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1.1 Latar Belakang
Masa rémaja. _adai-a:h_ tahip transisi dari apak-.a-nak menuju dewasa.

Seseoraﬁg dikategorikan sebagai remaja ketika berada dalam rentang usia 10

.

hingga 19 %a'iilin. Pada periode ini, remaja mengalami berbagai perubahan, baik
P ~ o
'sccara, fistk dan biologis, maupun emosional, sosial, dan Kognitif. Berbagai

perubahan tersebut turut memengaruhi cara mereka merdsakan, berpikir,

membuat keputusan, serta berinteraksi dengan lingkungan sekif:ar'.'Di samping
itu, pertbahan yang terjadi juga berdampak pada meningkatnya kebutuhan gizi

pa-da m.ei_sa_'remaj a (Rahayu et al., 2023). Jika kebutuhan gi.zi. tidak {erpenuhi

pad.a masa remaja, maka dapat terjadi keterlambatan dalampematangan seksual

u o

serta gangguan pertumbuhan tinggi badan. Kecukupan gizi pada masa remaja

juga penting! untuk mence'ééh fnuEncplnya‘- penyakit kronis terkait gizi saat

dewasa nanti, seperti'-penygkit jantung, diabétes, kanker, dan osteoporosis

52024).

"B S'afk;lg lieltL:Surve' cesehatapd o-li-m___js-K_I) tahun-20 I_,'r"e'l"haja
-ﬁfﬁﬁﬂﬁg@{f M@rﬁf g
Htgf,O%l-HE’chLag kul-lﬁ:a"/i le.r.g(')llong k:,l_l'l,;;, 1,6% sangat kurus, 11,6%

mengalami kelebihan berat badan (overweight), dan 2,8% obesitas. Pada usia

16—18 tahun memiliki status gizi normal 84,7%. Sementara itu, 4,0% tergolong
kurus, 0,5% sangat kurus, 8,6% mengalami kelebihan berat badan (overweight),

dan 2,2% obesitas (Kemenkes RI, 2023). Temuan ini menunjukkan bahwa



status gizi remaja di Indonesia masih memerlukan perhatian. Menurut Reswari
& Sudiman (2024) pola makan merupakan faktor utama yang memengaruhi
status gizi tersebut. e

Dalam gpaya mengatasi plerrflasalah:cm7tersebut,‘-makanan selingan atau
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camilangmemiliki potensi besar sebagai media. perbaikan “gizi, mengingat

frekuensi a_k_ons';lmsinya yang tinggi di kalangan r'e'r_na'ja. Sementara itu,
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konsumsi camilan di Indonesia masih didominasi oleh pertimbangan rasa, tanpa

r'neml;‘er'héltikan nilai gizinya (Afiska et al., 2021). Produk carr_liiglh_ seperti roti,

kue,dan biskuit yang berbahan dasar tepung terigu banyak dikon_sﬁinsi, padahal
_.Indonesi'a bukanlah negara penghasil gandum (Fathullah, 2013). Salah satu

camilén.p‘opuler yang digemari berbagai usia adalah muffin. P(;)pl-llarit-a:g muffin

turut meningkat seiring dengan naiknya tingkat konsumsi yang tercatat

A i
meningkat dari 53,95% pada tahun 2016 menjadi 60,96% pada tahun 2021

(Nurtiana &Meindrawan, 2023)8 @ /1 T W7
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Muffin digemari karena memiliki beragam*varian rasa yang manis dan
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rasa enak. Muffin juga mudah dibuat, tampilannya menarik, dan proses
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banyak kalangan (Mildner-Szkudlarz et al., 2016). Muffin yang beredar di

jDamayati et.al., 2018).
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pasaran termasuk roti cepat saji karena menggunakan baking powder yang
bereaksi cepat dan proses pembuatannya tidak memerlukan pengulenan atau

fermentasi. Tepung terigu menjadi bahan utama pembuatan muffin, namun



kandungan glutennya dapat memengaruhi kesehatan, salah satunya adalah
diabetes celiac (Permana & Efendi, 2024). Tepung terigu juga tergolong rendah
serat, yaitu hanya sekitar 0,3% (Ker.nenkes RI, 2020).

