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Cupcake is a snack as a side dish so the nutritional content is limited, it needs other
alternatives such as the addition of other food ingredients to increase the nutritional
content. The nutritional value of cupcakes can be increased by adding red spinach
flour and anchovy flour which have high iron and calcium content. The purpose of this
study was to Hetermine the organoleptic properties (color, taste, aroma, texture and
overall acceptance) and iron and calcium content of cupcakes with the addition of red
spinach flour and the most preferred anchovy flour. The method used is descriptive
with one repetition in making the product. Based on the organoleptic test, it was found
that the most preferred cupcake with the addition of red spinach flour and anchovy
flour was formula 1 with the addition of red spinach flour and anchovy flour as much
as 8%. The results of the iron analysis of cupcakes with the addition of red spinach
flour and anchovy flour using TKPI amounted to 1.28 mg, while based on laboratory
tests the iron content was found to be 8.7 mg. It is necessary to conduct a shelf life best
to determine the shelf life of the cupcake can be consumed. When mixing melted
butter, it must be ensured that it is evenly mixed so that the cupcake expands perfectly.

ABSTRAK

Cupcake adalah snack sebagai makanan selingan sehingga kandungan gizinyaterbatas, perlu alternative lain seperti penambahan bahan makanan lainnya gunameningkatkan kandungan zat gizi. Nilai gizi cupcake dapat ditingkatkan denganpenambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri yang mempunyaikandungan zat besi dan kalsium yang tinggi.Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui sifat organoleptik (warna, rasa,aroma, tekstur dan penerimaan keseluruhan) serta kandungan zat besi dan kalsiumdari cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri yangpaling disukai. Metode yang digunakan berupa deskriptif dengan satu kalipengulangan dalam pembuatan produknya.Berdasarkan uji organoleptik didapatkan hasil cupcake dengan penambahan tepungbayam merah dan tepung ikan teri yang paling disukai yaitu formula 1 denganpenambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri sebanyak 8%. Hasil analisiszat besi cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teridengan menggunakan TKPI yaitu sebesar 1,28 mg, sedangkan berdasarkan ujilaboratorium kadar zat besi didapatkan sebesar 8,7 mg. Perlu dilakukan uji umursimpan untuk mengetahui umur simpan cupcake bisa dikonsumsi. Pada saatpencampuran mentega cair harus dipastikan tercampur dengan rata agar cupcakemengembang sempurna.
This work is licensed under a Creative Commons Attribution-NonCommercial 4.0 International
License.



