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ABSTRACT  

Mung beans and kidney beans are some food ingredients that have the potential for high iron (Fe) content. The 
potential of these nutrients can be utilized as substitutable flour in making cubit cakes as an alternative healthy food to 
overcome the problem of iron (Fe) anemia in adolescents. This study aimed to analyze the effect of substituting mung 
bean and kidney bean flours on the nutritional content of the cubit cake. This was an experimental study using a 
completely randomized design method (CRD) with four treatments and three replications. The research results were 
processed using analysis of variance (ANOVA) techniques followed by Duncan's advanced test. The results show that 
there was no significant difference or significant effect on the nutritional content (carbohydrate, protein, fat, moisture, 
ash, iron, calories) of the cubit cakes that had been substituted but there was a significant effect on the fat content. The 
cubit cake K1 formulation (50% Wheat flour, 35% mung bean flour, 15% kidney bean flour) was the best formulation of 
the cubit cake because it met the nutritional requirement (RDA). K1 cubit cake formulation in 100 g serving (3 cubit 
cakes) contains 126.892 kcal calories, 42.1 g carbohydrates, 7.23 g protein, 13.32 g fat, and 0.001 mg/100 g iron. The 
substitution of mung bean and kidney bean flours tended to increase the nutrient content of the cubit cake but it was not 
statistically significant except for the fat content. The use of mung beans and kidney beans as alternative basic 
ingredients for healthy snacks should be applied to other local snacks. 

 
Keywords: Mung Beans, Kidney Beans, Cubit Cakes, Substitution, Formulation 

ABSTRAK 

Kacang hijau dan kacang merah merupakan beberapa bahan makanan yang memiliki potensi kandungan zat 
besi (Fe) yang cukup tinggi. Potensi zat gizi ini dapat dimanfaatkan menjadi tepung yang dapat disubstitusikan dalam 
pembuatan kue cubit sebagai alternatif panganan sehat untuk mengatasi permasalahan anemia gizi besi (Fe) pada 
remaja. Tujuan penelitian ini adalah menganalisis pengaruh terhadap kandungan gizi kue cubit yang telah disubtitusikan 
tepung kacang hijau dan kacang merah. Desain penelitian ini adalah penelitian eksperimen murni dan metode 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan serta 3 ulangan. Hasil penelitian diolah menggunakan teknik 
analisis sidik ragam (Anova) dengan dilanjutkan uji lanjut Duncan. Hasil penelitian menunjukkan tidak adanya perbedaan 
signifikan atau pengaruh nyata terhadap kandungan gizi (karbohidrat, protein, lemak, kadar air, kadar abu, zat besi, 
kalori) kue cubit yang telah disubstitusikan kecuali pada parameter kadar lemak, dimana kue cubit formulasi K1 (50% 
tepung terigu, 35% tepung kacang hijau, 15% tepung kacang merah) menjadi kue cubit formulasi terbaik karena 
memenuhi syarat makanan selingan untuk memenuhi angka kebutuhan gizi (AKG). Kue cubit formulasi K1 dalam 100 g 
takaran saji (3 buah kue cubit), mengandung kalori sebesar 126,892 kkal, karbohidrat sebesar 42,1 g, protein sebesar 
7,23 g, lemak sebesar 13,32 g, dan zat besi sebesar 0,001 mg/100 g. Subtitusi tepung kacang hijau dan kacang merah 
dapat memperlihatkan kecenderungan peningkatan kandungan zat gizi terhadap kue cubit, namun tidak berbeda nyata 
atau signifikan secara statistik kecuali pada parameter lemak. Perlu adanya pemanfaatan kacang hijau dan kacang 
merah sebagai tepung alternatif bahan dasar panganan sehat yang diaplikasikan pada jajanan lokal lainnya. 

Kata kunci: kacang hijau, kacang merah, kue cubit, substitusi, formulasi. 
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PENDAHULUAN 

Anemia menjadi salah satu permasalahan yang sering terjadi pada remaja khususnya remaja putri. 