Melihattingginyadaya tarjk Imuﬁ‘in di kalan.so;an mgsyarakat, khususnya
remaja, produksini mé:rnilik.i .potensi besar untukidikembangkan. Mujfin dapat
dimedifikaSimelalui inovasi formulasi dengan mengoml‘qinasikan bahan-bahan

lokal yang kaya akan nilai gizi, sehingga menghasilkan alternatif camilan sehat

yang'sesuai dengan kebutuhan gizi remaja. Salah satu bentuk péngembangan
produk .y'ang dapat dilakukan adalah dengan menambahkan tepu_{l.g kedelai dan
tepungdabu kuning ke dalam adonan muffin. Kedua bahan tersebut merupakan
berasal.dari pangan lokal, dan berpotensi meningkatkan nilai -ﬁ;ngsion-al muffin
tanpa me-:n.gurangi daya terima konsumen.

Kacang kedelai merupakan sumber protein nabati dengan kandungan
yang cukup Einggi (Koévyara, 2013). Protein terrr;asuk ?at. gizi makro yang
berperan pentirllg dalam me.ncegah .Kekurangan Energi Kronik (KEK), karena

berfungsi membangun jaringan tubuh serta sebagai sumber energi (Padmiari,

Be.}rdasa‘rk_.an Mtzl dari Astawan et al

‘:ItEp‘tmg ini.__ mengandung
: Lotosbly o
"I'alr 6 7'.1 %Mﬂla'bru L9P%'-.IT§plln§[kedela1 yang merupakan produk-s‘é'f.;ngah
jadi, sering dimanfaatkan sebagai bahan campuran dalam berbagai olahan
pangan.
Pada labu kuning mengandung berbagai zat gizi dan senyawa bioaktif

yang memberikan manfaat bagi kesehatan manusia, baik yang berasal dari buah,



daun, maupun bijinya (Aulia et al., 2024). Labu kuning mengandung serat yang
mampu memberikan efek kenyang lebih lama (Nabiilah et al., 2023). Asupan
makanan tinggi serat juga diketa.hui berkontribusi dalam penurunan berat
badan, karena /proses pencernagmrlya yang lam.l.)at serta kemampuannya
menyerap air dan me'r:nben‘gllk cairan kental di saluran, pencenaan, schingga
mem;.)erlambat rasa lapar (Maryusman et al., 2020). Re{s_a kenyang, yang lebih
_lar.na mer_nbantu individu yang obesitas dalam mengendalikan nat::éu makan
(Kamili;_ & Rindiani, 2023). Menurut (Pereira et al., 2020;_ kaﬁdungan gizi
tepung .Ia:bu kuning per 100 gram bahan memiliki kandungan air_79:,0 %, protein
7,7 %slemak 1,5%, abu 7,7%, serat 13,6% dan karbohidrat 60,4%.
Pengembangan produk muffin juga harus mempertim{)angka-n tingkat
penerimz-la;l konsumen terhadap produk tersebut. Salah satu metode yang biasa
digunakan untuk mepgevaluasi daya terima makanan adalah uji organoleptik,
yakni penilai_an terhada;p_ karakteristik' sensoris silatu Rroauk, seperti rasa,
aroma, tekstur,. dan warna. Dalarfl penelitian ini, salah satu metode yang
digunakan (ﬂam uji organoleptik adalah uji hedonik dan mutu hedonik.

qyustam.ng\fﬁo et al. (2020) Ujih a'lah panehs men_yat_e_lkan
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"I'adala]ilpzln'bl__ls tnhl_mlh liq-.'_i{a'? pto&ik secara Ppribadi (baik/buruk). 'P_en-l-l'ﬁ';lan ini

lebih spesifik dan mencakup kesan mutu secara umum. Setelah diketahui bahwa
muffin disukai oleh panelis, selanjutnya dilakukan uji fisikokimia untuk
mengetahui karakteristik mutu secara objektif melalui kadar energi,

karbohidrat, protein, lemak, kadar air, kadar abu, dan serat pangan.