23

PENDAHULUANAnemia merupakan kondisi dimana kadar hemoglobin (Hb) dalam darah beradadibawah batas normal. Kelompok yang sering mengalami anemia yaitu wanita dan remaja.Diperkirakan hampir 30% populasi dunia mengalami anemia dan yang setengahnya yaitumerupakan kejadian anemia defisiensi besi. Prevalensi anemia defisiensi besi di indonesia masihtermasuk tinggi, terutama pada ibu hamil, balita dan anak usia sekolah (Febriani et al., 2020).Anemia mempunyai resiko tinggi yang dapat menyebabkan terjadinya penyakit lain, sepertistunting, wasting, dan berat badan lahir rendah (BBLR). sebanyak 48,9% ibu hamil di indonesiamenderita anemia defisiensi besi yang berpotensi menyebabkan tingginya anemia pada bayi dananak hingga menimbulkan kematian ibu dan bayi (Kemenkes, 2018).Kematian ibu di indonesia secara umum disebabkan oleh beberapa faktor. Pertama,penyebab obstetrik langsung meliputi perdarahan sebanyak 28%, preeklampsi/eklampsisebanyak 24%, infeksi sebanyak 11%, sedangkan penyebab tidak langsung yaitu adanyapermasalahan nutrisi meliputi anemia pada ibu hamil 40%, Kekurangan Energi Kronis (KEK)37% serta ibu hamil dengan konsumsi energi dibawah kebutuhan minimal 44,2%(Kemenkes RI, 2018). Anemia pada masa kehamilan merupakan masalah kesehatan yangdialami oleh wanita di seluruh dunia. Anemia pada kehamilan adalah kondisi dimana tubuhmempunyai sedikit sel-sel darah merah atau sel tidak dapat membawa oksigen ke seluruh organtubuh. Meskipun pada saat sebelum hamil ibu tidak dapat memperbaiki anemia, akan tetapipada saat ibu hamil bisa saja mempengaruhi anemia. Hal ini biasanya karena kurangnya asupanzat gizi, terutama zat besi. Kebutuhan zat besi pada ibu hamil terus meningkat sesuai denganusia kehamilan. Zat besi merupakan zat gizi yang sangat penting untuk membuat hemoglobin,yaitu protein dalam sel darah merah yang membawa oksigen ke seluruh jaringan dan organtubuh selama masa kehamilan.Jika ibu hamil kekurangan zat besi maka ibu berisiko sering mual-mual, muntah di pagi hari dan nafsu makan turun (Prawirohardjo, 2016).Penyebab anemia pada ibu hamil dapat bermacam-macam, misalnya kekuranganvitamin dan mineral seperti vitamin B12, asam folat, zat besi, dan ditambah dengan tingkatpengetahuan ibu hamil yang masih kurang tentang asupan gizi pada masa kehamilan, akantetapi penyebab yang paling banyak yaitu kekurangan zat besi dan asam folat (K. Tewary, 2017).Menurut perkiraan World Health Organization (WHO), sekitar 40% anak usia 6-59 bulan, 37%ibu hamil, dan 30% perempuan usia 15-49 tahun di seluruh dunia mengalami anemia (WHO2023). Berdasarkan data dari Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, sekitar 27% dari 4,6juta ibu hamil di Indonesia mengalami anemia pada tahun 2023. Meskipun terdapat penurunanprevalensi dibandingkan tahun 2018 yang mencapai 48,9%, masalah anemia pada ibu hamilmasih menjadi tantangan kesehatan masyarakat yang signifikan di Indonesia. Provinsi lampungjuga terdapat masalah anemia pada ibu hamil. Berdasarkan data dari Dinas Kesehatan ProvinsiLampung, prevalensi anemia pada ibu hamil masih cukup tinggi. Pada tahun 2022, prevalensianemia mencapai 76,9% dengan 8.775 kasus ibu hamil yang mengalami anemia. (DinkesProvinsi Lampung, 2023).Selain membutuhkan zat besi ibu hamil juga membutuhkan zat mineral lain sepertikalsium. Pada ibu hamil kekurangan kalsium dapat beresiko terjadinya preeklamsia padakehamilan. Suplemen kalsium selama kehamilan memiliki efek yang signifikan untukmenurunkan resiko preeklamsia hampir 65%.  Angka kejadian preeklamsia di indonesiamencapai sekitar 5,3% per tahun. Prevalensi preeklampsia di negara maju adalah 1,3%-6%,sedangkan di negara berkembang adalah 1,8% - 18%. Kejadian preeklampsia di indonesiasendiri adalah 128.273/per tahun atau sekitar 5,3% (Kemenkes, 2017). Secara globalpreeklampsia juga masih merupakan suatu masalah, sekitar 20% ibu hamil di seluruh duniamengalami preeklampsia, dan menjadi 76.000 kematian ibu 566 kematian bayi setiap tahunnya(Kemenkes, 2021).Kebutuhan kalsium pada ibu hamil akan terus meningkat hingga masa persalinan. Untukmencukupi kebutuhan kalsium ibu hamil setidaknya rutin mengkonsumsi suplemen kalsiumyang selalu didapat saat pemeriksaan kehamilan atau bisa dengan konsumsi kacang-kacangan,susu, dan mineral kalsium juga dapat diperoleh pada seluruh jenis ikan, ikan yang mempunyaikandungan kalsium paling tinggi yaitu ikan teri (ikan teri segar yang mengandung 500 mg
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kalsium), karena hanya ikan teri yang dapat dikonsumsi hingga ke tulang-tulangnya (Kamalah &Tina, 2022).
Cupcake merupakan salah satu makanan selingan yang banyak disukai oleh masyarakat,baik anak-anak hingga dewasa. Karena mempunyai rasa yang lezat dan cupcake juga cocokuntuk hampir semua acara. Cupcake merupakan kue mungil yang dibuat dari adonan cake yangdicetak dalam paper cup atau cup kertas yang berbahan dasar tepung terigu, telur, dan gula.Bentuk cupcake hampir sama dengan muffin, namun teksturnya lebih ringan. Sebagai variasiolahan cupcake dapat menambah isian dalam adonan cupcake (Duha, 2018).Ibu hamil terkadang kurang minat dalam mengkonsumsi tablet fe dan kalsium karenasering menimbulkan efek samping seperti mual. Dalam memenuhi kebutuhan zat besi dankalsium tanpa efek samping maka dilakukan dengan mencari sumber zat besi dan kalsium lainyang dapat dikonsumsi dan dijadikan selingan setelah makan yang menjadi salah satu carapencegahan anemia dan preeklamsia, contohnya cupcake dengan bahan penambahan tepungbayam merah dan tepung ikan teri. Salah satu contoh sumber makanan yang mengandung tinggizat besi yaitu bayam merah, yang mengandung sebesar 7 mg/100 gr. Zat besi yang terdapatpada bayam merah termasuk zat besi non heme, zat besi non heme merupakan pangan sumbernabati (tumbuh-tumbuhan) (Kemenkes RI, 2016).Bayam adalah sumber makanan yang baik karena merupakan sayuran yang banyakmengandung zat besi. Bayam yang banyak dikonsumsi masyarakat yaitu bayam akar putih,bayam potong dan bayam merah (Widiastuti & Aini, 2008). Ikan teri merupakan salah satu jenisikan yang tinggi akan kandungan zat besi, yaitu sebesar 3,00 mg dan kalsium sebesar 1000 mg,selain itu ikan teri juga sangat mudah untuk didapat dan cukup banyak dikonsumsi sebagai laukpauk. Adapun kelebihan dari ikan teri yaitu bagian seluruh tubuhnya dapat dikonsumsi, danharganya cukup terjangkau. Berdasarkan penelitian terdahulu mengenai formulasi dan dayaterima cookies ikan teri yang dibuat 4 formula yaitu formula 0, 1, 2, dan 3 dengan konsentrasisubstitusi tepung ikan teri yaitu 0%, 10%, 15% dan 20%, dan yang banyak disukai dan dayaterimanya baik yaitu formula tepung teri yaitu F1 dengan substitusi tepung ikan teri sebesar10% (Ramadhan et al., 2019).  Berdasarkan uraian di atas, maka peneliti bermaksud untukmembuat produk cupcake tinggi zat besi dan kalsium dengan penambahan tepung bayam merahdan tepung ikan teri sebagai makanan selingan bagi ibu hamil. Tujuan penelitian adalah untukmengetahui sifat organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan keseluruhan) sertakandungan zat besi dan kalsium dari cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dantepung ikan teri yang paling disukai.

METODOLOGIPenelitian ini menggunakan metode deskriptif dengan dua faktor utama: penambahantepung bayam merah (8%, 12%, 16%, 20%) dan tepung ikan teri dengan konsentrasi yang sama.Evaluasi dilakukan melalui uji hedonik untuk menilai warna, aroma, rasa, tekstur, dan tingkatkesukaan. Cupcake yang paling disukai kemudian dianalisis kadar zat besinya menggunakanmetode ICP-MS, kandungan gizinya menggunakan TKPI, serta food cost-nya. Subyek penelitianmeliputi tepung bayam merah yang diperoleh dari marketplace dan ikan teri nasi segar yangdiolah menjadi tepung. Penelitian dilakukan di laboratorium uji cita rasa dan laboratoriumterpadu Universitas Lampung dengan panelis mahasiswa gizi. Uji organoleptik dilakukan padaDesember 2023, sedangkan analisis kadar zat besi pada April 2024.Data organoleptik dianalisis menggunakan skala Likert untuk mengetahui distribusifrekuensi dari variabel warna, rasa, tekstur, aroma, dan tampilan keseluruhan. Uji kandungangizi dilakukan berdasarkan nilai TKPI, dengan hasil dinyatakan dalam persentase berdasarkan
edible portion. Food cost dihitung berdasarkan standar 40% dengan rumus perhitungan totalbiaya dan harga jual. Analisis kadar zat besi menggunakan metode ICP-MS dengan larutanstandar dan kontrol serum untuk memastikan akurasi. Semua data diolah melalui tahap editing,coding, entri, dan pembersihan data guna memperoleh hasil yang valid dan dapatdiinterpretasikan dengan baik.
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HASIL

