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ABSTRAK 

Ibu hamil memerlukan gizi yang cukup untuk kesehatan ibu dan janin. Kebutuhan gizi 

ibu yang tidak tercukupi dapat menimbulkan masalah gizi. Salah satu masalah gizi yang 

sering terjadi pada ibu hamil adalah  Kekurangan Energi Kronik (KEK), prevalensi KEK 

di kota Palu pada tahun 2021-2022 mengalami peningkatan dari 12,14%-12,74%.  

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan  formulasi, kandungan gizi dan daya terima 

pancake kombinasi  tepung kulit pisang kepok dan tepung kacang merah sebagai kudapan 

alternatif pada ibu hamil. Metode penelitian ini adalah experimental menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL). Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 19 bulan Mei 

sampai tanggal 06 Juni 2023. Ada tiga formulasi yang digunakan dengan perbandingan  

tepung kulit pisang kepok dan tepung kacang merah F1 (15%:35%), F2 (10%:40%), dan 

F3 (5%:45%), berdasarkan uji organoleptik terhadap 30 orang panelis semi terlatih 

diperoleh formulasi yang terpilih adalah F3. Pancake  tersebut mengandung zat gizi per 

100 gram yaitu kadar air 31,977%,  abu 1,887%, protein 6,161%, lemak 16,093%, 

karbohidrat 45,290%, serat kasar 0,278%, zat besi 20,030 mg, dan vitamin C 0,559 mg. 

Disimpulkan bahwa pancake dengan penambahan tepung kulit pisang kepok dan tepung 

kacang merah telah memenuhi kebutuhan gizi sebagai kontribusi pada makanan selingan 

terhadap AKG Wanita Usia Subur (WUS) perempuan usia 19-29 tahun. Berdasarkan 

hasil penelitian ini, disarankan UWS mengonsumsi pancake dengan penyajian 100 g/hari 

yang terdiri dari 3 porsi, sedangkan pada ibu hamil dapat ditambhakan 1-2 porsi pancake  

pada makanan selingan agar dapat memenuhi kontribusi makanan selingan.  

Kata Kunci: Formulasi, Ibu Hamil, Tepung, Zat Gizi 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Kehamilan adalah periode dimana proses fisiologis yang memberikan 

perubahan fisik pada ibu. Pada kehamilan sistem tubuh wanita mengalami 

suatu perubahan karena perkembangan janin selama dalam rahim saat 

proses kehamilan (Nabila, dkk. 2022). Kehamilan juga menentukan suatu 

tingkat manusia di masa depan, kondisi pada kesehatan ibu merupakan 

landasan pada kehidupan baru (bayi). Masalah gizi yang sering terjadi pada 

ibu hamil di Indonesia diantaranya yaitu anemia, Kekurangan Energi 

Protein (KEP), Gangguan Akibat Kekurangan Yodium (GAKY), dan 

Kekurangan Energi Kronik (KEK) (Fransiska, dkk. 2022).  

KEK adalah salah satu masalah gizi yang diakibatkan oleh 

kekurangan asupan kalori dan protein selama masa kehamilan yang 

berlangsung lama (kronik) (Fransiska, dkk. 2022). Gejala yang ditimbulkan 

pada ibu hamil KEK yaitu, berat badan kurang dari 40 kg, fisik tampak 

kurus dilihat dari lingkar lengan atas kurang dari 23.5 cm (Faradilla. 2022). 

Jika kekurangan energi kronik pada ibu hamil akan beresiko terjadinya 

anemia, perdarahan, persalinan lama, persalinan prematur, berat badan ibu 

tidak bertambah secara normal, dan terkena penyakit infeksi serta menjadi 

penyebab tidak langsung kematian ibu (Kemenkes RI, 2021a) dan 

melahirkan bayi dengan berat bayi lahir rendah (BBLR) (Fakhriyah, dkk. 

2022). 

