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ABSTRAK

Latar Belakang: Produk olahan sebagai makanan kudapan yang populer di
Indonesia antara lain bolu kukus dan cookies (kukis). Berbagai resep dikembangkan
guna melengkapi dan meningkatkan nilai gizi produk olahannya. Salah satu cara
adalah pengembangan formulasi fbolu kukus dan kukis berbahan dasar formulasi
modisco dengan penambahan pangan lokal labu kuning. Modisco merupakan
makanan tambahan dalam bentuk cair dengan komposisi susu full cream, gula pasir,
margarin. Inovasi baru produk olahan bolu kukus dan kukis yang dihasilkan
merupakan fortifikasi modisco dengan penambahan pangan lokal labu kuning.
Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan nilai gizi formulasi produk
bolu kukus dan kukis dengan fortifikasi modisco yang ditambahkan pangan lokal
labu kuning.

Metode: Penelitian ini menggunakan desain eksperimen, terbagi dalam dua
kelompok yaitu kelompok bolu kukus dan kukis berbasis formula modisco guna
fortifikasi yang telah dimodifikasi bersama dengan pangan lokal labu kuning.
Variabel yang diukur sebagai bahan kajian adalah nilai gizi zat gizi makro, yaitu
kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, dan serat. Data yang diperoleh
dilakukan analisis univariat berupa nilai gizi produk olahan bolu kukus dan kukis
berbasis formulasi modisco dengan penambahan labu kuning.

Hasil: Bolu kukus berbasis formulasi modisco dengan penambahan labu kuning per
100gram mengandung protein 9,25 gram, lemak 11,21gram, karbohidrat 32,50gram,
dan serat 2,18 gram, dengan energi sebesar 268,62 kkal. Sedangkan kukis berbasis
formulasi modisco dengan penambahan labu kuning per 100 gram mengandung
protein 7,92 gram, lemak 16,7 gram, karbohidrat 61,79 gram, dan serat 2,49 gram,
dengan energi sebesar 426,34 kkal.

Kesimpulan: Kukis berbasis formulasi modisco dengan penambahan labu kuning
mengandung energi, karbohidrat, lebih tinggi dibandingkan dengan olahan bolu
kukus.

Kata Kunci: Bolu kukus, Cookies, Labu kuning, Formula modisco
ABSTRACT

Background: Processed products as popular snacks in Indonesia are steamed cakes
and cookies. Various recipes were developed to complement and increase the
nutritional value of processed products. One way is to make a formulation of steamed
cakes and cookies based on the modisco formula with the addition of local food,
pumpkin. Modisco is a food additive in liquid form with a composition of full cream
milk, granulated sugar, margarine. The new product innovation of processed
steamed cakes and cookies is fortification of modico with the addition of pumpkin as
a local food.
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Obijectives: This study conduct to describe the nutritional value of processed product
formulations for steamed cakes and cookies which have been fortified with modico
were used pumpkin as a local food.

Methods: This study used an experimental design, divided into two groups, there are
the steamed cakes group and the cookie group based on the modico formula for
fortification which has been modified together with local pumpkin food. The
variables measured for content analysis were the nutritional value of
macronutrients, there are protein, fat, carbohydrate, and fiber. Data analysis was
carried out by describing the nutritional value of steamed cakes and cookies modisco
formula made from pumpkin.

Result: The processed steamed cakes based on the modisco formulation with the
addition of pumpkin per 100 grams were contains 9.25 grams of protein, 11.21 grams
of fat, 32.50 grams of carbohydrates and 2.18 grams of fiber, with an energy of
268.62 kcal. The processed cookies based on the modisco formulation with the
addition of pumpkin per 100 grams were contain 7.92 grams of protein, 16.7 grams
of fat, 61.79 grams of carbohydrates and 2.49 grams of fiber, with an energy of
426.34 kcal.

Conclusion: The processed cookies based on the modisco formulation with the
addition of pumpkin were contains higher energy, carbohydrates, compared to
processed steamed cakes.

