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Penilaian Organoleptik dan Estimasi Kandungan Gizi Kue Cubit Berbahan
Tepung Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L), Tepung Kacang Merah (Phaseolus
vulgaris L) dan Gula Stevia (Stevia rebaudiana B) Sebagai Camilan Tinggi Serat

Untuk Obesitas

Erica Putri Novianty', Uun Kunaepah?

INTISARI

Obesitas atau kelebihan berat badan merupakan penumpukan lemak yang berlebihan akibat ketidak
seimbangan asupan energi (energy intake) dengan energi yang digunakan (energy expenditure)
dalam waktu lama yang memberi efek buruk pada kesehatan. Prevalensi obesitas di Jawa Barat
berdasarkan hasil Riskesdas 2018 yaitu sekitar 23%. Serat pangan memiliki manfaat diantaranya
dapat mengontrol berat badan atau kegemukan. Kue cubit dapat dimodifikasi dengan menambahkan
tepung ubi jalar ungu dan tepung kacang merah untuk meningkatkan nilai serat. Tujuan penelitian
ini untuk mengetahui daya terima panelis dan kandungan gizi kue cubit tepung ubi jalar ungu, tepung
kacang merah dengan gula stevia.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu true-eksperimental dengan desain penelitian RAL
(Rancangan Acak Lengkap) dengan 2 kali pengulangan sebanyak 8 satuan percobaan dengan 4
formula dalam penggunaan tepung terigu, tepung ubi jalar ungu dan tepung kacang merah sebanyak
FO (100% : 0% : 0%), F1 (70% : 15% : 15%), F2 (50% : 25% : 25%) dan F3 (30% : 35% : 35%).

Produk kue cubit tepung ubi jalar ungu, tepung kacang merah dan gula stevia paling disukai
berdasarkan parameter keseluruhan yaitu F3 dengan nilai rerata uji hedonik 4,06 dengan estimasi
kandungan gizi per 100 gram yaitu energi 207,5 kkal, protein 7,8 gram, lemak 5,5 gram, karbohidrat
39,6 gram dan serat 2,4 gram. Adapun kontribusi gizi kue cubit terhadap kecukupan gizi orang
dewasa yaitu 10,1% energi, 12,6% protein, 9,5% lemak, 12,3% karbohidrat dan 8,4% serat.
Masyarakat terutama yang mengalami obesitas dianjurkan mengonsumsi kue cubit ini dalam satu
sajian 100 gram.

Kata Kunci : gula stevia, kue cubit, tepung kacang merah, tepung ubi jalar ungu
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Organoleptic Test and Nutritional Content Estimation Of Cubit Cake Made
from Purple Sweet Potato Flour (Ipomoea batatas L), Red Bean Flour
(Phaseolus vulgaris L) and Stevia Sugar (Stevia rebaudiana B) as High Fiber
Snacks for Obesity

Erica Putri Novianty', Uun Kunaepah?

ABSTRACK

Obesity or overweight is excessive fat accumulation due to imbalance of energy intake with energy
expenditure for a long time which has a negative effect on health. The prevalence of obesity in West
Java based on the results of Riskesdas 2018 is around 23%. Dietary fiber has benefits including
being able to control weight or obesity. Cubit cake can be modified by adding purple sweet potato
flour and kidney bean flour to increase the fiber value. The purpose of this study was to determine
the acceptability of panelists and the nutritional content of purple sweet potato flour cubit cake, red
bean flour with stevia sugar.

The method used in this study is true-experimental with RAL (Complete Randomized Design)
research design with 2 repetitions of 8 experimental units with 4 formulas in the use of wheat flour,
purple sweet potato flour and red bean flour as much as FO (100% : 0% : 0%), F1 (70% : 15% :
15%), F2 (50% : 25% : 25%) and F3 (30% : 35% : 35%).

The best purple sweet potato flour, red bean flour and stevia sugar cubit cake products based on
overall parameters are F3 with an average hedonic test value of 4,06 with an estimated nutritional
content per 100 grams, namely energy 207,5 kcal, protein 7,8 grams, fat 5,5 grams, carbohydrates
39,6 grams and fiber 2,4 grams. The nutritional contribution of cubit cake to adult nutritional
adequacy is 10,1% energy, 12,6% protein, 9,5% fat, 12,3% carbohydrates and 8,4% fiber. People,
especially those who are obese, are recommended to consume this cubit cake in one 100 gram
serving.

Keywords: stevia sugar, cubit cake, red bean flour, purple sweet potato flour
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