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ABSTRAK

PENGARUH VARIASI TEPUNG KACANG MERAH DENGAN
SUBSTITUSI TEPUNG TALAS TERHADAP MUTU FISIK
DAN MUTU KIMIA PIE “ PIE TALASMER ”
SEBAGAI MAKANAN SELINGAN ANAK BALITA
Mutiara Hikmah, Erlina Nasution, S.Pd, M.Kes
Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan
hikmahmuti33@gmail.com

Anak balita merupakan kelompok yang rentan mengalami kekurangan gizi
karena kebutuhan energi dan zat gizi yang meningkat selama masa pertumbuhan.
Salah satu upaya pemenuhan kebutuhan gizi adalah melalui pemberian makanan
selingan bergizi. Kacang merah merupakan sumber protein, karbohidrat, dan
mineral, sedangkan talas mengandung serat serta mineral yang bermanfaat. Kedua
bahan tersebut diolah menjadi tepung dan digunakan sebagai bahan baku
pembuatan pie talasmer. Penelitian ini bertujuan mengetahui, menilai dan
menganalisis mutu fisik dan mutu kimia pie talasmer variasi tepung kacang merah
dengan substitusi tepung talas.

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 rasa, warna, aroma
dan tekstur, penilaian mutu kimia menggunakan analisis proksimat yang terdiri dari
kadar abu , kadar air, protein, lemak, karbohidrat dan kalsium.

Hasil Penelitian menunjukkan bahwa perlakuan A variasi tepung kacang merah
150g dengan substitusi tepung talas 50 g merupakan pie talasmer yang paling
disukai berdasarkan uji organolpetik rasa ,warna, aroma dan tekstur. uji mutu kimia
menunjukkan pie talasmer perlakuan A per 100 gr memiliki kadar abu 1,965%,
kadar air 3,42% , protein 8,24 gr, lemak 29,71 gr, karbohidrat 56,66 gr dan kalsium
30,2 mg.

Formulasi A menghasilkan pie talasmer dengan mutu fisik terbaik dan
kandungan gizi yang baik sebagai makanan selingan balita penelitian lanjutan Perlu
dilakukan penelitian lanjutan mengenai daya simpan dan kandungan zat gizi mikro
lainnya untuk meningkatkan kualitas produk.

Kata Kunci : Anak balita, makanan selingan, mutu fisik, mutu kimia, pie talasmer
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ABSTRACT

THE EFFECT OF RED BEAN FLOUR VARIATIONS WITH TARO
FLOUR SUBSTITUTION ON THE PIIYSICAL AND CHEMICAL
QUALITY OF "PIE TALASMER" AS A SNACK FOR TODDLERS
Mutiara Hikmah, Erlina Nasution, S.Pd, M.Kes
Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health
Email: hikmahmuti33@gmail.com

Toddlers arc a vulnerable group to undernutrition duc to increased energy and
nutrient requircments during growth. One cffort to meet nutritional needs is by
providing nutritious snacks. Red beans are a rich source of protein, carbohydratcs,
and minerals, while taro contains beneficial fiber and minerals. Both ingredients are
processed into flour and used as raw materials in making pie talasmer. This study
aims to determine, evaluate, and analyze the physical and chemical quality of pie
talasmer made with variations of red bean flour substituted with taro flour.

This experimental study employed a Completely Randomized Design (CRD)
with 6 experimental units consisting of 3 treatments and 2 replications. Physical
quality assessment was performed through organoleptic tests evaluating taste, color,
aroma, and texture, while chemical quality assessment utilized proximate analysis
measuring ash content, moisture content, protein, fat, carbohydrates, and calcium.

The results showed that Treatment A (a variation of 150 g red bean flour
substituted with 50 g taro flour) was the most preferred pie talasmer based on
organoleptic tests for taste, color, aroma, and texture. Chemical quality testing
demonstrated that Treatment A of pie talasmer per 100 g contained an ash content
of 1.965%, moisture content of 3.42%, protein of 8.24 g, fat of 29.71 g,
carbohydrates of 56.66 g, and calcium of 30.2 mg.

Formulation A produced pie talasmer with the best physical quality and good
nutritional content as a snack for toddlers. Further research is necded regarding
shelf life and other micronutrient contents to enhance product quality.

Keywords: Toddlers, snack food, physical quality, chemical quality, pic talasmer.
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