Cupcake merupakan salah satu makanan berbentuk seperti cangkir atau cup yangumumnya dikonsumsi sebagai makanan selingan. Pengembangan pada produk ini dilakukandengan menambahkan bayam merah dan ikan teri yang diubah menjadi bentuk tepung. Cupcakepada penelitian ini berwarna kuning kehijauan dan sedikit mengkilap pada bagian atas, memilikiaroma khas mentega dan aroma ikan teri, memiliki rasa yang manis dan memiliki tekstur yanglembut.Pada penelitian ini formula R (kontrol) tidak diujikan, dan setelah dilakukan penelitianterhadap cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri berupa ujiorganoleptik pada cupcake yang paling disukai diperoleh hasil penelitian sebagai berikut:

F1 (8%) F2 (12%) F3 (16%) F4 (20%)
Gambar 1. Cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dan tepung ikan

teri dengan menggunakan empat formula

Uji organoleptikUji organoleptik merupakan suatu cara pengujian dengan menggunakan indra manusiasebagai alat utama untuk pengukuran daya penerimaan terhadap produk. Indra yang dipakaidalam uji organoleptik adalah indra penglihatan (mata), indra penciuman (hidung), indrapengecap (lidah), dan indra peraba (tangan) (Gusnadi et al., 2021).   Tujuan dilakukan pengujianorganoleptik pada cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri yaituuntuk memperoleh produk cupcake yang paling disukai. Uji organoleptik meliputi warna, aroma,rasa, tekstur dan penerimaan keseluruhan menggunakan uji hedonik.
a. WarnaPengamatan warna pada produk cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dantepung ikan teri dilakukan dengan indra penglihatan melalui uji hedonik. Persentase hasilpenilaian organoleptik dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Persentase penilaian panelis terhadap warna pada cupcake

Pada Tabel 1 merupakan persentase kesukaan panelis terhadap warna produk cupcake.Persentase tertinggi dengan kategori sangat suka yaitu pada F1 dengan persentase sebesar 23%dan persentase panelis terendah yaitu pada F4 dengan persentase sebesar 9%. Nilai skala likertdapat dilihat pada Gambar 2.

Kriteria penilaian Formula produkF1 (%) F2 (%) F3 (%) F4 (%)Sangat tidak suka 0 0 0 0Tidak suka 3 0 1 3Biasa saja 32 29 29 43Suka 43 57 55 45Sangat suka 23 13 15 9Jumlah 100 100 100 100
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Gambar 2. Nilai skala likert uji organoleptik terhadap warna produk cupcake.Pada Gambar 2 dapat dilihat bahwa dari segi warna seluruh produk masuk dalamkategori suka, namun ada kecenderungan penurunan terhadap warna produk cupcake. Warnaproduk cupcake yang paling disukai dengan nilai skala likert tertinggi yaitu F1 (8%) sedangkanwarna produk cupcake yang disukai dengan skala likert terendah yaitu F4 (20%).
b. AromaPengamatan aroma pada produk cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dantepung ikan teri dilakukan dengan indra penciuman melalui uji hedonik. Persentase tersebutdapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Persentase penilaian panelis terhadap aroma pada cupcake

Pada Tabel 2 merupakan persentase kesukaan panelis terhadap aroma produk cupcake.Persentase tertinggi dengan kategori sangat suka yaitu pada F1 dengan persentase sebesar 15%.Sedangkan persentase tertinggi panelis dengan kategori sangat tidak suka yaitu pada F4 denganpersentase sebesar 3%. Nilai skala likert dapat dilihat pada Gambar 2

Gambar 3. Nilai skala likert uji organoleptik terhadap aroma produk cupcake.Pada Gambar 11 dapat dilihat bahwa dari segi aroma produk cupcake F1, F2, dan F3masuk kedalam kategori suka, sedangkan produk cupcake F4 masuk kedalam kategori biasa saja.Aroma produk cupcake yang paling disukai dengan nilai skala likert tertinggi yaitu F1 (8%)sedangkan aroma produk cupcake yang disukai dengan skala likert terendah yaitu F4 (20%).
c. RasaPengamatan rasa pada produk cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dantepung ikan teri dilakukan dengan indra perasa melalui uji hedonik. Persentase hasil penilaianorganoleptik dapat dilihat pada Tabel 3.
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27

Tabel 3. Persentase penilaian panelis terhadap rasa pada cupcake

Pada Tabel 3 merupakan persentase kesukaan panelis terhadap rasa produk cupcake.Persentase tertinggi sangat suka yaitu pada F1 sebesar 12% dan persentase terendah pada F4sebesar 7%. Nilai skala likert dapat dilihat pada Gambar 4.