Secara global prevalensi KEK tahun 2021 yang terjadi di beberapa 

negara seperti Uganda (22,3%), India (19,5%), Botswana (19,5%), Malaysia 

(8,5%), dan Kolombia (2,8%) (Dagne et al,. 2021). Data (Kemenkes RI. 

2021) menunjukkan prevalensi ibu hamil KEK di Indonesia pada usia 15-49 

tahun 2018 sebanyak (17,3%) dan pada tahun 2021 Ibu hamil dari 34 

provinsi terdapat ibu hamil 3.249,503 dari hasil pengukuran LILA didapat 

283,833 ibu hamil kurang dari 23,5 cm yang dimana berisiko KEK dan 
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Indonesia dengan prevalensi ibu hamil sebanyak (8,7%), angka tersebut 

menunjukkan bahwa masalah ibu hamil KEK di Indonesia termasuk pada 

kategori sedang (5-9,9%). Kejadian KEK pada ibu hamil di Provinsi 

Sulawesi Tengah tahun 2021 urutan ke 7 sebanyak (15,7%) (Kemenkes RI. 

2021). Pada  tahun 2021 sampai 2022 angka ibu hamil KEK di kota Palu 

sebanyak (12,14%) dan mengalami peningkatan pada tahun 2022 dengan 

prevalensi (12.74%) (Dinas Kesehatan Provinsi Sulawesi Tengah. 2021).  

Tingginya prevalensi ibu hamil KEK menjadi masalah yang harus 

diperhatikan. Oleh karena itu, salah satu cara untuk mengatasi masalah 

tersebut dengan cara mengonsumsi makanan yang tinggi energi dan tinggi 

protein, karena perilaku gizi seimbang yang kurang baik akan menyebabkan 

masalah gizi salah satu masalahnya yaitu KEK (Nia Musniati. 2022).  

Selain mengonsumsi makanan yang tinggi energi dan protein, pada 

ibu hamil juga membutuhkan kebutuhan zat gizi lain diantaranya lemak, 

karbohidrat, dan vitamin yang sangat penting bagi kebutuhan gizi ibu hamil, 

jika kekurangan asupan dari salah satu zat maka akan mengakibatkan gizi 

terganggu. Lemak dibutuhkan untuk membentuk energi serta membantu 

perkembangan sistem saraf pada janin, karbohidrat dibutuhkan untuk 

tambahan kalori selama kehamilan yang berfungsi untuk pertumbuhan dan 

perkembangan janin. Karbohidrat yang digunakan adalah karbohidrat 

komplek seperti nasi, pasta, dan roti, karbohidrat komplek meningkatkan 

asupan serat agar mencegah terjadinya konstipasi pada ibu hamil. Selain itu 

ibu hamil membutuhkan kandungan yang mengandung vitamin diantaranya 

adalah  vitamin C. Vitamin C merupakan antioksidan yang memiliki fungsi 

melindungi jaringan dari kerusakan, vitamin C  dibutuhkan untuk 

membentuk kolagen serta memberikan sinyal ke otak ibu hamil dan vitamin 

C juga membantu penyerapan zat besi didalam tubuh, disarankan 

mengonsumsi 85 miligram per hari (Samiatul. 2018).  

Pada ibu hamil memiliki upaya yang dapat dilakukan untuk mencegah 

terjadinya KEK yaitu dilakukan dengan pemberian makanan cemilan atau 

kudapan sebagai makanan tambahan untuk konsumsi harian  (Febriyani, 

dkk. 2022). Selama ini masih banyak produk makanan yang masih 



3 

 

 

menggunakan tepung terigu seperti cookies, biskuit, dan pancake sebagai 

bahan dasar untuk pembuatan kudapan. Konsumsi tepung terigu di 

Indonesia sebanyak 6,66 ton per tahun dan konsumsi perkapita dari 2014 

sampai 2018 mencapai 19,92% (Pusat Penyajian Perdagangan Dalam 

Negeri, 2022) Indonesia sebagai salah satu importer yang besar di dunia 

(Faizal, dkk. 2022).  

