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ABSTRAK
DAYA TERIMA BOLU KUKUS DENGAN SUBTITUSI TEPUNG PREMIX
SUKAHITU UNTUK MENINGKATKAN PRODUKSI ASI
Monica Sarah Chindy Hutapea, Dr. Mahdiah, DCN, M.Kes
(Politeknik Kesehatan Kementrian Kesehatan Medan)
Email : monicasarah34@gmail.com

Rendahnya cakupan ASI eksklusif sering kali disebabkan oleh minimnya
produksi ASI. Tepung premix Sukahitu yang terbuat dari formulasi kacang hijau
dan daun katuk berpotensi dikembangkan sebagai pangan fungsional pelancar
ASI. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis daya terima organoleptik bolu
kukus dengan substitusi tepung premix Sukahitu

Jenis penelitian ini adalah eksperimental dengan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) yang terdiri dari tiga perlakuan substitusi: A (49 g kacang hijau :
1 g daun katuk), B (47 g kacang hijau : 3 g daun katuk), dan C (45 g kacang hijau
: 5 g daun katuk). Evaluasi daya terima meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa
yang diuji oleh 30 panelis agak terlatin. Data dianalisis secara statistik
menggunakan uji ANOVA.

Hasil penelitian menunjukkan perlakuan B merupakan formula yang
paling disukai oleh panelis dengan skor warna 3,88 (suka), aroma 3,85 (suka),
tekstur 3,84 (suka), dan rasa 3,82 (suka). Uji Anova menunjukkan adanya
perbedaan daya terima yang signifikan (p < 0,05) pada seluruh parameter
organoleptik antar-perlakuan. Satu porsi (3 porsi/sajian) bolu kukus formula B
mengandung energi 240,15 kkal, protein 11,97 g, karbohidrat 38,61 g, dan lemak
7,32 9.

Bolu kukus substitusi tepung premix Sukahitu perlakuan B paling diterima
dari segi organoleptik dan berpotensi mendukung asupan gizi ibu menyusui.
Disarankan agar penepungan kacang hijau dilakukan dengan penyangraian tanpa
cabinet dryer untuk mengurangi aroma langu serta perlu dilakukan uji klinis lebih
lanjut mengenai efektivitasnya terhadap peningkatan produksi ASI.

Kata kunci: Bolu kukus, Premix Sukahitu, Daya terima, ASI.
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ABSTRACT
ACCEPTABILITY OF STEAMED SPONGE CAKE WITH SUKAHITU
PREMIX FLOUR SUBSTITUTION TO SUPPORT
BREAST MILK PRODUCTION

Monica Sarah Chindy Hutapea, Dr. Mahdiah, DCN, M.Kes
Medan Health Polytechnic, Ministry of Health, Indonesia

Email : monicasarah34@gmail.com

Low rates of exclusive breastfeeding are often associated with insufficient
breast milk production. Sukahitu premix flour, formulated from mung beans and
katuk leaves, has the potential to be developed as a functional food to support
lactation. This study aimed to analyze the organoleptic acceptability of steamed
sponge cake substituted with Sukahitu premix flour.

This experimental study employed a Completely Randomized Design
(CRD) consisting of three substitution treatments: A (49 g mung beans : 1 g katuk
leaves), B (47 g mung beans : 3 g katuk leaves), and C (45 g mung beans : 5 g
katuk leaves). Acceptability was evaluated based on color, aroma, texture, and
taste by 30 semi-trained panelists. The data were statistically analyzed using
ANOVA.

The results showed that treatment B was the most preferred formulation
among the panelists, with scores of 3.88 for color (liked), 3.85 for aroma (liked),
3.84 for texture (liked), and 3.82 for taste (liked). The ANOVA results indicated a
significant difference in acceptability (p <0,05) across all organoleptic
parameters among the treatments. One serving (3 portions/serving) of the steamed
sponge cake with formulation B contained 240.15 kcal of energy, 11.97 g of
protein, 38.61 g of carbohydrates, and 7.32 g of fat.

The steamed sponge cake containing Sukahitu premix flour at treatment B
had the highest organoleptic acceptability and has the potential to support nutrient
intake among breastfeeding mothers. It is recommended that mung beans be
processed by roasting without the use of a cabinet dryer to reduce the beany odor,
and further clinical trials should be conducted to evaluate its effectiveness in
increasing breast milk production.

Keywords: Steamed sponge cake, Sukahitu premix, Acceptability, Breast milk.
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