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ABSTRAK

Mutu Fisik Dan Mutu Kimia Panada Dengan Substitusi Tepung Kacang
Merah (Phaseolus vulgaris L.) Dan Tepung Talas (Colocasia esculenta L.)
(KAMERTA) Sebagai Makanan Selingan Untuk Anak Balita
Mutyara Adinda Fadillah, Erlina Nasution, S.Pd, M.Kes
Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan
Email mahasiswa : mutyaraaf28@gmail.com

Anak balita merupakan kelompok yang rentan mengalami kekurangan gizi.
Pemberian makanan selingan membantu memenuhi kebutuhan gizi anak balita.
Bahan pangan lokal yang dapat digunakan adalah kacang merah dan talas. Kacang
merah merupakan sumber zat besi dan protein, talas mengandung serat dan
antioksidan. Tepung kacang merah dan tepung talas disubstitusikan ke bahan
pembuatan Panada. Penelitian ini bertujuan mengetahui, menilai dan menganalisis
mutu fisik dan mutu kimia Panada dengan substitusi tepung kacang merah dan
tepung talas.

Jenis penelitian eksperimental dengan desain Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 6 unit percobaan yang terdiri dari 3 perlakuan dan 2 pengulangan.
Penilaian mutu fisik dilakukan melalui uji organoleptik yang terdiri dari warna,
aroma, rasa dan tekstur, penilaian mutu kimia menggunakan analisis proksimat
yang terdiri dari kadar abu, kadar air, protein, lemak, karbohidrat dan zat besi.

Hasil penelitian menunjukkan Panada perlakuan A dengan substitusi tepung
kacang merah 80 gr dan tepung talas 20 gr merupakan Panada yang paling disukai
berdasarkan uji organoleptik warna, aroma, rasa dan tekstur. Analisis mutu kimia
menunjukkan Panada perlakuan A memiliki kadar abu 1,755%, kadar air 38,52%,
protein 7,17 gr/porsi, lemak 7,72 gr/porsi, karbohidrat 14,57 gr/porsi dan zat besi
1,45 mg/porsi.

Kesimpulan : kadar abu panada yang tinggi berkaitan dengan proses
penepungan talas, dimana talas direndam dalam larutan NaCl 5% selama 30 menit,
hal ini menyebabkan peningkatan kadar mineral. Penggunaan garam pada proses
pengolahan panada juga berdampak pada tingginya kadar abu.

Kata kunci : Anak balita, makanan selingan, mutu fisik, mutu kimia, panada
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ABSTRACT

Physical And Chemical Quality Of Panada With Red Kidney Bean Flour
(Phaseolus vulgaris L.) And Taro Flour (Colocasia esculenta L.)
Substitution (Kamerta) As A Snack For Toddlers
Mutyara Adinda Fadillah, Erlina Nasution, S.Pd, M.Kes
Health Polytechnic of the Ministry of Health Medan
Email : mutyaraaf28@gmail.com

Toddlers are a group vulnerable to nutritional deficiencies. Providing snacks
helps meet the nutritional needs of toddlers. Local food ingredients that can be
utilized include red kidney beans and taro. Red kidney beans are a source of iron
and protein, while taro contains fiber and antioxidants. Red kidney bean flour and
taro flour are substituted into the ingredients for making Panada. This study aims to
determine, assess, and analyze the physical and chemical quality of Panada
substituted with red kidney bean flour and taro flour.

This is an experimental study using a Completely Randomized Design
(CRD) with 6 experimental units consisting of 3 treatments and 2 repetitions.
Physical quality assessment was conducted through organoleptic tests (color,
aroma, taste, and texture), while chemical quality assessment used proximate
analysis (ash content, moisture content, protein, fat, carbohydrates, and iron).

The results showed that Treatment A Panada (substitution of 80g red kidney
bean flour and 20g taro flour) was the most preferred based on organoleptic tests
for color, aroma, taste, and texture. Chemical quality analysis showed that
Treatment A Panada contained 1.755% ash, 38.52% moisture, 7.17g/serving of
protein, 7.72g/serving of fat, 14.57g/serving of carbohydrates, and 1.45mg/serving
of iron.

Conclusion: The high ash content in the Panada is related to the taro flouring
process, where the taro was soaked in a 5% NaCl solution for 30 minutes, leading
to an increase in mineral content. The use of salt during the Panada processing also
contributed to the high ash content.

Keywords: Toddlers, snack, physical quality, chemical quality, panada
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