Oleh karena itu, dalam rangka mengurangi tepung terigu maka 

diperlukan usaha diversifikasi produk diantaranya adalah memanfaatkan 

produk-produk limbah bahan pangan yang masih bisa digunakan menjadi 

bahan baku produk dalam pembuatan makanan, salah satunya seperti limbah 

kulit pisang kepok. Limbah kulit pisang kepok memiliki kandungan gizi 

yang cukup baik (Debora, dkk.  2020), kandungan gizi kulit pisang kepok 

dapat dimanfaatkan dan sudah memenuhi syarat SNI tepung terigu. 

Kandungan zat gizi pada tepung kulit pisang kepok yaitu air 2,05% (SNI 

kadar air pada tepung terigu maksimal 14,5%), kadar abu 1,1% (SNI kadar 

abu pada tepung terigu maksimal 0,7%), lemak 4,4%, protein 9,86% (SNI 

protein pada tepung terigu maksimal 7,0%), karbohidrat 82,56%, serat 

pangan 32,73%. (Pangestika, dkk. 2021). Kandungan zat gizi pada kulit 

pisang kepok per 100 gram yaitu protein 0,88, lemak 15,99%, karbohidrat 

59,11%, pati 1,40% (May, dkk. 2019), vitamin C 88,83% ,dan serat pangan 

32,73% (Pangestika, dkk. 2021) yang dapat dijadikan bahan baku makanan 

salah satunya tepung. Tepung kulit pisang dapat dimanfaatkan sehingga 

dapat mengurangi jumlah impor penggunaan tepung terigu dan dapat 

membantu menurunkan tingkat ketergantungan terhadap tepung terigu pada 

penduduk Indonesia (Debora, dkk. 2020) 

Ibu hamil membutuhkan makanan yang beragam dan bergizi agar 

dapat memenuhi kebutuhan gizi. Salah satu yang dapat memenuhi 

kebutuhan gizi pada ibu hamil yaitu mengonsumsi kudapan yang 

mengandung bahan-bahan yang dapat membantu kesehatan pada ibu hamil 

diantaranya adalah bahan-bahan yang mengandung sumber protein hewani 

dan nabati seperti kacang-kacangan, salah satunya yaitu kacang merah. 

Kacang merah merupakan produk kacang-kacangan yang sangat terkenal di 
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masyarakat yang memiliki tekstur yang bulat agak panjang dan memiliki 

warna merah bintik putih, kacang merah memiliki kandungan energi dan 

protein nabati yang tinggi sehingga kacang merah sering dijadikan bahan 

masakan campuran seperti salad, sup, kue dan minuman. Adapun 

kandungan gizi dalam kacang merah per 100 gram yaitu, protein 22,10 

gram, lemak 1,10 gram, karbohidrat 56,20 gram, serat 4,00 gram, abu 2,90 

gram, fosfor 429 mg, besi 10,30 mg, dan tianin 0,40 mg (Soeparyo, dkk. 

2018) 

Salah Satu cara meningkatkan makanan yang tinggi energi dan tinggi 

protein diantaranya adalah dengan memanfaatkan produk-produk pangan 

lokal yang memiliki kandungan energi dan protein yang tinggi salah satunya 

yaitu pemberian makan tambahan dalam bentuk kudapan, cara pemberian 

makanan tambahan dalam bentuk kudapan yang memiliki kandungan gizi 

tinggi energi dan protein, energi yang diberikan sebanyak 300-800 kkal/hari 

dengan energi yang berasal dari protein <25% yang dapat meningkatkan 

berat badan ibu hamil yang menderita KEK (Hevrialni, dkk. 2021). 

Kudapan yang diberikan pada ibu hamil KEK dengan energi dan 

protein yang seimbang merupakan suatu pilihan yang tepat (Iskandar, dkk. 

