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ABSTRAK  

Latar Belakang: Pada anak sekolah dasar prevalensi obesitas masih meningkat dari tahun 

ke tahun sehingga hal ini masih menjadi masalah kesehatan yang harus ditangani. Persoalan 

umum gizi pada anak usia sekolah dasar yakni mengonsumsi jajanan padat energi, tinggi 

lemak, gula dan natrium. Ubi jalar ungu dan bayam merah dapat dijadikan inovasi dalam 

pembuatan modifikasi kue putu ayu menjadi cemilan sehat. Penelitian ini bertujuan 

menganalisis daya terima, proksimat dan daya antioksidan melalui penentuan formulasi 

kue putu ayu penambahan ubi jalar ungu dan bayam merah sebagai pilihan cemilan sehat 

anak usia sekolah dasar.  

Metode: Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) yang terdiri  dari  3  

perlakuan dan  2  kali  pengulangan. Ada tiga formulasi antara perbandingan ubi jalar ungu 

dan bayam merah yakni F1 (1:2), F2 (1:1) dan F3 (2:1). Uji daya terima dilakukan pada 30 

panelis non terlatih.  

Hasil Penelitian: Hasil uji statistik pada daya terima menunjukkan parameter warna dan 

tekstur terdapat perbedaan dan pengaruh nyata yang signifikan. Sedangkan parameter 

aroma dan rasa tidak ada perbedaan dan tidak ada pengaruh nyata pada penambahan ubi 

jalar ungu dan bayam merah. Formulasi terpilih adalah (F2) yang mengandung kadar air 

(57.073%), kadar abu (1,31%), kadar protein (11,536%), kadar lemak (19,54%), kadar 

karbohidrat (4,81%) dan daya antioksidan (IC50) (113.722 ppm tingkat sedang). 

Kesimpulan: Penambahan ubi jalar ungu dan bayam merah berpengaruh pada kandungan 

gizi proksimat dan daya antioksidan. Kontribusi kue putu ayu memenuhi kebutuhan gizi 

sebagai makanan selingan dengan takaran saji 100 gram.  

Saran: Penelitian berikutnya diharapkan melakukan uji daya terima meggunakan anak usia 

sekolah dasar sebagai panelis pada produk.   

 

Kata Kunci: Anak Sekolah Dasar,Cemilan Sehat, Daya Terima, Kandungan Gizi, Kue Putu 

Ayu 
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BAB I 

PENDAHULUAN   

A. Latar Belakang  

Anak sekolah adalah golongan yang berusia 7-12 tahun. Golongan usia 

ini memiliki  karakteristik seperti mengembangkan kemandirian diri 

serta  menentukan batasan diri (Hanim et al., 2022).  Umumnya di Indonesia 

fenomena gizi buruk dan gizi lebih merupakan dua persoalan yang kini 

seringkali dihadapi anak usia sekolah (Badan Pengawas Obat dan Makanan, 

2021). Menurut Food and  Agricultural Organization (FAO), jajanan sekolah 

(Street Food) merupakan makanan dan minuman yang dijual oleh pedagang 

kaki lima  di jalanan atau di keramaian yang langsung  dimakan  tanpa 

pengolahan atau persiapan lebih lanjut (Muhimah & Farapti, 2023).  
Berdasarkan riset Suvei Kesehatan Indonesia (SKI) di wilayah 

Indonesia tahun 2023 Prevalensi status gizi overweight yakni mencapai 

11,9% dan obesitas yaitu 7,8%.  Menurut laporan kasus Riset Kesehatan 

Dasar (RISKESDAS) tahun 2018, prevalensi status gizi gemuk dan obesitas 

di Sulawesi Tengah anak umur 5-12 tahun yaitu 6,61% dan 3,92%. Kemudian 

pada tahun 2023 menurut Survei Kesehatan Indonesia (SKI) prevalensi status 

gizi anak usia 5-12 tahun status gizi overweight meningkat menjadi 9,0% dan 

obesitas 6,3% di Sulawesi Tengah. Pada anak usia sekolah prevalensi obesitas 

selalu meningkat dari tahun ke tahun, sehingga obesitas termasuk epidemi 

global yang menjadi masalah kesehatan sehingga harus di tangani. Sementara 

persoalan gizi umumnya ditemui pada anak-anak sekolah yakni 

mengonsumsi jajanan padat energi, tinggi lemak, gula dan natrium sehingga 

berpengaruh pada masalah gizi, terutama gizi lebih atau obesitas (Muhimah 

& Farapti, 2023). 

