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MERAH DAN DAUN KELOR TERHADAP DAYA TERIMA DAN
KANDUNGAN GI1ZI STIK KEJU SEBAGAI JAJANAN ANAK
SEKOLAH BERBASIS PANGAN LOKAL

Fanda Rahmatika Pricilia Pratiwi, Adillah Imansari, Lilik Sofiatus Solikhah
Gizi, Universitas Widya Nusantara

ABSTRAK

Latar Belakang: Jajanan anak usia sekolah pada umumnya rendah serat, berkalori tinggi, dan
bisa menjadi salah satu penganti makanan sarapan di sekolah, jika dilakukan secara terus
menerus akan berdampak pada kelebihan berat badan dan obesitas. Tujuan penelitian ini
mengetahui pengaruh daya terima dan kandungan gizi (karbohidrat, lemak, protein dan serat)
stik keju dengan tambahan puree ubi ungu dan kacang merah sebagai jajanan sehat berbasis
pangan lokal.

Metode: Penelitian ini menggunakan desain eksperimen metode Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 30 panelis non standar menggunakan pengukuran organoleptik skala hedonik
yang terdiri dari warna, aroma, rasa dan tekstur pada stik keju dengan formulasi: F1 (puree ubi
ungu 80%: puree kacang merah 20%: daun kelor 0%), F2 (puree ubi ungu 70%: puree kacang
merah 25%: daun kelor 5%), F3 (puree ubi ungu 60%: puree kacang merah 20%: daun kelor
10%). Kandungan zat gizi protein menggunakan metode biuret, lemak metode soxhlet,
karbohidrat metode antrhone dan metode serat kasar.

Hasil Penelitian: Hasil penelitian ini menggunakan uji Kruskal wallis karena tidak
terdistribusi normal. Daya terima parameter aroma dilanjutkan dengan uji Mann whitney
karena menunjukkan ada pengaruh. Selanjutnya, kandungan gizi dianalisis menggunakan uji
ANOVA dan terdistribusi normal, dilakukan analisis post hoc duncan untuk mengetahui
perbedaan.

Kesimpulan: Berdasarkan uji organoleptik, bahwa formulasi yang paling banyak disukai dan
kandungan gizi yang unggul dan tinggi serat pada stik keju yaitu F3.

Saran: Stik keju ini dapat dikembangkan kembali dalam daya simpan dan modifikasi kembali
dengan penambahan atau substitusi bahan pangan lokal lainnya sebagai alternatif cemilan anak
sekolah untuk menambah asupan serat.

Kata Kunci: Anak Sekolah, Daya Terima, Kandungan Gizi, Puree, Stik Keju



THE EFFECT OF ADDING PURPLE SWEET POTATO PUREE, RED BEAN
PUREE AND MORINGA LEAVES ON THE ACCEPTABILITY AND
NUTRITIONAL CONTENT OF CHEESE STICKS AS CHILDREN'S

SNACKS SCHOOL SNACKS BASED ON LOCAL FOOD

Fanda Rahmatika Pricilia Pratiwi, Adillah Imansari, Lilik Sofiatus Solikhah
Nutrition Study Program, Widya Nusantara University

ABSTRACT

Background: School-age children's snacks are generally low in fiber, high in calories, and
can be a substitute for breakfast food at school, which if done continuously will have an impact
on overweight and obesity. The purpose of this study was to determine the effect of
acceptability and nutritional content (carbohydrates, fat, protein and fiber) of cheese sticks
with the addition of purple sweet potato puree and red beans as healthy snacks based on local
food.

Methods: This study used an experimental design using the Completely Randomized Design
(CRD) method with 30 non-standard panelists using hedonic scale organoleptic measurements
consisting of color, aroma, taste and texture on cheese sticks with the formulations: F'1 (80%
purple sweet potato puree: 20% red bean puree: 0% moringa leaves), I2 (70% purple sweet
potato puree: 25% red bean puree: 5% moringa leaves), F3 (60% purple sweet potato puree:
20% red bean puree: 10% moringa leaves). Nutrient content of protein using biuret method,
fat soxhlet method, carbohydrate antrhone method and crude fiber method.