Gambar 4. Nilai skala likert uji organoleptik terhadap rasa produk cupcake.Pada Gambar 4 dapat dilihat bahwa dari segi rasa seluruh produk masuk dalam kategorisuka, namun ada kecenderungan penurunan terhadap rasa produk cupcake. Rasa produk
cupcake yang paling disukai dengan nilai skala likert tertinggi yaitu F1 (8%), sedangkan rasaproduk cupcake yang disukai dengan skala likert terendah yaitu F4 (20%).
d. TeksturPengamatan tekstur pada produk cupcake dengan penambahan tepung bayam merahdan tepung ikan teri dilakukan dengan indra peraba melalui uji hedonik. Persentase hasilpenilaian organoleptik dapat dilihat pada Tabel 12.
Tabel 4. Persentase penilaian panelis terhadap tekstur pada cupcake

Pada Tabel 4 merupakan persentase kesukaan panelis terhadap tekstur produk
cupcake. Persentase tertinggi sangat suka yaitu pada F1 sebesar 16% dan persentaseterendah pada F4 sebesar 3%. Nilai skala likert dapat dilihat pada Gambar 5.
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Kriteria penilaian Formula produkF1 (%) F2 (%) F3 (%) F4 (%)Sangat tidak suka 0 0 1 1Tidak suka 7 11 16 15Biasa saja 24 37 39 47Suka 53 43 36 35Sangat suka 16 9 8 3Jumlah 100 100 100 100
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Gambar 5. Nilai skala likert uji organoleptik terhadap tekstur produk cupcake.Pada gambar 6 tekstur produk cupcake F1 dan F2 masuk dalam kategori suka, danproduk cupcake F3 dan F4 masuk kedalam kategori biasa saja. Tekstur yang paling disukaidengan nilai skala likert tertinggi yaitu F1 (8%), dan tekstur yang disukai dengan skala likertterendah yaitu F4 (20%).
e. Penerimaan KeseluruhanPengamatan penerimaan keseluruhan pada produk cupcake dengan penambahan tepungbayam merah dan tepung ikan teri dilakukan dengan semua indikator warna, aroma, rasa, dantekstur melalui uji hedonik. Persentase hasil penilaian organoleptik dapat dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5. Persentase penilaian panelis terhadap penerimaan keseluruhan pada cupcake

Pada Tabel 5 merupakan persentase kesukaan panelis terhadap penerimaankeseluruhan produk cupcake. Persentase tertinggi sangat suka yaitu pada F1 sebesar 24% danpersentase terendah pada F4 sebesar 8%. Nilai  skala likert dapat dilihat pada Gambar 6.

Gambar 6. Nilai skala likert uji organoleptik terhadap penerimaan keseluruhan  produk
cupcake.Pada Gambar 6 dapat dilihat bahwa dari segi penerimaan keseluruhan, seluruh produk

cupcake masuk dalam kategori suka, namun ada kecenderungan penurunan terhadappenerimaan keseluruhan produk cupcake. Penerimaan keseluruhan produk cupcake yang palingdisukai dengan nilai skala likert tertinggi yaitu F1 (8%), sedangkan rasa produk cupcake yangdisukai dengan skala likert terendah yaitu F4 (20%).
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f. Analisis zat giziHasil perhitungan Zat Gizi yang dilakukan yaitu menghitung kandungan energi, protein,lemak, karbohidrat, serat, zat besi, dan kalsium dengan perhitungan manual menggunakan TKPItahun 2020.
Tabel 6. Kandungan gizi cupcake per porsi (66 g) menggunakan TKPIKandungan Gizi Formula Perubahan (%)R F1Energi (kkal) 215,14 215,37 0,10Protein (g) 4,79 5,05 5,42Lemak (g) 11,68 11,74 0,51Karbohidrat (g) 29,74 29,34 -1,34Serat (g) 0,04 0,08 100Zat Besi (mg) 1,14 1,28 12,2*Zat Besi (mg - 8,7 8,7Kalsium (mg) 29,42 58,25 98,6Ket :*: Uji ICP-MSPada Tabel 6 dapat dilihat bahwa hasil produk cupcake pada R (kontrol) mengandungenergi sebesar 215,14 kkal, protein 4,79 g, lemak 11,68 g, karbohidrat 29,74 g, serat 0,04 g, zatbesi 1,14 mg, dan kalsium 29,42 mg. Sedangkan pada produk cupcake paling disukai yaitu F1mengandung energi sebesar 215,37 kkal, protein 5,05 g, lemak 11,74 g, karbohidrat 29,34 g,serat 0,08 g, zat besi 1,28 mg, serta zat besi yang diuji menggunakan metode ICP-MS sebesar 8,7mg serta kalsium sebesar 58,25 mg.
Tabel 7. Nilai gizi cupcake F1 per takaran saji (66 g)Nilai Gizi Kandungan perporsi Kebutuhan Zat Gizi Kontribusi terhadap AKG %19 – 29 thn 30 – 49 thn 19 – 29 thn 30 – 49 thnE (kkal) 215,37 2550 2450 8,4 8,8P (g) 5,05 70 70 7,2 7,2L (g) 11,74 67,3 62,3 17,4 18,8KH (g) 29,34 400 380 7,3 7,7Serat (g) 0,08 36 34 0,2 0,2Zat Besi (mg) 1,28 27 27 4,7 4,7Kalsium (mg) 58,25 1200 1200 4,9 4,9
Sumber : (AKG, 2019).Pada tabel 7. Dapat dilihat bahwa 1 takaran saji cupcake F1 mengandung energi sebesar215,37 kkal. Kontribusi cupcake pada ibu hamil usia 19-29 tahun yaitu sebesar 8,4% dan usia30-49 tahun yaitu sebesar 8,8%. Protein sebesar 5,05 g. Kontribusi cupcake pada ibu hamil usia19-29 tahun dan usia 30-49 sama yaitu sebesar 7,2%. Lemak sebesar 11,74 g. Kontribusi
cupcake pada ibu hamil usia 19-29 tahun yaitu sebesar 17,4% dan usia 30-49 tahun yaitusebesar 18,8%.Karbohidrat sebesar 29,34%. Kontribusi cupcake pada ibu hamil usia 19-29 tahun yaitusebesar 7,3% dan usia 30-49 tahun yaitu sebesar 7,7%. Serat sebesar 0,08 g. Kontribusi cupcakepada ibu hamil usia 19-29 tahun  dan usia 30-49 tahun yaitu sama sebesar 0,2%. Zat besisebesar 1,28 mg. Kontribusi cupcake pada ibu hamil usia 19-29 tahun  dan usia 30-49 tahunyaitu sama sebesar 4,7% dan Kalsium sebesar 58,25 mg. Kontribusi cupcake pada ibu hamil usia19-29 tahun dan usia 30-49 tahun yaitu sama sebesar 4,9%.
1. Analisis zat besiHasil uji analisis kadar zat besi pada produk cupake dengan penambahan tepung bayammerah dan tepung ikan teri pada F1 yang telah dilakukan uji laboratorium dengan menggunakanmetode Plasma Terpasang Secara Induktif-Spektrometri Massa (ICP-MS) dapat dilihat padaTabel 8.
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Tabel 8. Hasil kadar zat besi F1 cupcake per takaran saji (66 g)Sampel Kadar zatbesi Kebutuhan besi (Fe) Kontribusi terhadap AKG (%)19-29 thn 30-49 thn 19-29 thn 30-49 thnF1 8,7 mg 27 mg 27 mg 32,2 32,2
Sumber : Kadar Zat Besi metode ICP-MS dan AKG, 2019Pada Tabel 8 dapat dilihat bahwa kandungan zat besi pada cupcake dengan penambahantepung bayam merah dan tepung ikan teri pada F1 per takaran saji (66 g) yaitu sebesar 8,7 mg.Kontribusi cupcake pada ibu hamil usia 19-29 tahun dan ibu hamil usia 30-49 tahun yaitusebesar 32,2%.