Pembuatan muffin dengan tambahan tepung kedelai dan labu kuning

menjadi strategi potensial untuk mendukung pemenuhan kebutuhan gizi remaja,

serat. Tidak hanya dari sis

%1 % E@ %gdlﬁka i ini juga memiliki daya
tarik dﬁ_ﬂ segl.p%. E&smr (kelembutan), wa\értv ilan

dite ﬁ)a dﬁgﬂ baik oleh konsumen (Budoyo et al., 2 M/Ielal i

arapéaﬂapat tercipta produk pangan yang mendukunﬁ%_'

i
ekalﬁmemberdayakan bahan pangan lokal. ﬁ
=
Idengasi Masalah 3%
ntiﬁﬂmasalah dalam penelitian ini adalah: -_IEE ..-I'Ir

Tingginya prevalensi masalah gizi pada remaja d1 Indo
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urangan me&n kelebihan gizi.
2. Upay M rﬂel‘ﬁﬂin%i milan at menggunakan
izi, seperti tepung kedwg labu kuning.
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5. Analisis fisikokimia meliputi energi, karbohidrat, lemak, protein, kadar
air, kadar abu, dan serat pangan terhadap produk muffin dilakukan untuk

mengetahui mutu dan nilai gizi dari produk tersebut.



1.3 Pembatasan Masalah

Batasan masalah dalam penelitian ini adalah:

1. Bahan yang digunakansdala lasi uﬁin adalah tepung kedelai dan

tepung labu ning
2. Muffin dem% mahan tepung kedelai ;a

ﬁgﬂ'm%) F1 (15%;:5%), F2 (30%;10%), dand3 (45%315%).

U%anoleptlk menggunakan uji hedonik dan mu%don k

m;‘eter warna, aroma, rasa tekstur, dan keseluruhan. Im)rga oleptik

S ebe

mukan pada 30 orang panelis mahasiswa gizi. E
= i
4. ﬂisis zat gizi dibatasi pada produk muffin terpilih h‘puti :

&
&3

5 “‘l,_,g._g#‘ ﬁ
Mﬁ&“ﬁﬁ:&l& .Eutu hedomk pada produk muffin dengan

tambahan tepung kedelai dan tepung labu kuning sebagai camilan remaja
remaja sebesar FO (0%), F1 (15%:5%), F2 (30%:10%), dan F3
(45%:15%)?

3. Bagaimana formula terpilih berdasarkan uji hedonik dan mutu hedonik?



4. Bagaimana analisis zat gizi yaitu energi total, karbohidrat total, lemak
total, protein total, total kadar air, total kadar abu, dan kadar serat pangan

pada produk muffin. yang*terpiliitdengan tambahan tepung kedelai dan

tepung labu kuning? H G
A '5‘}? '
1.5 Tujuan %lhian l‘f' 1 b
uan&penelitian ini adalah untuk: 'gp‘ ..

. wbuat produk muffin dengan penggunaan tepung kedelai dan tepung
:& kuning terhadap produk muffin sebesar FO (0%), Fm%: 5%), F2
Y-
ﬁﬂlO%), dan F3 (45%:15%). h‘
Mﬁukan uji he(.ionik dan mutu hedonik pada proda:uff 7' dengan
tambahan tepung kedelai dan tepung labu kuning sebigai ca n remaja

. esar;i (0%), F1 (15%:5%), F2 (30%:10%), dan F3 (459 :15%).
3. Menentukan foﬁﬂil' lmaﬁ.ﬁedoni j 2. mutu hedonik.
4. Menganaliis 7at.gizi yaitu energi total, karbo irat total, lemak total,

protein total, total kadar air, total kadar abu dan kadar serat pangan pada

nyang terpilih iiengantaw
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1.6 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat sebagai berikut:

1. Bagi akademik

cferensi EngeH)ES éung keédelai dan tepung labu
gﬁ &ambahan dalam pengeﬂ%p pangan yang

&

emiliki daya terima yang baik di kalangan remaja. =

>,

= i
Oﬂemberikan alternatif pangan lokal yang bergizi u mendukung

-

?enuhan gizi remaja. a

. Bagi penehtl selanjutnya

|

Menjadi dasar atauacuan dalam pengembanga enelitzlz-;;lll lebih lanjut terkait
inovasi p Q @ﬁusnya dalam meningkatkan




