah terhadap
pemenuhan kecukupan gizi harian sebaiknya berkisar antara 15-20% sehari
untuk memenuhi kebutuhan energi dan protein anak sekolah. Pemenuhan
kebutuhan zat gizi tersebut dapat dilakukan dengan memodifikasi jajanan atau
cemilan sehat.

Cemilan sehat dapat dibuat dengan berbagai macam variasi yang dapat
menarik minat anak sekolah seperti biskuit, cookies, crepes dan lain-lain.
Salah satu jenis makanan yang sedang berkembang adalah crepes. Awalnya
crepes hanya muncul di restoran, mall dan tempat makanan yang cukup elit,
namun sekarang telah berkembang juga di kalangan masyarakat umum. Tidak

jarang kita melihat usaha kuliner crepes ini ada di depan sekolah dan menjadi



salah satu jajanan favorit anak sekolah yang bersaing dengan jajanan lainya.
Crepes merupakan panekuk tipis yang terbuat dari gandum dan merupakan
makanan yang digemari di eropa dan tempat lainya. Bahan utama yang
digunakan dalam pembuatan crepes adalah tepung terigu, susu, mentega, dan
garam. Crepes memiliki kandungan gizi yang diperlukan oleh tubuh, selain
itu crepes merupakan salah satu cemilan yang disukai oleh anak-anak hingga
dewasa”.

Crepes yang dikonsumsi sebagai alternatif cemilan sehat harus
memenuhi syarat kebutuhan gizi yang telah ditetapkan pemerintah. Secara
umum kebutuhan gizi yang dibutuhkan untuk konsumsi sehari yaitu 50-65%
energi berasal dari karbohidrat, 10% dari protein, dan 20% dari lemak.
Asupan gula harian yang direkomendasikan adalah 5% dari asupan kalori
harian yang direkomendasikan, atau sekitar 3-4 sendok teh per orang’.

Kebutuhan zat gizi tersebut dapat dipenuhi dengan memilih makanan
dengan kandungan gizi tinggi. Bahan pangan tersebut dapat berasal dari
bahan pangan lokal yang memiliki manfaat baik untuk kesehatan.
Pengembangan penggunaan bahan pangan lokal ini seperti umbi-umbian dan
kacang-kacangan. Salah satu bahan pangan lokal yang dapat dimanfaatkan
dalam pembuatan crepes adalah kacang merah dan ubi jalar kuning.

Kacang hijau, kacang tanah, kedelai, kacang koro, kacang polong,
kacang merah, dan varietas kacang lainnya adalah contoh kacang-kacangan
yang dapat dimakan sebagai makanan. Salah satunya adalah kacang merah
(Phaseolus vulgaris L.), kacang-kacangan komoditas yang banyak tersedia di
pasar tradisional dan kontemporer lokal. Kacang merah sering disiapkan
menjadi makanan termasuk sup, rending, bubur, mengawetkan, kue kering,
dan banyak lagi. Kacang merah disiapkan menjadi berbagai hidangan dan
memiliki nilai gizi yang besar’.

kandungan protein, asam folat, kalsium, karbohidrat, dan karbohidrat
yang tinggi, kacang merah adalah sumber yang kaya akan manfaat kesehatan
yang dibutuhkan tubuh. Nilai gizi kacang merah, yang meliputi karbohidrat
kompleks dan kadar serat tinggi, dapat membantu orang menurunkan kadar



kolesterol dalam tubuh dan indeks kadar glikemik pada kacang merah dapat
menekan masalah diabetes yang terjadi®.

Berdasarkan manfaat yang terkandung pada kacang merah perlu adanya
proses agar kacang merah dapat dijadikan alternatif yang dapat berkontribusi
dalam meningkatkan kandungan nutrisi suatu produk olahan. Salah satu cara
menggunakan kacang merah adalah dengan mengolah kacang merah menjadi
tepung®. Kacang merah yang sudah dijadikan tepung memiliki kandungan
gizi diantaranya karbohidrat 12,83 gram, protein 4,57 gram, lemak 0,48 gram,
fosfor 86,04 gram, dan kalsium 39,15 gram”.