Results: The results of this study used the Kruskal wallis test because it was not normally
distributed. The acceptability of the aroma parameter was followed by the Mann whitney test
because it showed an effect. Furthermore, the nutritional content was analyzed using the
ANOVA test and normally distributed, post hoc Duncan analysis was carried out to determine
differences.

Conclusion: Based on organoleptic tests, the most preferred formulation and superior
nutritional content and high fiber in cheese sticks is I3.

Suggestion: These cheese sticks can be developed again in terms of shelf life and modified
again with the addition or substitution of other local food ingredients as an alternative snack
for school children to increase fiber intake.
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BAB |
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Anak usia Sekolah Dasar (SD) adalah anak yang berusia 6-12 tahun.
Menurut World Health Organization (WHO) anak usia sekolah adalah anak
yang berusia 7-15 tahun (WHO dalam Lonto et al., 2019). Pada fase ini anak
membutuhkan asupan makan yang bergizi untuk menunjang masa pertumbuhan
dan perkembangan (Lestari et al., 2019). Asupan gizi yang tidak sesuai sering
disebabkan oleh tingginya aktivitas anak dan kebiasaan makanan yang tidak
menentu, yang dapat menimbulkan masalah gizi, baik masalah gizi lebih
maupun gizi kurang (Asmin et al., 2021).

Permasalahan gizi anak usia sekolah berdampak pada kecerdasan dan
masa depan mereka (Farapti et al., 2019). Pertumbuhan dan perkembangan
dipengaruhi konsumsi gizi harian seperti karbohidrat, protein, lemak, vitamin
mineral, air dan serat dalam jumlah cukup, tidak berlebihan dan tidak juga
kekurangan. (Swamilaksita et al., 2020). Di Indonesia, makanan jajanan
merupakan bagian yang tidak dapat terpisahkan dengan anak sekolah. Anak usia
sekolah mempunyai kebiasaan tiga kali lebih sering membeli jajanan di sekolah
dan kesulitan mengendalikan rasa lapar. Kebanyakan jajanan yang dijual di
sekolah mengandung kadar karbohidrat, gula, garam dan lemak yang tinggi.
Jajanan ini cenderung rendah serat, vitamin dan mineral, yang dapat menganggu
asupan gizi seimbang. Konsumsi jajanan tidak sehat secara rutin dapat
menyebabkan berbagai masalah kesehatan seperti kelebihan berat badan
(overweight) dan obesitas (Djamaluddin et al., 2022).

Menurut Kementerian Kesehatan Republik Indonesia dalam Data Riset
Kesehatan Dasar (Riskesdas, 2018), prevalensi nasional anak usia sekolah kurus
(menurut IMT/U) adalah 11,2% terdiri dari 4,0% sangat kurus dan 7,2% kurus.
Prevalensi anak usia sekolah gemuk adalah 18,8%, terdri dari gemuk 10,8% dan
sangat gemuk (obesitas) 8,8%. Sedangkan pada Sulawesi Tengah prevalensi
anak usia sekolah (menurut IMT/U) terdiri dari 2,6% sangat kurus dan 9,5%

kurus. Prevalensi anak usia sekolah pada kategori gemuk ialah 6,6% dan sangat



gemuk (obesitas) 3,9%. Dinas Kesehatan Kota Palu sebanyak 241 anak sekolah
umur 6-12 tahun yang mengalami gemuk/overweight di Kota Palu. Faktor-faktor
yang memengaruhi dalam pemilihan jajanan karena kebiasaan jajan dapat
meningkatkan asupan energi yang melebihi energi yang dikeluarkan. Konsumsi
jajanan dalam porsi yang besar akan menyumbangkan asupan energi yang tinggi
dan dapat mengakibatkan kelebihan asupan energi sehingga memicu adanya
penambahan berat badan (Anggiruling et al., 2019).

