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Asupan zat gizi mempunyai peran penting dalam 
pertumbuhan dan perkembangan manusia. Maka 
dari itu perlu dilakukan adanya upaya alternatif dari 
cemilan atau jajanan berupa makanan ringan (snack) 
yang bisa menyumbang asupan protein, karbohidrat 
dan lemak. Untuk mencukupi asupan zat gizi, maka 
perlu dilakukan pengaturan menu makanan dengan 
pemilihan jenis bahan pangan yang bernilai gizi tinggi 
dan baik bagi kesehatan tubuh. Tujuan penelitian ini 
menganalisis daya terima dan proksimat dengan 
penambahan tepung sukun dan tepung kacang 
tunggak. Penelitian ini adalah penelitian eksperimen 
dengan membandingkan formulasi tepung sukun dan 
tepung kacang tunggak yang ditambahkan pada kue 
mangkok yaitu F0 (TS= 0 g ; TKT= 0 g), F1 (TS= 32 g ; 
TKT= 48 g), F2 (TS= 40 g ; TKT= 40 g) dan F3 (TS= 48 g 
; TKT= 32 g). Uji analisis zat gizi yang dilakukan pada 
formulasi F1. Data diolah menggunakan One Way 
Anova dengan uji lanjut Duncan. Hasil Kandungan gizi 
kue mangkok formulasi F1 yaitu kadar air 51.02 g, 
kadar abu 0.67 g, protein 4.41 g, lemak 16.85 g, dan 
karbohidrat 27.03 g. Formula yang dipilih 
berdasarkan formula yang paling terbaik menurut 
peneliti. Kesimpulan penelitian ini adanya perbedaan 
yang signifikan terhadap analisis proksimat kue 
mangkok dengan penambahan tepung sukun dan 
tepung kacang tunggak. 
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Konsumsi cemilan atau jajanan di Indonesia 
saat ini cukup tinggi dan terus mengalami 
peningkatan. Berdasarkan data statistik 
konsumsi pangan tahun 2015 rata�rata 
peningkatan konsumsi cemilan atau jajanan di 
Indonesia pada tahun 2011-2015 sebesar 0,24% 
g/kapita/tahun (Kementrian Pertanian RI, 
2015). Hasil pengawasan BPOM didapatkan 
bahwa jajanan yang tidak memenuhi syarat 
mutu jajanan berkisar antara 40% - 44%. 
Jajanan yang tidak memenuhi syarat mutu 
keamanan pangan disebabkan oleh penggunaan 
bahan berbahaya yang dilarang seperti zat 
pewarna rhodamin B, methanyl yellow, 
formalin, dan boraks. (Sajiman et al., 2015). 
Jajanan adalah makanan yang dijual oleh 
pedagang kaki lima dan hampir semua 
kelompok usia maupun kelas sosial memiliki 
budaya jajan (Rahmadhani, 2018). Jajanan 
merupakan makanan dan minuman yang 
disajikan dan diperjual belikan oleh swalayan, 
pedagang di jalanan, dan tempat keramaian 
umum lainnya. Menurut Sembiring (2018) 
jajanan yaitu makanan dan minuman yang 
dibuat oleh pengrajin makanan di tempat 
penjualan atau disajikan sebagai makanan siap 
santap untuk dijual bagi umum. Jajanan yang 
bergizi tinggi atau jajanan sehat dapat menjadi 
daya tarik bagi konsumen. Jajanan sehat 
merupakan jajanan yang kaya akan zat gizi 
lengkap, bebas dari binatang yang membawa 
kuman penyakit, diolah menggunakan panas 
yang cukup atau tidak setengah matang. 
Asupan zat gizi mempunyai peran penting 
dalam pertumbuhan dan perkembangan 
manusia. Maka dari itu perlu adanya upaya 
pembuatan alternatif cemilan atau jajanan 
berupa makanan ringan (snack) yang bisa 
menyumbang asupan protein, karbohidrat dan 
lemak. Selingan makanan yang akan digunakan 
sebagai alternatif cemilan atau jajanan harus 
memenuhi syarat kandungan energi dan protein 
yang telah ditetapkan oleh pemerintah yaitu 
minimal mengandung 144-216 kalori, 3,96-5,76 
gram protein, dan 5,04-7,56 gram lemak serta 
mengandung vitamin dan mineral lainnya 
(Kemenkes RI, 2017). Untuk mencukupi 

Berdasarkan hasil dari uji analisis zat gizi pada 
formula F1 didapatkan karbohidrat 27.03 gr, 
protein 4.41 gr, lemak 16.85 gr, kadar air 51.02, 
dan kadar abu 0.67 gr. Terdapat perbedaan pada 
parameter aroma dan rasa dari tiap formulasi. 
Sementara pada parameter warna dan tekstur 
tidak begitu terdapat perbedaan yang berarti 
karena warna dari formula F1, F2 dan F3 memiliki 
rasio penambahan bahan pewarna yang sama. 
Produk kue mangkok ini dapat dijadikan sebagai 
alternatif selingan rendah kalori. 