2. Analisis biaya (food cost)Standar food cost cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dan tepung ikanteri harus dibuat standar resep terlebih dahulu untuk mengetahui food cost per porsinya.Berikut standar resep dan food cost per porsi (66 g) untuk cupcake dengan penambahan tepungbayam merah dan tepung ikan teri.
Tabel 9. Food cost cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dan tepung ikan
teri. Bahan-bahan Berat(g) Harga per kg/satuan/ikat/bks(Rp) Harga sesuaikebutuhan (Rp)Tepung terigu 115 8.000/500 gr 1.840Tepung bayam merah 4 35.000/100 gr 1.400Tepung ikan teri 6 35.000/420 gr 500Telur 275 15.000/500 gr 8.250Mentega 100 16.000/500 gr 3.200Susu bubuk 10 5000 500Gula pasir 125 5.000/250 gr 2.500Emulsifier 5 15.000/80 gr 938Total 19.128Menurut Wiyasha (2010), menyatakan bahwa standar food cost berkisar antara 30-40%,standar yang ditetapkan untuk produk ini sebesar 40%. Maka dapat ditentukan harga jual
cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri adalah 5.977,5/perporsi (Rp.6.000 /porsi). Berdasarkan hasil standar food cost didapatkan cupcake denganpenambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri memiliki harga jual sebesarRp.6.000/porsi.
PEMBAHASANUji organoleptik atau uji indra merupakan cara pengujian dengan menggunakan indramanusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya terima terhadap produk. Dalam melakukanpenilaian bahan pangan sifat yang menentukan diterima atau tidak suatu produk adalah sifatindrawinya. Untuk menilai sifat indrawi suatu produk, indra yang digunakan adalah indrapenglihatan, peraba, pembau, dan pengecap (Suryono et al., 2018).  Dalam penelitian ini, penulismenggunakan uji kesukaan yang merupakan bagian dari uji organleptik. Uji kesukaan atau ujihedonik merupakan salah satu metode yang sering digunakan untuk menentukan tingkatkesukaan dan tingkat penerimaan konsumen terhadap suatu produk. Dalam uji hedonik inipanelis diharapkan dapat mengungkapkan tanggapan pribadinya tentang kesukaan atauketidaksukaan beserta tingkatannya (Wahyuningsih, 2017).  Tujuan dilakukan uji organoleptikadalah untuk mengetahui produk cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dantepung ikan teri yang paling disukai. Setelah dilakukan uji organoleptik didapatkan hasil sebagaiberikut:
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Warna merupakan salah satu sensori pertama yang dapat dilihat langsung oleh panelisdan warna mempunyai peranan penting sebagai daya tarik dan warna juga salah satu faktoryang paling menarik perhatian konsumen. Pengujian warna pada produk digunakan dalampengujian organoleptik karena warna mempunyai peranan penting terhadap tingkatpenerimaan produk secara visual (Khalisa et al., 2021).Suatu bahan pangan meskipun memiliki rasa yang dinilai enak, tetapi memiliki warnayang tidak menarik maka akan mengurangi minat konsumsi konsumen. Bahkan warna dapatdijadikan parameter mutu yang pertama kali dipertimbangkan oleh konsumen sebelum menilaisifat sensori lainnya (Arifin et al., 2020). Setelah dilakukan uji organoleptik, dapat dilihat bahwawarna dari keempat formula cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dan tepungikan teri semua formula disukai oleh panelis. Formula produk cupcake dengan nilai tertinggiadalah F1 dengan penambahan tepung bayam merah 4 gr dan tepung ikan teri 6 gr (8%).  Warna
cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri memiliki kisaran warnakuning kehijauan. Warna kuning dihasilkan dari penambahan mentega kuning pada adonan,sedangkan warna hijau yang dihasilkan yaitu berasal dari tepung bayam merah, hal ini karenabayam merah pun memiliki klorofil atau zat hijau daun (Lee & Gould, 2002).Hal ini sejalan dengan penelitian yang telah dilakukan oleh (Rosyalia, 2021) tentangpembuatan cupcake berbahan dasar tepung mocaf dengan penambahan tepung bayam merahdan buah pepaya yang menyatakan bahwa pemanasan dalam jangka waktu cukup lama padaadonan cupcake yang diberikan penambahan tepung bayam merah dapat menyebabkanantosianin terdegradasi sehingga dapat merubah antosianin yang berwarna merah berubahmenjadi hijau.  Zat pengikat warna bayam merah yang bernama antosianin yang mudah larut air.Dalam bidang pangan, antosianin digunakan sebagai zat aditif atau bahan tambahan pangan(BTP) yang ditambahkan ke dalam bahan makanan dan minuman sebagai pewarna makanandan minuman alami (Priska et al., 2018).Aroma dalam suatu produk pangan merupakan faktor penting dalam menentukantingkat penerimaan konsumen pada bahan, aroma menentukan kelezatan bahan makanan,biasanya seseorang dapat menilai lezat tidaknya suatu bahan makanan dari aroma yangditimbulkan (Hadi & Siratunnisak, 2016).  