Pangan Jajanan Anak Sekolah (PJAS) penting untuk anak yang
melewatkan sarapan dan tidak membawa bekal untuk memenuhi kebutuhan
energi dan protein. Konstribusi energi jajanan anak-anak tergolong cukup besar
yaitu sebesar 24,7% terhadap asupan harian (Anggiruling et al., 2019). Hampir
setengah (45%) jajanan sekitar sekolah tidak memenuhi persyaratan kesehatan
akibat kandungan berbahaya dalam jajanan (Swamilaksita et al., 2020).
Kontribusi zat gizi PJAS terhadap pemenuhan kecukupan gizi harian berkisar
antara 10-20%. Pemenuhan kebutuhan zat gizi tersebut dapat dilakukan dengan
memodifikasi jajanan sehat (Anugrah dan Suryani, 2020). Sangat penting untuk
meningkatkan pemahaman anak tentang jajanan sehat agar mereka tahu mana
yang mengandung gizi baik dan mana yang tidak (Priawantiputri et al,. 2019).

Stik adalah makanan ringan atau jenis kue kering yang digoreng. Rasa
gurihnya dan tidak keras membuatnya disukai oleh anak-anak hingga dewasa.
Stik keju umumnya hanya menggunakan bahan-bahan sederhana seperti tepung
terigu, tepung tapioka, baking powder, garam, margarin, dan telur (Adimarta,
2022). Kandungan nilai gizi per 100 gram stik keju adalah kalori (371,17 kal),
protein (13,45 g), lemak (10 g), karbohidrat (52 g) (Panglipusari dan Jannah,
2023). Stik keju bisa diolah dan dimodifikasi lebih bervariasi dengan
penggunaan bahan pangan lokal seperti ubi ungu, kacang merah dan daun kelor.

Ubi ungu adalah golongan ubi jalar yang sudah banyak dibudidayakan di
Indonesia seperti ubi jalar putih dan ubi jalar kuning (Lamusu, 2019). Ubi ungu
mempunyai kandungan gizi yang melimpah antara lain karbohidrat, protein,
vitamin, -karoten, dan pigmen antosianin yang dibutuhkan penting bagi tubuh
(Kusuma et al., 2019). Kandungan gizi ubi jalar ungu varietas antin-3 yaitu

sebanyak 150,7 mg antosianin, 0,7 g serat, 18,2 g pati, 0,4 mg gula reduksi, 1,6



g protein, 0,7 mg zat besi dan 11 mg vitamin C (Tabel Komposisi Pangan
Indonesia, 2017). Modifikasi yang dapat diaplikasikan dengan menambahkan
bahan pangan lokal yaitu ubi ungu. Ubi ungu memiliki warna ungu yang cukup
pekat pada daging ubinya sehingga mempunyai daya tarik sendiri dan memiliki
rasa yang manis yang nikmat sehingga menjadikannya bahan dasar yang
sempurna untuk membuat cemilan atau jajanan yang lezat (Anugrah dan
Suryani, 2020).

Kacang merah adalah salah satu kacang-kacangan yang terkenal,
merupakan sumber protein nabati yang berharga bagi masyarakat (Astuti et al,.
2019). Kacang merah di Indonesia telah dimanfaatkan masyarakat untuk
memenuhi kebutuhan pangan, meskipun ketersediaannya terbatas dan teknik
pengolahannya sederhana. Kacang ini biasa digunakan pada kue, makanan bayi,
dan sebagai pelengkap masakan seperti sop (Agusta et al., 2020). Kacang merah
mengandung karbohidrat, kandungan lemak yang rendah, dan kandungan serat
yang cukup baik. Kandungan serat pada kacang merah yaitu 16,97%
(Rahmawati dan Irawan, 2021). Selain itu, kacang merah memiliki nilai indeks
glikemik yang rendah yaitu 26 dan terendah di antara berbagai varietas kacang-
kacangan, dan memiliki kandungan protein yang tinggi sebesar 22,00-23,10%
(Zaddana et al., 2021).