Keywords: Cookies, Steamed cake, Pumpkin, Modisco formulation

PENDAHULUAN

Labu Kuning (Curcubita moschata Durch)
adalah salah satu tumbuhan yang yang memiliki
kandungan gizi yang tinggi dan berserat halus
sehingga mudah dicerna (Ceclu, Mocanu and Nistor,
2021) (Ogah, Ezeani and James, 2022), Labu kuning
dinamakan juga labu parang, dan waluh. Masyarakat
Amerika juga mengkonsumsi buah yang termasuk
golongan winter squash tersebut yang varietasnya
antara lain pumpkin, acorn squas, butternut squash,
hubband squash, turban squash, dan spaghetti
squash (Machado Junior et al., 2020). Jenis
tumbuhan labu kuning ini dapat tumbuh dengan baik
pada daerah yang kering dengan curah hujan sedang
dan pada ketinggian 1000 — 3000 meter di atas
permukaan laut, sehingga labu kuning menjadikan
pangan lokal di daerah-daerah dengan ketinggian
tersebut. (Seymen, 2018).

Labu kuning termasuk labu yang berukuran
besar, memiliki kulit yang keras, daging buahnya
berwarna kuning, dan rasanya manis. Labu kuning
(Curcubita moschata Durch) memiliki ukuran yang
beragam, ada yang kecil maupun yang besar atau
raksasa dengan berat berkisar antara 0,11 — 273 kg
(Ramjan et al., 2018). Bagian yang dapat dimakan
adalah pucuk daun dan daging buah yang dapat
diolah menjadi berbagai macam masakan seperti pie,
rebusan, dan roti (Pongjanta et al., 2006), (Gawlik-
dziki, Dziki and Jakubczyk, 2014), (Gr and
Bhuvana, 2019). Labu kuning biasa dikonsumsi oleh
masyarakat yang tinggal di daerah dengan
ketinggian 1000 — 3000 meter di atas permukaan
laut. Penghasil labu kuning terbesar di Indonesia
adalah daerah Jawa Barat, Jawa Barat, Jawa Tengah,
dan Jawa Timur.
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Labu kuning (Curcubita moschata Durch)
memiliki banyak kandungan gizi yang bermanfaat
bagi tubuh, seperti energy, protein, vitamin, mineral,
serat, betakaroten dan sebagainya. Kandungan gizi
labu kuning dalam 100 gram adalah energi 32 kkal,
karbohidrat 6,6g; protein 1,1g; lemak 0,1g; serat
0,5g; kalsium 45mg; fosfor 64mg; zat besi 2,4mg;
kalium 356,2mg; karoten 180mcg; vitamin C 52mg;
air 91g; dan BDD 77%(Kementan-RI, 2018).
Sedangkan dalam bentuk tepung, kandungan labu
kuning adalah karbohidrat 682,02g; protein 5,06g;
lemak 1,16g; serat 9,51g; karoten 2147,2mcg.
Kelebihan labu kuning ini adalah dapat dibuat
tepung vyang teksturnya sangat lembut dapat
dijadikan alternatif pengganti tepung terigu (Junita
etal., 2017).

Tepung labu kuning menjadi pilihan dalam
pembuatan produk olahan karena dapat disimpan
untuk jangka waktu yang lama dan dengan mudah
diolah menjadi bahan pangan formulasi, tepung
komposit sebagai pengayaan bahan fungsional, dan
bahan pewarna alami (Nurjanah, Setiawan and
Roosita, 2020). Tepung labu kuning yang diperoleh
adalah tepung yang dibuat dari buah labu segar
dengan terlebih dahulu dilakukan pemblansiran
sebelum dikeringkan dengan sinar matahari ataupun
menggunakan oven. Tujuan dilakukan pemblasiran
adalah untuk menghindari terbentuknya warna
cokelat (browning enzymatic) pada bahan yang akan
dibuat tepung (Manuel, Samual and Taroreh, 2021).

Labu kuning memiliki ukuran pati yang
sangat kecil yaitu 1-5 pm, sehingga mudah dicerna
dan cocok dijadikan makanan olahan untuk semua
kelompok usia termasuk anak-anak (Prayitno and
Jember, 2022). Pemanfaatan labu kuning lebih lanjut
yaitu dengan diolah menjadi tepung labu kuning,
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yang selanjutnya dapat menjadi pilihan dalam
diversifikasi olahan pangan berbahan pangan lokal
seperti stick, dodol, bolu kukus, brownis, cake dan
kukis, serta mampu meningkatkan nilai gizi
komoditas labu kuning.

