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INTISARI 
 

Pangan fungsional menjadi sangat populer setelah hasil penelitian sebelumnya 

menunjukkan adanya peran senyawa non gizi pada pangan dengan fungsi tertentu 

terhadap kesehatan. Beberapa fungsi fisiologis diharapkan dapat mencegah penyakit, 

meningkatkan daya tahan tubuh, mengatur ritme tubuh, memperlambat proses penuaan 

dan memulihkan kesehatan. Pangan fungsional adalah sekelompok makanan atau 

minuman yang mengandung bahan yang dipercaya dapat meningkatkan kesehatan dan 

mencegah penyakit tertentu. Pembuatan Produk Es Cuing dengan Modifikasi kacang 

merah diharapkan dapat memberikan manfaat bagi kalangan remaja untuk penambahan 

zat gizi yang lebih optimal. 

 

Jenis penelitian ini menggunakan Hedonic scale test, yaitu pada pembuatan produk 

Es Cuing kacang merah dengan Desain penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 4 Formulasi serta 2 kali pengulangan. Uji Organoleptik dilakukan oleh panelis 

berjumlah 30 panelis agak terlatih yang merupakan mahasiswa Prodi DIII Gizi Cirebon 

tingkat II dan III dengan mendapatkan Formulasi kandungan Gizi terbaik (Energi, 

protein, lemak dan karbohidrat) dengan mengguunakan tabel Komposisi Pangan 

Indonesia (TKPI 2020) dengan Perbandingan F0 = (60%:0%), F1 = (50%:30%), F2 = 

(40%:20%, F3 = (25%:10%), disajikan dengan masing-masing perlakuan dan diuji 

dengan menggunakan uji organoleptik. 

 

Formulasi terbaik terdapat pada F1 Dengan Presentase Daun Cuing 50% dan 

Kacang merah 30%. Metode yang digunakan untuk menentukan estimasi Kandungan 

Gizi Es Cuing kacang merah menggunakan Tabel Komposisi pangan Indonesia (TKPI) 

2020, Dengan Hasil kandungan Gizi Es Cuing kacang merah terbaik per 100 gram yaitu 

terdapat Energi sebesar 588,5 kkal, Protein 11,82 gram, Lemak 22,24 gram serta 

Karbohidrat 92,96 gram. 

 

Kata kunci : Daun Cuing, Kacang merah, Modifikasi, Pangan Fungsional, Remaja. 
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