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Sifat Organoleptik dan Kandungan Gizi Sus Kering Substitusi Kacang 

kedelai dengan Penambahan Tepung Jagung KuniSebagai Camilan 

Pencegah KEK pada WUS 

 

Cahya Suciani Sabrina  

 

INTISARI  

Berdasarkan Survei Kesehatan Indonesia tahun 2023 prevalensi Kurang Energi Kronis (KEK) di 

Indonesia sebesar 20,6% pada Wanita Usia Subur tidak hamil. KEK merupakan keadaan 

kekurangan asupan energi berlangsung lama dan dapat dicegah dengan mengonsumsi makanan 

mengandung sumber energi dan protein. Bahan pangan yang bisa dimanfaatkan sebagai  sumber 

energi protein adalah kacang kedelai dan jagung kuning. Kandungan gizi per 100 gram tepung 

kacang kedelai yaitu 347 kkal energi, 35,9 g protein, dan 29,9 g karbohidrat dan tepung jagung 

kuning yaitu 355 kkal energi, 9,2 g protein, dan 73,7 g karbohidrat. Salah satu produk yang dapat 

dibuat yaitu sus kering. Penelitian ini bertujuan mengetahui sifat organoleptik (warna, aroma, 

tekstur, dan rasa), kandungan gizi (energi, protein, dan karbohidrat), harga pokok produksi, serta 

kadar air pada sus kering. Jenis penelitian yaitu eksperimen dengan analisis deskriptif. Penelitian 

pendahuluan membuat sus kering dengan 3 formula subtitusi tepung terigu dengan tepung kacang 

kedelai, formula paling disukai panelis yaitu Formula 1 (20%) dengan nilai rata-rata 4,2 (netral). 

Penelitian Utama menggunakan 3 formula penambahan tepung jagung kuning, Uji organoleptik 

(skala hedonik) oleh 30 panelis, didapatkan hasil terbaik Formula 2 (30%) dengan nilai rata-rata 

yaitu 5,6 (suka). Kandungan gizi per 100 g sus kering Formula 2 yaitu 563 kkal energi, 14,04 g 

protein, 38,32 g lemak dan 43,34 g karbohidrat. Maka dalam 100 g sus kering dapat memenuhi 

kecukupan 25,1% energi, dan 23,4% protein AKG WUS usia 19-29 tahun. Sus kering ini dapat di 

klaim sebagai makanan sumber protein. Harga jual produk per 100 g adalah Rp. 5.193. Kadar air 

produk dengan metode graimetri yaitu 7,2%.  
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ABSTRACT 

 

CAHYA SUCIANI SABRINA.Sensory Evaluation and Nutritional Profile of Dry 

Cream Puffs Made with Soybean Substitute and Sweet Yellow Corn Flour: A 

Snack for Preventing Chronic Energy Deficiency in Women of Reproductive Age. 

Under supervision of  PIJAR BEYNA FATAMORGANA  

 

 
Based on the 2023 Indonesian Health Survey, the prevalence of Chronic Energy Deficiency (CED) 

in Indonesia is 20.6% in women of childbearing age who are not pregnant. CED is a state of long-

term energy intake deficiency and can be prevented by consuming foods containing energy sources 

and protein. Food ingredients that can be used as a source of protein energy are soybeans and 

yellow corn. The nutritional content per 100 grams of soybean flour is 347 kcal of energy, 35.9 g of 

protein, and 29.9 g of carbohydrates and yellow corn flour is 355 kcal of energy, 9.2 g of protein, 

and 73.7 g of carbohydrates. One of the products that can be made is dry socks. This study aims to 

determine the organoleptic properties (color, aroma, texture, and taste), nutritional content (energy, 

protein, and carbohydrates), cost of production, and moisture content in dry salt. The type of 

research is an experiment with descriptive analysis. Preliminary research made dry sus with 3 

formulas to substitute wheat flour with soybean flour, the most preferred formula of the panelists 

was Formula 1 (20%) with an average value of 4.2 (neutral). The main research used 3 formulas 

for adding yellow corn flour, organoleptic test (hedonic scale) by 30 panelists, the best results of 

Formula 2 (30%) were obtained with an average value of 5.6 (like). The nutritional content per 100 

g of Formula 2 dry sus is 563 kcal of energy, 14.04 g of protein, 38.32 g of fat and 43.34 g of 

carbohydrates. So in 100 g of dried sus can meet the adequacy of 25.1% of energy, and 23.4% of 

AKG WUS protein aged 19-29 years. This dried sauce can be claimed as a source of protein food. 

The selling price of the product per 100 g is Rp. 5,193. The moisture content of the product using 

the graimetric method is 7.2%.  

 

Keywords: CED, Puff Pastry, Soybean, Sweet Yellow Corn Flour 
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