Olahan produk bolu kukus dan kukis adalah
salah satu contoh dari sekian banyak olahan
makanan kudapan, yang umumnya berbahan dasar
pangan yang berbentuk tepung. Produk bolu kukus
dan kukis yang dijual di pasaran umumnya berbahan
berbagai tepung selain tepung labu kuning
(Ratnawati, Syamsidah and Qur’ani, 2021). Oleh
karena itu diperlukan pengembangan produk
nolahan bolu kukus maupun kukis dengan
penggunaan bahan pangan lokal mudah didapat
dengan harga yang terjangkau namun nilai gizi yang
lengkap terutama kadar antioksidan seratnya.
Pangan lokal yang sangat populer salah satunya labu
kuning. Pangan lokal ini dijumpai di berbagai tempat
dataran tinggi di seluruh Indonesia (Ginting, 2011).
Pemanfaatan pangan lokal ini dapat mengangkat
kearifan lokal dan mendukung ketahanan pangan.
Selain itu untuk meningkatkan nilai gizi produk bolu
kukus dan kukis, dapat dilakukan modifikasi dengan
bahan dasar formula modisco (modified dried
skimmed milk and coconut oil) yang terkenal dengan
nilai gizi yang tinggi. Formula modisco adalah
makanan berbentuk cair yang menjadi makan
standar WHO yang ditujukan untuk memperbaiki
status gizi anak gizi buruk (Maryanto, Pontang and
Nurina, 2020).

Olahan produk bakery komersial belum
banyak yang dibuat dengan diversifikasi berbahan
pangan lokal, sehingga dolahan bolu kukus dan
kukis dalam pengembangan produk ini dapat
menjadi inovasi dan alternatif olahan makanan
kudapan. Olahan produk produk ini selanjutnya
difortifikasi menggunakan formula modisco, guna
meningkatkan nilai gizinya. Oleh karena itu,
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui nilai gizi
olahan bolu kukus dan kukis formula modisco
berbahan pangan lokal labu kuning. Pangan olahan
bernilai gizi tinggi ini direkomendasikan untuk
makanan tambahan bagi anak-anak dan remaja yang
mengalami kekurangan energi.

METODE

Penelitian ini  menggunakan  desain
eksperimen, terbagi dalam dua kelompok yaitu
kelompok bolu kukus dan Kkukis berbasis formula
modisco guna fortifikasi yang telah dimodifikasi
bersama dengan pangan lokal labu kuning. Variabel
yang diukur sebagai bahan kajian adalah nilai gizi
zat gizi makro, yaitu kadar protein yang diukur
menggunakan metode Kjehdahl, kadar lemak diukur
menggunakan metode Soxhlet, kadar karbohidrat
menggunakan metode by difference (metode tidak
langsung), dan serat menggunakan metode AOAC.
Data yang diperoleh dilakukan analisis univariat
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berupa nilai gizi produk olahan bolu kukus dan kukis
berbasis formulasi modisco dengan penambahan
labu kuning.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Resep Bolu kukus dan kukis yang telah
dimodifikasi selanjutnya dilakukan perhitungan
untuk mengetahui nilai gizi dalam tiap-tiap produk.
Perhitungan nilai gizi baik bolu kukus maupun kukis
dalam penelitian ini dilakukan berdasarkan
kandungan gizi tiap-tiap produk di TKPI tahun 2017,
kemudian ditambah dengan nilai gizi pada formula
modisco. Berikut adalah hasil perhitungan nilai gizi
pada olahan bolu kukus dan kukis formulasi modisco
labu kuning berdasarkan nilai TKPI.

Tabel 1. Hasil Perhitungan Nilai Gizi Bolu Kukus

dan Kukis Formula Modisco Labu Kuning

Berdasarkan Perhitungan TKPI 2017
?Sé?llcgé)zglgram) Bolu Kukus Kukis
Energi (Kkal) 268.62 426.34
Protein (gram) 9.25 7.92
Lemak (gram) 11.21 16.7
Karbohidrat (gram) 325 61.79
Serat (gram) 2.18 2.49