Daun kelor merupakan salah satu jenis tumbuhan yang muda tumbuh di
wilayah tropis dan subtropis. Kandungan yang terdapat pada daun kelor yaitu
vitamin dan mineral yang dapat bermanfaat untuk tubuh. Daun kelor memiliki
kandungan protein, antioksidan, dan mineral yang dapat digunakan sebagai
bahan tambahan makanan. Kandungan protein pada daun kelor memiliki peran
untuk membangun dan memelihara sel-sel jaringan dalam tubuh. Kandungan
antioksidan dapat mencegah pembentukan radikal bebas dalam tubuh. Selain itu,
daun kelor juga mengandung berbagai macam asam amino seperti metionin dan
sistein di mana jarang sekali ditemukan pada sayuran lainnya (Sumarjo et al.,
2023). Kandungan gizi pada daun kelor yaitu protein 5,1 g, lemak 1,6 g,
karbohidrat 14,3 g dan serat 8,2 g (Tabel Komposisi Pangan Indonesia, 2017).

Adapun penelitian terdahulu dalam mengolah ubi ungu dan kacang merah

yakni ubi ungu diolah menjadi, donat dengan penambahan ubi ungu (Ipomoea



Batatas L.), dengan kandungan gizi pada produk tersebut karbohidrat sebesar 9,4
g, protein 5 g, lemak 11,32 g (Anugrah dan Suryani, 2020). Kacang merah
menjadi pocket stick dengan penambahan ikan teri dan kacang merah,
kandungan gizi yang dihasilkan pada produk tersebut kadar lemak 23,84 g/100
g, kadar protein 14,6 g, kadar karbohidrat 54,08 g, dan kadar serat kasar 0,06 g
(Swamilaksita et al., 2020), dan daun kelor diolah menjadi brownies dengan
penambahan kacang merah, kandungan gizi pada produk tersebut dengan protein
8,15 g/100g dan zat besi 3,48 mg/100g. Berdasarkan penelitian terdahulu belum
ada menggabungkan antara ubi ungu dengan kacang merah dan diolah menjadi
stik keju sebagai jajanan anak sekolah.

Berdasarkan uraian tersebut dan beberapa penelitian lainnya, maka dari itu
peneliti tertarik meneliti “pengaruh penambahan puree ubi ungu, puree kacang
merah dan daun kelor terhadap daya terima dan kandungan gizi stik keju sebagai

jajanan anak sekolah berbasis pangan lokal”

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dapat diambil rumusan masalah
dari penelitian ini yaitu sebagai berikut:
1.  Apakah ada pengaruh penambahan puree ubi ungu, puree kacang merah
dan daun kelor terhadap daya terima stik keju?
2. Apakah ada pengaruh penambahan puree ubi ungu, puree kacang merah
dan daun kelor terhadap kandungan gizi (karbohidrat, lemak, protein, dan

serat) pada semua formulasi stik keju?

C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
daya terima dan kandungan gizi (karbohidrat, lemak, protein dan serat)
pada stik keju penambahan puree ubi ungu, puree kacang merah dan daun

kelor sebagai jajanan anak sekolah berbasis pangan lokal.



2. Tujuan Khusus
Tujuan khusus yang ada dalam penelitian ini dapat dilihat sebagai
berikut.

a.  Diketahuinya pengaruh daya terima stik keju penambahan puree ubi
ungu, puree kacang merah dan daun kelor sebagai jajanan anak
sekolah berbasis pangan lokal.

b.  Diketahuinya analisis kandungan gizi (karbohidrat, lemak, protein
dan serat) pada semua formulasi stik keju penambahan puree ubi
ungu, puree kacang merah dan daun kelor sebagai jajanan anak

sekolah berbasis pangan lokal.

D. Manfaat Penelitian
1.  Pendidikan
Hasil penelitian ini dapat digunakan sebagai rujukan dalam
mengembangkan potensi pangan lokal, serta menambah dan memperluas
wawasan pembaca tentang penggunaan bahan pangan lokal yaitu ubi ungu,
kacang merah dan daun kelor.
2.  Masyarakat
Hasil penelitian ini dapat digunakan sebagai masukan, saran dan
menambah pengetahuan kepada masyarakat untuk memanfaatkan bahan
pangan lokal yaitu ubi ungu, kacang merah dan daun kelor sebagai bahan
tambahan.
3. Tempat penelitian
Hasil Penelitian ini dapat digunakan sebagai salah satu bacaan dalam
mengembangkan pangan lokal menjadi salah satu inovasi jajanan sehat

dan kaya akan manfaat.
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