Selain kacang merah, ubi jalar juga memiliki berbagai manfaat yang baik
bagi tubuh. Salah satu bentuk umbi-umbian yang merupakan sumber
karbohidrat dan mengandung vitamin dan mineral seperti zat besi (Fe), fosfor
(P), kalsium (Ca), dan natrium (Na) adalah ubi jalar atau tanaman merambat
singkong. Ubi jalar putih, ubi jalar kuning, dan ubi jalar ungu adalah tiga
kategori berbasis warna untuk jenis ubi jalar. Ubi jalar kuning merupakan
salah satu ubi jalar yang mudah dijumpai di pasar tradisional maupun pasar
modern’. Suatu bentuk ubi jalar yang dikenal sebagai ubi jalar kuning
memiliki daging umbi kuning, kuning pucat, atau putih kekuningan®. Ubi
jalar kuning dikenal dengan kandungan beta karoten yaitu antara 4619-4889
g/ 100 g yang memiliki manfaat baik untuk kesehatan™®.

Ubi jalar dapat diolah menjadi tepung untuk menyediakan berbagai
makanan olahan yang dapat digunakan dalam kehidupan sehari-hari'!.
Tepung ubi jalar dapat dibuat dari bermacam-macam varietas berdasarkan
warna dagingnya salah satunya yaitu ubi jalar kuning. Ubi jalar kuning
dikenal dengan sumber karbohidrat dalam 100 g tepung ubi jalar mengandung
karbohidrat 85,26% dan jumlah kalori 366,89%"%. Namun kandungan protein
tepung ubi jalar kuning cukup rendah yaitu sebesar 1,6%,

Tepung kacang merah mengandung protein yang tinggi. akan tetapi
kandungan karbohidrat pada tepung kacang merah cukup rendah sehingga
perlu bahan lain untuk melengkapi seperti tepung ubi jalar kuning. Tingginya
kandungan karbohidrat pada tepung ubi jalar kuning melengkapi rendahnya

karbohidrat pada tepung kacang merah. Kombinasi tepung kacang merah dan



tepung ubi jalar kuning menjadi pilihan bahan dalam pembuatan crepes
karena kandungan kedua bahan yang saling melengkapi. Selain itu,
pengembangan pangan dengan menggunakan tepung lokal dapat menjadi
salah satu tindakan dalam pengembangan inovasi sehingga dapat
meminimalisir penggunaan tepung terigu yang merupakan hasil impor. Oleh
karena itu perlu adanya upaya untuk mengurangi ketergantungan terhadap
penggunaan tepung terigu yaitu dengan mengalihkan penggunaan terigu
menjadi non terigu.

Berdasarkan uraian tersebut dapat dilihat bahwa kacang merah dan ubi
jalar kuning memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi cemilan sehat
dalam bentuk crepes. Pengembangan produk crepes dengan substitusi tepung
kacang merah dan tepung ubi jalar kuning, dengan pengembangan resep yang
baru, diharapkan produk ini dapat diterima oleh masyarakat dan menjadi
contoh inovasi pengembangan pangan berbasis pangan lokal untuk

meningkatkan ketahanan pangan.

Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dapat diambil rumusan
masalah dari penelitian ini yaitu sebagai berikut:

1. Bagaimana daya terima crepes substitusi tepung kacang merah dan tepung
ubi jalar kuning ?

2. Bagaimana kandungan gizi (protein, lemak, dan karbohidrat) pada
formulasi yang terpilih terhadap crepes substitusi tepung kacang merah
dan tepung ubi jalar kuning ?

3. Berapa kontribusi zat gizi formula terpilih terhadap AKG tahun 2019
untuk anak sekolah usia 13-15 tahun ?

Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah:
1. Menganalisis daya terima crepes substitusi tepung kacang dan tepung ubi

jalar kuning.



2. Menganalisis kandungan gizi (protein, lemak dan karbohidrat) pada crepes
substitusi tepung kacang merah dan tepung ubi jalar kuning.

3. Menghitung kontribusi zat gizi formula crepes substitusi tepung kacang
merah dan tepung ubi jalar kuning terpilih terhadap angka kecukupan gizi
(AKG) 2019 pada anak sekolah usia 13-15 tahun.

Manfaat Penelitian

1. Pendidikan
Laporan penelitian ini dapat digunakan sebagai rujukan pendidikan
dalam mengembangkan potensi pangan lokal, serta menambah dan
memperluas wawasan pembaca tentang penggunaan bahan pangan lokal

yaitu kacang merah dan ubi jalar kuning.

2. Masyarakat
Laporan penelitian ini dapat digunakan sebagai masukan, saran dan
menambah pengetahuan kepada masyarakat untuk memanfaatkan bahan
pangan lokal yaitu kacang merah dan ubi jalar kuning sebagai bahan

tambahan.

3. SMP Negeri 14 Palu
Laporan ini dapat digunakan sebagai salah satu bacaan dalam
mengembangkan pangan lokal menjadi salah satu inovasi cemilan sehat

dan kaya akan manfaat.
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