Aroma dari produk cupcake dengan penambahantepung bayam merah dan tepung ikan teri yaitu F1, F2, dan F3 yang disukai oleh panelis,sedangkan aroma dari F4 kurang disukai oleh panelis atau masuk kedalam kategori biasa saja.Berdasarkan pengamatan penelitian menunjukkan bahwa aroma dari cupcake denganpenambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri berkisar antara aroma butter (mentega),bayam merah dan ikan teri. Pada penelitian ini penambahan tepung bayam merah sedikitmempengaruhi aroma cupcake yaitu ada aroma khas daun. Dampaknya pada penelitian ini,semakin banyak penambahan bayam merah maka aroma dari cupcake juga semakin kurangdisukai oleh panelis.Rasa merupakan atribut sensori yang tidak dapat dilepaskan dari cita rasa pangan. Rasaadalah sensasi oleh alat pengecap yang berada dalam rongga mulut. Rasa yang ditimbulkan olehsenyawa larut air yang berinteraksi dengan reseptor pada lidah dan indra perasa pada ronggamulut. Saat ini 5 dasar rasa yang dapat dikenali oleh lidah manusia yaitu manis, asam, pahit,asin, dan umami (Winarno, 2018). Pada pengamatan rasa cupcake dengan penambahantepung bayam merah dan tepung ikan teri menunjukkan rasa yang dominan manis. Hal inidikarenakan pada produk cupcake yang paling disukai penambahan tepung bayam merah dantepung ikan teri hanya sedikit.Rasa dari cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri yangdisukai dengan nilai tertinggi dari keempat formula yaitu F1 dengan nilai skala likert 76,27%.Sedangkan penilaian terendah yaitu pada F4 dengan nilai skala likert 69,07%. Berdasarkanpengamatan menunjukkan bahwa rasa semua produk cupcake masuk dalam kategori suka.Namun, semakin banyak penambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri maka rasa dari
cupcake menjadi sedikit agak pahit dan asin, sehingga dengan penambahan tepung bayammerah dan tepung ikan teri yang semakin banyak kurang cocok untuk cita rasa cupcake yangmanis. Tekstur merupakan penginderaan yang dihubungkan dengan rabaan atau sentuhan.Tekstur juga dianggap sama penting dengan rasa dan aroma karena mempengaruhi citramakanan. Tekstur paling penting pada makanan lunak dan renyah. Ciri yang paling sering tidak
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diperhatikan adalah kekerasan, kekohesifan, dan kandungan air. Yang dimaksud dengan teksturadalah kehalusan suatu irisan saat disentuh dengan jari panelis (Ach. Muhib Zainuri et al., 2022).Berdasarkan penelitian hasil yang didapatkan bahwa tekstur yang dihasilkan pada cupcakedengan penambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri yaitu lembut.  Pada gambar 12diagram skala likert menunjukkan bahwa formula cupcake F1 (75,73%) dan F2 (70,13%) beradadalam kategori suka, sedangkan formula cupcake F3 (66,67%) dan F4 (64,53%) berada dalamkategori biasa saja. Berdasarkan persentase tersebut dapat dilihat bahwa adanya perbedaantekstur secara signifikan antara F1, F2 dan F3, F4.  Akan tetapi, untuk ke empat formula cupcakememiliki tekstur yang hampir sama, yang dihasilkan dari telur yang di mixer sampai menjadiwarna putih dan mengembang sehingga menghasilkan tekstur yang lembut.Penerimaan keseluruhan yaitu nilai yang diberikan panelis terhadap sampel cupcakedengan penambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri yang diuji berdasarkan seluruhparameter yang ada sebelumnya, seperti warna, aroma, rasa dan tekstur. Penilaian keseluruhandari seluruh formula produk cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dan tepungikan teri masuk kedalam kategori suka. Dilihat dari semua aspek F1 menjadi formula yang palingdisukai oleh panelis dengan nilai skala likert tertinggi yaitu 80,27%, sedangkan F4 merupakanformula yang disukai panelis dengan nilai skala likert paling rendah yaitu 70,40%. Cupcake F1memiliki warna kuning kehijauan dan rasa yang manis, aroma khas butter (mentega) dantekstur yang lembut, sedangkan cupcake F4 memiliki warna lebih kehijauan, rasa yang dominanbayam merah dan ikan teri, aroma khas daun dan ikan teri.Pada uji organoleptik penerimaan keseluruhan dapat disimpulkan produk cupcakedengan penambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri yang paling disukai adalah padaformula 1 dengan penambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri paling sedikit,Sebagian besar panelis masih asing dengan produk tepung bayam merah dan tepung ikan teri,sehingga panelis lebih menyukai produk cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dantepung ikan teri paling sedikit.Pada penelitian ini dilakukan analisis zat gizi dengan perhitungan manual menggunakanTKPI dan pengujian kadar zat besi dengan metode ICP-MS. Berdasarkan hasil penelitian ujiorganoleptik cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri diperolehbahwa F1 merupakan produk yang paling disukai oleh panelis. Zat gizi yang dianalisis yaitukandungan energi, protein, lemak, karbohidrat, serat, zat besi, dan kalsium.Energi merupakan sumber tenaga yang diperlukan oleh manusia. Apabila asupan energikelebihan dan kekurangan akan mengakibatkan masalah dalam tubuh, jika berlebih akandisimpan sebagai lemak, namun jika kekurangan akan terjadi katabolisme lemak dan proteinyang berbahaya bagi tubuh. Energi diperlukan tubuh untuk kelangsungan proses didalam tubuhseperti proses peredaran dan sirkulasi darah, denyut jantung, pernafasan, pencernaan untukbergerak atau melakukan pekerjaan fisik. Energi berasal dari pembakaran karbohidrat, protein,dan lemak. Oleh karena itu, agar energi tercukupi perlu mengonsumsi makanan yang seimbang(Almatsier, 2015).  