Tabel 2. Nilai Gizi Bolu Kukus dan Kukis Standar
Nilai Gizi

(per 100 gram) Bolu Kukus Kukis
Energi (Kkal) 187 385
Protein (gram) 4,6 1,14
Lemak (gram) 2,7 16.7
Karbohidrat (gram) 36,4 12,05
Serat (gram) N/A 0,3
Berdasarkan tabel 1 dapat diketahui

kandungan gizi produk bolu kukus dan kukis per 100
gramnya. Pada Produk olahan bolu kukus formula
modisco labu kuning setiap 100 gramnya
mengandung energi sebesar 268,62 kkal; protein
sebesar 9,25gram; lemak sebesar 11,21gram,
karbohidrat sebesar 32,5gram; dan serat sebesar 2,18
gram. Hal ini membuktikan bahwa nilai gizi produk
bolu kukus dan kukis formulasi modisco labu kuning
lebih tinggi dibandingkan dengan bolu kukus standar
(Tabel 2). Hasil inilah yang menjadi tujuan utama
dilakukannya modifikasi dan fortifikasi olahan labu
kuning menjadi pangan yang memiliki nilai gizi
tinggi yang dapat direkomendasikan untuk makanan
tambahan ataupun kudapan bagi anak-anak dan
remaja yang mengalami gizi kurang. Tingginya nilai
gizi ini didukung oleh penambahan formula
modisco, yang sudah diketahui merupakan makanan
tambahan padat gizi. Penelitian sebelumnya oleh
Damayanthy (2018) tentang bolu kukus labu kuning
dilaporkan bahwa dalam 100 gram bolu kukus labu
kuning mengandung energi sebesar 170,62 kkal;
protein sebesar 6,10gram; lemak sebesar 4,38gram;
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karbohidrat sebesar 26,7gram; dan serat sebesar
3,41gram. Berdasarkan laporan penelitian tersebut
dapat diketahui bahwa kandungan gizi dari bolu
kukus formulasi modisco labu kuning pada
penelitian ini memiliki kandungan gizi yang lebih
besar dibandingkan penelitian sebelumnya sehingga
dapat dijadikan referensi dalam pembuatan makanan
tambahan tinggi energi. Kandungan gizi yang tinggi
ini dikontribusi oleh adanya tambahanan zat gizi dari
formula modisco (Damayanthy K, 2018).
Berdasarkan AKG 2019 kebutuhan sehari

akan gizi anak usia 7-9 tahun adalah energi sebesar
1650 kkal, protein sebesar 40gram, lemak 55gram,
karbohidrat 250gram, dan serat 23gram. Kontribusi
bolu kukus formula modisco labu kuning per
100gram berdasarkan kandungan gizi untuk anak
usia 7-9 tahun adalah energi sebesar 16%, protein
sebesar 23%, lemak sebesar 20%, karbohidrat
sebesar 13%, dan serat sebesar 9%. Sedangkan untuk
produk kukis, setiap 100 gramnya mengandung
energi sebesar 426,34 kkal; protein sebesar 7,92
gram; lemak sebesar 16,7 gram; karbohidrat sebesar
61.79 gram dan serat sebesar 2.49 gram. Kontribusi
kukis formula modisco labu kuning per 100gram
berdasarkan kandungan gizi untuk anak usia 7-9
tahun adalah energi sebesar 26%, protein sebesar
20%, lemak sebesar 30%, karbohidrat sebesar 25%,
dan serat sebesar 11%.(Kemenkes-RI, 2019).

Kandungan protein pada produk kukis lebih
rendah jika dibandingkan dengan kandungan protein
bolu kukus. Hal ini disebabkan oleh karena proses
olahan oven pada kukis menggunakan suhu yang
lebih tinggi dibandingkan proses olahan kukus pada
bolu, yang berakibat adanya kerusakan sebagian
protein sehingga kandungan protein berkurang.
Semakin tinggi suhu yang digunakan pada proses
pengolahan akan memecah komponen asam amino
menjadi  produk volatile  (Anastasia Wheni
Indrianingsih, Wuri Apriyana, Vita Taufika Rosyida,
Khoirun Nisa, Septi Nurhayati, 2019).

KESIMPULAN

Nilai gizi per 100gram bolu kukus adalah
energi sebesar 268,62 kkal, protein sebesar
9,25gram; lemak sebesar 11,21gram; karbohidrat
sebesar 32.5 gram, dan serat sebesar 2,18gram. Nilai
gizi per 100gram energi sebesar 426,34 kkal; protein
sebesar 7,92 gram; lemak sebesar 16’7 gram;
karbohidrat sebesar 61,79gram dan serat sebesar
2,49gram. Kukis berbasis formulasi modisco dengan
penambahan labu kuning mengandung energi,
karbohidrat, lebih tinggi dibandingkan dengan
olahan bolu kukus. Produk olahan bolu kukus dan
kukis yang berbahan dasar formula modisco
direkomendasikan sebagai makanan tambahan bagi
anak-anak dan remaja yang mengalami gizi kurang.
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