 Penelitian selanjutnya diharapkan dapat 
menganalisis zat gizi lainnya selain protein, 
lemak, dan karbohidrat pada kue mangkok, 
sehingga jajanan tradisional ini dapat 
dikembangkan menjadi produk pangan fungsional 
berbahan dasar pangan lokal yang terjangkau dan 
mudah diperoleh serta memiliki kandungan gizi 
yang tinggi.  

Latar Belakang Hasil dan Manfaat 
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kecukupan asupan zat gizi, perlu adanya 
pengaturan menu dengan pemilihan jenis 
bahan makanan yang baik dan bernilai gizi 
tinggi bagi kesehatan. Bahan pangan lokal yang 
bisa dimanfaatkan menjadi makanan yang 
bergizi tinggi adalah sukun. Sukun merupakan 
tanaman lokal yang tumbuh didataran 
Indonesia. Sukun ini dapat beradaptasi 
terhadap ketinggian tempat, baik di dataran 
rendah maupun dataran tinggi. Meskipun 
demikian, tanaman ini tumbuh dan berproduksi 
sangat baik di dataran rendah hingga ketinggian 
700 meter, dan paling optimal pada dataran 
rendah sampai ketinggian 400 meter (Rukmana, 
2014). Pengolahan tepung sukun ini merupakan 
salah satu alternatif untuk meningkatkan umur 
simpan serta mem�permudah cara pengolahan 
bahan bakunya. Tepung sukun selain mudah 
diolah menjadi produk lain, kandungan zat 
gizinya pun relatif tak berubah. Maka dari itu, 
tepung sukun dapat diolah menjadi berbagai 
produk serta dapat dimanfaatkan sebagai 
bahan diversifikasi pangan (Dameswari, 2011). 
Sukun memiliki kandungan energi yang tinggi, 
yaitu sebesar 94,89 kkal dan karbohidrat 22,96 
% per 100 g bahan (Adinugraha & Kartikawati, 
2012). Buah sukun biasanya digunakan untuk 
bahan pangan terutama digoreng, dijadikan 
keripik, tape, wajik, klepon, donat, kolak, sayur 
asam, sayur lodeh, dan produk lainnya. Selain 
itu, sukun juga dapat dimanfaatkan menjadi 
bahan baku dalam pembuatan tepung dan mie 
(Sitohang et al., 2015). 
 
Kacang tunggak (Vigna unguiculata) merupakan 
salah satu jenis kacang yang cukup terkenal dan 
berkembang di Indonesia. Kandungan zat gizi 
dalam 100 g kacang tunggak yaitu energi 331 
kal, karbohidrat 56,6g, protein 24,4g, lemak 
1,9g, serat 1,6g, kalsium 481 mg, fosfor 399g, 
dan besi 13,9mg (Mahmud et al., 2008). Kacang 
tunggak merupakan kacang lokal yang 
berpeluang besar untuk penyediaan sumber 
protein nabati dalam memenuhi kecukupan gizi 
akan protein (Pagarra, 2011). Mayoritas 
masyarakat memanfaatkan kacang tunggak 
hanya untuk bahan olahan sayur, padahal 
kacang tunggak sangat berpotensi untuk diolah 
menjadi berbagai macam produk pangan lain. 
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Penggunaan tepung sukun dan tepung kacang 
tunggak dalam pembuatan kue mangkok ini 
bertujuan untuk membantu meningkatkan nilai 
gizi serta menjadi makanan yang aman 
dikonsumsi. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui kandungan gizi dan daya terima 
pada pembuatan kue mangkok dengan 
penambahan tepung sukun dan tepung kacang 
tunggak sebagai alternatif makanan selingan. 

 
Penelitian ini dilakukan pada Maret sampai 
dengan Desember 2020. Pembuatan produk 
kue mangkok dilakukan secara non institusi 
yaitu dirumah peneliti. Uji nilai gizi proksimat 
dilakukan di Laboratorium Saraswanti Indo 
Genetech.” Desain Penelitian Penelitian ini 
adalah penelitian eksperimen terdapat dua 
tahapan dalam penelitian ini yang pertama 
adalah penelitian pendahuluan yang 
merupakan pembuatan dan penentuan 
formulasi yang tepat dan uji organoleptik pada 
panelis konsumen dan semi terlatih. Setelah 
dilakukan beberapa kali percobaan diperoleh 
formula sebagai berikut F0 = Tepung Sukun 0 g : 
Tepung Kacang Tunggak 0 g F1 = Tepung Sukun 
32 g : Tepung Kacang Tunggak 48 g F2 = Tepung 
Sukun 40 g : Tepung Kacang Tunggak 40 g F3 = 
Tepung Sukun 48 g : Tepung Kacang Tunggak 32 
g Formula produk kue mangkok dengan bahan 
pembuatannya yaitu tepung beras, tepung 
terigu, tapai singkong, gula pasir, ragi instan, 
dan air. Selanjutnya dilakukan penelitian utama 
yang meliputi analisis proksimat. 

Metode 
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