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ABSTRAK

DAYA TERIMA FORMULASI KUE LAPIS DENGAN SUBSTITUSI
VARIASI TEPUNG KACANG HIJAU DAN TEPUNG DAUN KATUK
SEBAGAI CAMILAN ALTERNATIF IBU MENYUSUI

Enjel P.F. Sibagariang, Mahdiah
(Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan)
Email : enjelsibagariangs@gmail.com

Air Susu Ibu (ASI) eksklusif sangat penting bagi tumbuh kembang
bayi, namun cakupannya di Indonesia masih belum optimal, salah satunya
disebabkan oleh kualitas dan kuantitas ASI yang dipengaruhi status gizi
ibu menyusui, termasuk masalah anemia defisiensi besi. Tepung daun
katuk dan tepung kacang hijau merupakan pangan lokal yang berpotensi
sebagai galaktagog alami sekaligus sumber protein dan zat besi bagi ibu
menyusui. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima
formulasi kue lapis dengan substitusi variasi tepung kacang hijau dan
tepung daun katuk sebagai camilan alternatif ibu menyusui.

Jenis penelitian ini adalah eksperimental menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan, yaitu perlakuan A (tepung daun
katuk 5 g dan tepung kacang hijau 45 g), perlakuan B (tepung daun katuk 7
g dan tepung kacang hijau 43 g), dan perlakuan C (tepung daun katuk 9 g
dan tepung kacang hijau 41 g), dengan 2 kali ulangan. Uji organoleptik
dilakukan oleh 50 orang panelis terhadap parameter warna, tekstur, rasa,
dan aroma, kemudian dianalisis secara statistik dan dilanjutkan dengan uji
Duncan.

Perlakuan B secara konsisten memperoleh nilai rata-rata
tertinggi pada seluruh parameter, yaitu warna 4,47, tekstur 4,41, rasa
4,40, dan aroma 4,37, seluruhnya dengan kategori sangat suka. Hasil
penelitian menunjukkan adanya perbedaan daya terima yang signifikan

pada seluruh parameter (p = 0,001 < 0,05). Terdapat perbedaan daya
terima warna,tekstur,rasa, dan aroma kue lapis terhadap perlakuan B.
Formulasi perlakuan B merupakan formulasi yang paling disukai panelis
dan direkomendasikan sebagai camilan alternatif bergizi bagi ibu
menyusuli.

Kata Kunci: kue lapis, tepung daun katuk, tepung kacang hijau, daya
terima, ibu menyusui
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ABSTRACT

ACCEPTABILITY OF LAYER CAKE FORMULATIONS \VIT]‘] SUBSTITUTION
OF MUNG BEAN FLOUR AND KATUK LEAF FLOUR AS AN ALTERNATIVE
SNACK FOR BREASTFEEDING MOTHERS

Enjel P.F. Sibagariang, Mahdiah
(Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health)

Email: cnjelsibagarians3@ gmail.com

Exclusive breastfeeding is essential for infant growth and dC_vcl'DPmc“_‘;
however, its coverage in Indonesia remains suboptimal. One contributing Fa'cFor I8
the quality and quantity of breast milk, which are influenced by the nutritional
status of breastfeeding mothers, including iron deficiency anemia. Katuk leaf flour
and mung bean flour are local food ingredients that have the potential to serve as
natural galactagogues while providing protein and iron for breastfeeding moth.ers.
This study aimed to evaluate the acceprability of layer cake formulations
substituted with varying proportions of mung bean flour and katuk leaf flour as an
alternative snack for breastfeeding mothers.

This experimental study employed a Completely Randomized Design
(CRD) wilth three treatments: Treatment A (5 g katuk leaf flour and 45 g mung bean
flour), Treatment B (7 g katuk leaf flour and 43 g mung bean flour), and Treatment
C (9 g katuk leaf flour and 41 g mung bean flour), cach with two replications.
Organoleptic evaluation was conducted by 50 panelists based on color, texture,
taste, and aroma. The data were statistically analyzed and followed by Duncan's
Multiple Range Test.

Treatment B consistently obtained the highest mean scores for all sensory
attributes, with scores of'4.47 for color, 4.41 for texture, 4.40 for taste, and 4.37 for
aroma, all categorized as "very much liked." The results indicated significant
differences in acceptability among the treatments for all evaluated parameters (p =
0.001 < 0.05).

The study concluded that there were significant differences in the
acceptability of the color, texture, taste, and aroma of the layer cake formulations.
Treatment B was the most preferred formulation by the panelists and is
recommended as a nutritious altemnative snack for breastfeeding mothers.

Keywords: Layer cake, katuk leaf flour, mung bean flour, acceptability
breastfeeding mothers. ’
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