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ABSTRAK

DAYA TERIMA KUE TALAM DENGAN SUBSTITUSI VARIASI
TEPUNG PREMIX SUKAHITU SEBAGAI SNACK SEHAT
UNTUK IBU MENYUSUI
Elvira Kartini Lature, Mahdiah
(Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan)
Email : virakartini2 1 @gmail.com

Menyusui merupakan cara terbaik untuk memenuhi kebutuhan gizi bayi.
Berdasarkan Survei Kesehatan Indonesia (SKI) 2023, cakupan ASI eksklusif di
Sumatera Utara sebesar 43,9%, masih di bawah target nasional 60%. Salah satu
faktor yang memengaruhi produksi ASI adalah kecukupan asupan gizi ibu
menyusui. Daun katuk berpotensi sebagai laktagogum, sedangkan kacang hijau
merupakan sumber protein yang mendukung kebutuhan gizi ibu menyusui. Kedua
bahan tersebut dikembangkan menjadi tepung premix Sukahitu (Substitusi kacang
hijau dan katuk) sebagai substitusi pada kue talam. Penelitian ini bertujuan
mengetahui daya terima kue talam dengan variasi substitusi tepung premix Sukahitu
berdasarkan warna, aroma, tekstur, dan rasa.

Penelitian menggunakan metode eksperimental dengan Rancangan Acak
Lengkap (RAL), terdiri atas tiga perlakuan (A: 50 g, B: 40 g, C: 30 g tepung premix
Sukahitu) dengan dua kali pengulangan. Uji organoleptik dilakukan terhadap 50
panelis agak terlatih menggunakan skala hedonik. Data dianalisis menggunakan uji
Kolmogorov—Smirnov dan dilanjutkan dengan uji Kruskal-Wallis karena data tidak
homogen.

Hasil penelitian menunjukkan terdapat perbedaan daya terima yang
signifikan pada seluruh parameter (p<0,05). Perlakuan B (40 g tepung premix
Sukahitu) memperoleh nilai rata-rata tertinggi pada warna (4,27), aroma (4,37),
tekstur (4,37), dan rasa (4,32), seluruhnya termasuk kategori sangat suka. Formulasi
ini menghasilkan warna menarik, aroma seimbang, tekstur lembut dan kenyal, serta
rasa yang lebih disukai dibandingkan perlakuan lainnya.

Kue talam dengan substitusi 40 g tepung premix Sukahitu merupakan
formulasi dengan daya terima terbaik sehingga berpotensi dikembangkan sebagai
makanan selingan alternatif bagi ibu menyusui. Penelitian selanjutnya disarankan
melakukan analisis proksimat dan menguji efektivitas produk terhadap produksi
ASI.

Kata kunci: kue talam, tepung premix Sukahitu, daya terima, ibu menyusui
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ABSTRACK

ACCEPTANCE OF TALAM CAKE WITH VARYING LEVELS
OF SUKAHITU PREMIX FLOUR SUBSTITUTION AS A HEALTHY
SNACK FOR LACTATING MOTHERS

Elvira Kartini Lature, Mahdiah
Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health
Email : virakartini2 | @gmail.com

Breastfeeding is the optimal method of meeting an infant’s nutritional
requirements. According to the 2023 Indonesian Health Survey (SKI), the exclusive
breastfeeding coverage in North Sumatra was 43.9%, which remains below the
national target of 60%. One of the factors influencing breast milk production is the
adequacy of maternal nutritional intake. Sauropus androgynus (katuk) leaves have
potential lactogenic properties, while mung beans (Vigna radiata) are a valuable
source of protein that supports the nutritional needs of lactating mothers. These two
ingredients were formulated into Sukahitu premix flour (a mung bean and katuk
leaf substitution) and incorporated into talam cake. This study aimed to evaluate the
acceptability of talam cake containing different levels of Sukahitu premix flour
substitution based on color, aroma, texture, and taste.

An experimental study employing a Completely Randomized Design (CRD)
was conducted with three treatment formulations (A: 50 g, B: 40 g, and C: 30 g
Sukahitu premix flour), each replicated twice. Organoleptic evaluation was
performed by 50 semi-trained panelists using a hedonic scale. Data were analyzed
using the Kolmogorov—-Smirnov test, followed by the Kruskal-Wallis test because
the data were not normally distributed.

The results demonstrated significant differences in acceptability across all
sensory attributes (p < 0.05). Treatment B (40 g Sukahitu premix flour) achieved
the highest mean scores for color (4.27), aroma (4.37), texture (4.37), and taste
(4.32), all of which were classified as "liked very much." This formulation produced
an attractive appearance, balanced aroma, soft and chewy texture, and a more
favorable taste than the other formulations.

Talam cake formulated with 40 g of Sukahitu premix flour demonstrated the
highest overall acceptability and shows promise as an alternative healthy snack for
lactating mothers. Further studies are recommended to perform proximate
composition analysis and evaluate the product's effectiveness in enhancing breast
milk production.

Keywords: talam cake, Sukahitu premix flour, acceptability, lactating mothers
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