Cemilan adalah jenis makanan ringan yang sering dimakan disamping 

makanan pokok, atau berat. Cemilan yang dianggap sehat adalah yang 

diproduksi dengan pengolahan minimal bahan-bahan alami dan berkualitas. 
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Cemilan sehat biasanya memiliki kandungan serat tinggi yang bermanfaat 

bagi tubuh serta rendah gula, garam, dan rendah lemak. Cemilan sehat ini 

dapat dijadikan sebagai makanan selingan anak sekolah (Hasan et al., 2024). 

Menurut pakar kesehatan, cemilan sehat merupakan cemilan makanan yang 

mempunyai komposisi gizi yang baik dan seimbang. Selain itu, cemilan yang 

sehat juga tidak mengandung bahan pengawet, pewarna buatan dan bahan 

tambahan yang tidak di perlukan seperti perasa instan. Anak- anak cenderung 

lebih memilih makanan yang ada berdasarkan preferensi pribadi tanpa 

memperhatikan nilai gizinya. Berikut contoh produk makanan untuk 

direalisasikan yakni dengan cara diversifikasi pangan dan banyak digemari 

dari berbagai kalangan usia terutama anak sekolah dasar yaitu kue putu ayu.   

Kue putu ayu memiliki dua ciri khas, manis pada bagian bolu dan gurih 

pada bagian kelapa  parut. Kue putu ayu yakni adonan yang terbuat dari telur, 

gula yang dikocok hingga mengembang kaku, menggunakan bahan 

tambahan kelapa parut pada dasar adonan. Kekurangan dari putu ayu itu 

sendiri bisa terjadi apabila  saat  pengocokan telur dan gula pasir tidak merata 

sehingga terkstur yang dihasilkan  menjadi  tidak  lembut dan keras. Maka 

dari itu, pentingnya mengocok telur dan gula pasir secara merata dan 

mengembang agar tekstur dari kue putu ayu menjadi lembut dan tidak keras. 

Pembuatan variasi kue putu ayu di Indonesia masih kurang untuk dilakukan 

terutama pada penggunaan bahan lokal (Herryani & Damar Santi, 2019). 

Biasanya pada pembuatan kue putu ayu menggunakan bahan utama tepung 

terigu.  

Terdapat berbagai jenis ubi di Indonesia, salah satunya adalah ubi jalar 

ungu (Ipomonea batatas L. Poir) merupakan pangan lokal yang umum 

dikonsumsi masyarakat. Daging buah ubi jalar ungu varietas Ipomonea 

batatas L. Poir memiliki warna ungu yang cukup pekat sehingga menambah 

keindahan    tersendiri. Warna ungu menandakan varietas ini mempunyai 

kadar pigmen antosianin yang lebih kuat dibandingkan varietas lainnya 

(Anugrah et al. 2020). Selain itu, kandungan serat yang dimiliki ubi jalar 

ungu dapat memberikan kontribusi sebagai penghambat pada proses 
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metabolisme dengan cara memperlambat laju asupan makan di saluran cerna 

pencernaan serta menekan aktivitas enzim yang menyebabkan metabolisme 

karbohidrat sederhana melambat dan respon pengolahan glukosa berkurang. 

Serat yang terkandung juga dapat meningkatkan rasa kenyang serta 

mengurangi rasa lapar dengan cara menekan respon insulin. Maka, jika 

insulin tidak bekerja dengan maksimal dapat menurunkan mobilitas glukosa 

dan dapat menurunkan asupan energi yang berkontribusi dalam mengontrol 

berat badan dan kejadian obesitas terhindar (Siahaan et al., 2023).  

Bayam merah (Amaranthus tricolor) adalah tanaman pangan jenis 

sayuran berwarna merah pada daunnya sebagai makanan yang dapat 

dikonsumsi. Bayam merah juga dikenal menjadi salah satu sumber zat besi 

yang sangat penting (Hapsari et al., 2023). Selain itu, bayam merah juga 

memiliki kandungan gizi yang kaya akan vitamin A, C, Fe, Ca dan K. 

kandungan Fe yang dimiliki cukup tinggi yaitu dua kali lipat lebih banyak 

dibandingkan dengan jenis sayuran lain (Rahmawati et al., 2020). Selain itu 

kandungan serat yang dimiliki oleh bayam merah ini turut berperan dalam 

menghambat terjadinya obesitas dan juga serat dalam bayam merah yang 

tinggi dapat membantu proses buang air besar (Rusmini et al., 2021). 