2022) Kudapan atau selingan hanya untuk sekedar pengganti waktu makan. 

Kudapan yang biasa dikonsumsi biasanya cenderung memiliki kandungan 

gizi yang hanya sedikit (Astuti, dkk. 2020). Pancake merupakan salah satu 

jenis makanan kudapan yang paling populer di kalangan masyarakat, anak-

anak, dan anak remaja salah satunya pada ibu hamil. sebagai pengganti 

sarapan (Heluq, dkk. 2018). Pancake memiliki bentuk dan rasa yang 

beragam tergantung bahan tambahan yang digunakan. Pancake merupakan 

produk makanan yang terdiri dari tepung terigu, telur, dan bahan cair (air 

atau susu) yang diaduk hingga tercampur dan dimatangkan dengan cara 

memanggang. Pancake juga dapat ditambahkan topping dibagian atasnya 

(Naseng, dkk. 2021).  

Adapun penelitian terdahulu pembuatan pancake sudah banyak 

dilakukan dengan beberapa judul penelitian. Adapun judul penelitiannya 

antara lain, daya terima dan kandungan gizi pancake substitusi kacang 
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merah (Phaseolus Vulgaris L) dan daun kelor (Moringa Oleifera) sebagai 

alternatif jajanan anak sekolah (Heluq, dkk. 2018) dan uji daya terima 

pancake alpukat (Persea Americana Mill) sebagai alternatif produk 

makanan tambahan ibu menyusui 0-6 bulan (Ali. 2022) 

Berdasarkan latar belakang di atas dan beberapa penelitian pembuatan 

pancake. Oleh karena itu peneliti tertarik untuk meneliti “formulasi, 

kandungan gizi dan daya terima pancake kombinasi tepung kulit pisang 

kepok dan tepung kacang merah  sebagai kudapan alternatif pada ibu 

hamil”.  

B. Rumusan Masalah 

Bagaimana formulasi, kandungan gizi dan daya terima pancake 

kombinasi tepung kulit pisang kepok  dan tepung kacang merah  sebagai 

kudapan alternatif pada ibu hamil ? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan umum 

Secara umum penelitian ini bertujuan untuk menentukan 

formulasi, kandungan gizi dan daya terima pancake kombinasi tepung 

kulit pisang kepok  dan tepung kacang merah  sebagai kudapan 

alternatif pada ibu hamil.  

2. Tujuan Khusus 

Adapun tujuan khusus dari penelitian ini adalah:  

a. Membuat tiga formulasi pancake dengan penambahan tepung 

kulit pisang kepok dan tepung kacang merah F1 (15%:35%), F2 

(10%:40%), dan F3 (5%:45%) sebagai kudapan alternatif pada 

ibu hamil 

b. Menganalisis kandungan gizi (kadar air, kadar abu, protein, 

lemak, karbohidrat, zat besi, serat kasar dan vitamin C) pada 

pancake dengan penambahan tepung kulit pisang kepok dan 

tepung kacang merah. 



6 

 

 

c. Menganalisis daya terima panelis terhadap pancake dengan 

penambahan tepung kulit pisang kepok dan tepung kacang 

merah. 

D. Manfaat penelitian  

1. Bagi Ilmu Pengetahuan (Pendidikan) 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai 

referensi mengenai formulasi, kandungan gizi dan daya terima 

pancake kombinasi tepung kulit pisang kepok dan tepung kacang 

merah sebagai kudapan alternatif pada ibu hamil. 

2. Bagi Masyarakat 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan suatu 

informasi dan wawasan mengenai pemanfaatan limbah kulit pisang 

kepok dan kandungan kulit pisang kepok. 

3. Bagi Instalasi Tempat Penelitian  

Hasil penelitian ini diharapkan dapat mengurangi limbah kulit 

pisang kepok serta dapat dimanfaatkan sebagai bahan makanan.
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