Untuk mendapatkan kadar energi yang terdapat pada produk cupcakedengan penambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri dilakukan perhitungan zat gizisecara manual dengan melihat nilai gizi bahan pangan menggunakan TKPI. Nilai kadar energiyang diperoleh pada produk cupcake yang paling disukai yaitu energi sebesar 326,32 kkal/100g.Dengan hasil perhitungan nilai gizi produk cupcake dengan penambahan tepung bayammerah dan tepung ikan teri per porsi (66 gr) mengandung 215,37 kkal menyumbangkan sebesar8,4% kalori untuk ibu hamil usia 19-29 tahun dan sebesar 8,8% kalori untuk ibu hamil usia 30-49 tahun.   Untuk memenuhi kebutuhan energi ibu hamil usia 19-29 tahun sebesar 2550 kkal,dan ibu hamil usia 30-49 tahun sebesar 2450 kkal, maka ibu hamil dengan usia tersebut dapatmengonsumsi cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri sebanyak3 cup dengan 1 porsi cupcake mengandung 215,37 kkal untuk memenuhi kebutuhan energimakanan selingan (10% per sekali waktu makanan selingan).Protein merupakan sumber asam amino yang mengandung unsur Karbon (C), Oksigen(O), Nitrogen (N), Sulfur (S), dan Fosfor (F). Berbeda dengan karbohidrat, protein berperansebagai zat pembangun yang bermanfaat bagi pertumbuhan dan perkembangan jaringan tubuh.Bahan makanan yang mengandung protein dibedakan menjadi dua jenis yaitu bersumber darihewani dan nabati (Wirawan, 2015).  Untuk mendapatkan kadar protein yang terdapat padaproduk cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri dilakukan
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perhitungan zat gizi secara manual dengan melihat nilai gizi bahan pangan menggunakan TKPI.Nilai zat gizi protein yang diperoleh pada produk cupcake yang paling disukai yaitu sebesar 7,66g/100 g.  Dengan hasil perhitungan nilai gizi produk cupcake dengan penambahan tepung bayammerah dan tepung ikan teri per porsi (66 gr) mengandung protein sebesar 5,05 gmenyumbangkan asupan protein untuk ibu hamil usia 19-29 tahun dan usia 30-49 tahunsebesar 7,2%.Lemak (lipid) merupakan zat gizi yang termasuk memiliki kandungan energi tinggi. 1gram lemak mengandung 9 kkal. Lemak tidak hanya berfungsi sebagai sumber energi tetapi jugasebagai penyusun membran sel dan mediator transport elektron tertentu seperti koenzim(Gropper et al., 2021).  Berdasarkan fungsi biologi tubuh, lemak terdiri atas lemak simpanan danlemak struktural. Lemak simpanan terdiri dari trigliserida yang disimpan dalam jaringan hewandan tumbuhan yang dapat digunakan sebagai cadangan utama energi, sedangkan lemakstruktural terbanyak terdapat dalam otak (Ambarwati, 2024).Untuk mendapatkan kadar lemak yang terdapat pada produk cupcake denganpenambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri dilakukan perhitungan zat gizi secaramanual dengan melihat nilai gizi bahan pangan menggunakan TKPI. Nilai zat gizi lemak yangdiperoleh pada produk cupcake yang paling disukai yaitu sebesar 17,78 g/100 g. Dengan hasilperhitungan nilai gizi produk cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dan tepungikan teri per porsi (66 gr) mengandung lemak sebesar 11,74 g menyumbangkan asupan lemaksebesar 17,4% untuk ibu hamil usia 19-29 tahun dan 18,8% untuk ibu hamil usia 30-49 tahun.Karbohidrat merupakan sebagai salah satu bahan makanan sumber energi untuk tubuh.Tiap 1 gram karbohidrat yang dikonsumsi akan menghasilkan energi sebesar 4 kkal dan energihasil proses oksidasi (pembakaran) karbohidrat ini kemudian akan digunakan oleh tubuh untukmenjalankan berbagai fungsi-fungsinya seperti bernafas, kontraksi jantung dan otot serta jugauntuk menjalankan berbagai aktivitas fisik (Dewi Marfuah, et al., 2022).Untuk mendapatkan kadar karbohidrat yang terdapat pada produk cupcake denganpenambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri dilakukan perhitungan zat gizi secaramanual dengan melihat nilai gizi bahan pangan menggunakan TKPI. Nilai zat gizi karbohidratyang diperoleh pada produk cupcake yang paling disukai yaitu sebesar 44,45 g/100 g. Denganhasil perhitungan nilai gizi produk cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dantepung ikan teri per porsi (66 gr) mengandung karbohidrat sebesar 29,34 g menyumbangkanasupan karbohidrat sebesar 7,3% untuk ibu hamil usia 19-29 tahun dan 7,7% untuk ibu hamilusia 30-49 tahun.Serat merupakan bagian dari karbohidrat kompleks yang bermanfaat untuk merangsangalat cerna agar mendapat cukup getah cerna, membentuk volume sehingga menimbulkan rasakenyang dan dapat membantu pembentukkan feses (Rahayu et al., 2020).  