Pada penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Herryani & Damar 

Santi (2019) terkait uji kesukaan terhadap kualitas kue putu ayu dengan 

subtitusi tepung ubi jalar kuning diketahui bahwa produk B yakni dengan 

perlakuan persentase penambahan tepung ubi jalar kuning sebanyak 25% 

dengan nilai total sebanyak 3,36 dapat dikatakan cukup mendekati standar 

kualitas kue putu ayu yang seharusnya karena memiliki volume yang 

mengembang dan tekstur yang lembut (Herryani & Damar Santi, 2019). 

Apabila ditinjau lebih lanjut, bahan pangan di Indonesia memiliki banyak 

kandungan gizi yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh seperti yang terdapat 

pada ubi jalar unngu dan bayam merah. 

Berdasarkan latar belakang diatas, penulis tertarik untuk membuat  

modifikasi yang dapat diaplikasikan pada kue putu ayu dengan penambahan 

pangan lokal yaitu ubi jalar ungu dan bayam merah. Penulis merasa untuk 
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mengembangkan pengetahuan terkait pangan fungsional, maka mendorong 

peneliti untuk membahas dalam bentuk proposal penelitian dengan judul 

”Analisis Daya Terima, Proksimat dan Daya Antioksidan Kue Putu Ayu   

Penambahan Ubi Jalar Ungu (Ipomonea batatas L. Poir) dan Bayam 

Merah (Amaranthus tricolor L.) Sebagai Pilihan Cemilan Sehat Anak 

Usia Sekolah Dasar” 

 

B. Perumusan Masalah 

Dari latar belakang di atas maka penulis dapat membuat rumusan   

masalah sesuai dengan apa yang akan diteliti, yaitu sebagai berikut: 

1. Bagaimana daya terima kue putu ayu penambahan ubi jalar ungu dan 

bayam merah? 

2. Bagaimana proksimat (kadar abu, air, karbohidrat, protein, lemak dan 

serat) dan daya antioksidan kue putu ayu penambahan ubi jalar ungu 

dan bayam merah?  

 

C. Tujuan  

1. Tujuan Umum 

Secara umum penelitian ini bertujuan untuk menganalisis uji 

daya terima, proksimat (kadar air, abu, karbohidrat, protein dan lemak) 

dan antioksidan melalui penentuan formulasi kue putu ayu 

penambahan ubi jalar ungu dan bayam merah sebagai pilihan cemilan 

sehat anak usia sekolah dasar. 

2. Tujuan Khusus 

Adapun tujuan khusus pada penelitian  ini adalah: 

a. Menentukan daya terima kue putu ayu penambahan ubi jalar ungu 

dan bayam merah. 

b. Menentukan proksimat (kadar air, kadar abu, karbohidrat, lemak 

dan protein) dan daya antioksidan kue putu ayu penambahan ubi 

jalar ungu dan bayam merah. 
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D. Manfaat  

Berdasarkan paparan penelitian yang sudah dijelaskan di atas, maka 

manfaat yang diberikan adalah sebagai berikut: 

1. Bagi Ilmu Pengetahuan  

Hasil penelitian ini diharapkan mampu untuk digunakan sebagai 

bahan referensi mengenai daya terima, proksimat dan antioksidan kue 

putu ayu penambahan ubi jalar ungu dan bayam merah sebagai cemilan 

sehat untuk anak usia sekolah dasar. 

2. Bagi Masyarakat 

Memberikan wawasan dan informasi kepada masyarakat  

mengenai inovasi  baru  dalam  pemanfaatan  pengelolaan  pangan  ubi 

jalar ungu dan bayam merah sebagai  penambahan pangan fungsional 

dalam olahan kue putu ayu.  

3. Bagi Instansi Tempat Meneliti 

Menambah pengetahuan terkait penelitian daya terima, 

proksimat dan antioksidan kue putu ayu penambahan ubi jalar ungu 

dan bayam merah  sebagai  cemilan  sehat  anak  usia  sekolah  dasar.  
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