Untuk mendapatkankadar serat yang terdapat pada produk cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dantepung ikan teri dilakukan perhitungan zat gizi secara manual dengan melihat nilai gizi bahanpangan menggunakan TKPI. Nilai zat gizi serat yang diperoleh pada produk cupcake yang palingdisukai yaitu sebesar 0,12 g/100 g. Dengan hasil perhitungan nilai gizi produk cupcake denganpenambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri per porsi (66 g) mengandung seratsebesar 0,08% menyumbangkan asupan serat untuk ibu hamil usia 19-29 tahun dan usia 30-49tahun sebesar 0,2%. Dengan kata lain, produk cupcake dengan penambahan tepung bayammerah dan tepung ikan teri per porsi (66 g) tersebut memberikan sedikit kontribusi terhadapkebutuhan serat harian ibu hamilZat besi merupakan mineral mikro yang paling banyak menyusun tubuh yaitu sekitar 2-4gram. Jumlah zat besi dalam tubuh bervariasi tergantung pada usia, jenis kelamin, masakehamilan, dan masa pertumbuhan. Zat besi dalam tubuh berada dalam bentuk ion Fe2+ yaitubentuk besi tereduksi (ferro), serta ion Fe3+ yaitu bentuk zat besi teroksidasi (ferri). Adapun didalam makanan zat besi dibedakan menjadi bentuk heme dan besi non heme. Besi heme banyakditemukan pada daging, ikan, dan unggas. Sedangkan besi non heme banyak ditemukan padatumbuh-tumbuhan serta pada pangan hewani telur dan susu (Furkon, 2016). Untukmendapatkan kadar zat besi yang terdapat pada produk cupcake dengan penambahan tepungbayam merah dan tepung ikan teri dilakukan perhitungan zat gizi secara manual dengan melihatnilai gizi bahan pangan menggunakan TKPI dan Analisis laboratorium menggunakan metode uji
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ICP-MS. Penelitian ini mendapat Nilai zat besi yang diperoleh pada produk cupcake yang palingdisukai yaitu sebesar 1,93 mg/100 g.Dengan hasil perhitungan nilai gizi produk cupcake dengan penambahan tepung bayammerah dan tepung ikan teri per porsi (66 gr) menggunakan TKPI mengandung zat besi sebesar1,28 mg menyumbangkan asupan  zat besi untuk ibu hamil usia 19-29 tahun dan usia 30-49tahun sebesar 4,7%.  Sedangkan berdasarkan uji laboratorium kadar zat besi dengan metodeICP-MS diperoleh kadar zat besi cupcake per 1 cup (66 g) sebesar 8,7 mg, yang dimanakebutuhan zat besi ibu hamil usia 19-29 tahun dan usia 30-49 tahun sebesar 27 mg. Artinya ibuhamil dapat mengonsumsi 3 ½  cup cupcake untuk memenuhi kebutuhan zat besi.Kalsium merupakan mineral penting yang paling banyak dibutuhkan oleh manusia.Peranan kalsium dalam tubuh adalah membantu pembentukan tulang dan gigi serta mengukurproses biologis dalam tubuh, diantaranya adalah pembekuan darah, mempertahankan kepekaannormal jantung, otot dan saraf serta dalam aspek permeabilitas membran yang berlainan(Amran, 2018). Untuk mendapatkan kadar kalsium yang terdapat pada produk cupcake denganpenambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri dilakukan perhitungan zat gizi secaramanual dengan melihat nilai gizi bahan pangan menggunakan TKPI. Nilai zat gizi kalsium yangdiperoleh pada produk cupcake yang paling disukai yaitu sebesar 88,26 mg/100 g. Dengan hasilperhitungan nilai gizi produk cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dan tepungikan teri per porsi (66 gr) mengandung kalsium sebesar 58,25 mg menyumbangkan asupankalsium untuk ibu hamil usia 19-29 tahun dan usia 30-49 tahun sebesar 4,9%.Berdasarkan food cost, total biaya produksi cupcake dengan penambahan tepung bayammerah dan tepung ikan teri yang paling disukai adalah sebesar Rp.5.977,5. Produk cupcakedengan penambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri yang paling disukai dijualdengan harga Rp.6.000/porsi. Harga produk cupcake diperoleh dengan mempertimbangkan food
cost sebesar 40%. Harga dari cupcake di pasaran berkisar Rp.10.000 – 12.000 tergantung darimerk dan varian topping yang digunakan. Selain itu, berdasarkan penelitian terdahulu denganproduk sejenis yaitu cupcake dengan penambahan tepung bayam merah dan buah pepayamemiliki harga sebesar Rp. 9.012. Sedangkan harga jual dari produk cupcake denganpenambahan tepung bayam merah dan tepung ikan teri yaitu sebesar Rp.6.000 sehingga hargayang diberikan lebih murah dari harga di pasaran dan juga lebih murah dibanding produkpenelitian sejenis serta nilai gizi yang terkandung di dalamnya dapat membantu memenuhikebutuhan zat gizi ibu hamil.
KESIMPULANHasil penelitian ini menunjukkan bahwa formulasi cupcake dengan penambahan tepungbayam merah dan tepung ikan teri sebesar 8% (F1) merupakan yang paling disukai berdasarkanuji organoleptik, meliputi warna, rasa, aroma, dan tekstur. Produk ini memiliki kandungan giziper porsi (66 g), yaitu energi 215,37 kkal, protein 5,05 g, lemak 11,74 g, karbohidrat 29,34 g,serat 0,08 g, zat besi 1,28 mg, dan kalsium 58,25 mg. Berdasarkan hasil uji laboratoriummenggunakan metode ICP-MS, kadar zat besi dalam cupcake ini mencapai 8,7 mg,menjadikannya sebagai camilan bernutrisi yang berpotensi dalam pemenuhan zat besi harian.Selain itu, perhitungan food cost menunjukkan harga jual produk yang paling disukai ini adalahRp6.000 per porsi 66 gram, sehingga cukup terjangkau bagi konsumen.Diperlukan uji umur simpan untuk mengetahui stabilitas dan daya tahan produk dalamberbagai kondisi penyimpanan. Selain itu, dalam proses pembuatan, pencampuran mentega cairke dalam adonan harus dilakukan secara merata untuk memastikan cupcake dapat mengembangdengan baik dan memiliki tekstur yang optimal. Penelitian lebih lanjut juga dapat dilakukanuntuk mengeksplorasi kemungkinan variasi bahan tambahan lain guna meningkatkankandungan gizi dan daya tarik produk.PERNYATAAN PENULIS
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