Anemia merupakan suatu keadaan dimana kadar hemoglobin dalam sel darah merah berada pada kadar atau 

kuantitas yang rendah. Standar kadar hemoglobin untuk remaja putri yang terkena anemia adalah pada batas  

< 12 g/dl sedangkan untuk laki – laki pada batas < 13 g/dl (Mengistu et al., 2019). Menurut Kementerian 

Kesehatan Republik Indonesia (2016), anemia dapat menimbulkan berbagai dampak negatif bagi seseorang 

seperti menurunkan konsentrasi belajar, menganggu pertumbuhan, menurunkan kemampuan fisik, serta 

memberikan dampak yang buruk untuk imunitas tubuh selain itu apabila anemia tidak ditangani dengan baik 

akan menimbulkan dampak jangka panjang seperti,  meningkatkan risiko melahirkan bayi dalam kondisi berat 

badan lahir rendah (BBLR) atau prematur, dapat meningkatkan risiko terjadinya pendarahan sebelum dan 

saat melahirkan yang dapat mengancam keselamatan ibu dan bayi.  

World Health Organization (WHO) tahun 2018 mencatat prevalensi anemia pada wanita usia produktif 

mencapai 32,8% dan khusus untuk wilayah asia tenggara tercatat sebesar 45,6%. Indonesia menjadi salah 

satu negara yang ada di wilayah asia tenggara, menurut hasil Riset Kesehatan Dasar Indonesia (Riskesdas) 

tahun 2013 didapatkan prevalensi anemia di indonesia pada remaja putri sebesar 37,1% dan pada tahun 2018 

mengalami peningkatan menjadi sebesar 48,9% dengan proporsi anemia yang terjadi paling besar pada 

kelompok umur 15 – 24 tahun. Permasalahan serupa juga terjadi di seluruh wilayah Indonesia, salah satunya 

Provinsi Kalimantan Timur. Pada tahun 2018, Dinas Kesehatan Provinsi Kalimantan Timur, mencatat jumlah 

kasus anemia mencapai 942 kasus dan 648 kasus diantaranya dialami oleh perempuan usia sekolah. Selain 

itu, Kota Samarinda yang merupakan ibu kota Provinsi Kalimantan Timur, pada tahun 2018 tercatat kasus 

anemia pada kelompok umur 10 – 14 tahun mencapai 66 kasus dan kelompok umur 15 – 19 tahun mencapai 

88 kasus. 

Anemia dapat dicegah jika kadar hemoglobin dalam darah berada pada kondisi yang cukup dan 

hemoglobin yang cukup pula berasal dari zat besi yang cukup. Peraturan Menteri Kesehatan (Permenkes) RI 

No. 28 Tahun 2019 telah mengatur mengenai angka kecukupan gizi zat mineral terutama zat besi,  bagi 

perempuan usia 10 tahun hingga 18 tahun adalah 8 – 15 mg/hari. Remaja putri usia ini menjadi kelompok 

yang rentan untuk mengalami anemia karena beberapa faktor seperti pola makan, pengetahuan mengenai zat 

yang menghambat absorsi zat besi, disamping itu pula remaja putri mengalami menstruasi setiap bulannya 

sehingga membutuhkan zat besi lebih tinggi (Prasetya et al., 2019). 

Pemerintah Indonesia pun telah memberikan penanganan permasalahan anemia yang sedang di 

hadapi bersama dengan membuat program pemberian tablet tambah darah namun program ini terasa tidak 

efektif karena efek samping yang muncul jika saat mengkonsumsi tablet tambah darah (Fe) yaitu seperti rasa 

mual, aroma yang tidak enak/sedap dan pusing dikarenakan efek bau logam pada tablet tambah darah 
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tersebut (Saptarini et al., 2015). Selain dengan program ini, anemia dapat diatasi dengan cara mengkonsumsi 

makanan yang tinggi kadar zat besi seperti hati, daging merah (sapi, kambing, domba) dan daging putih 

(ayam dan ikan), sayuran hijau dan kacang – kacangan (Purwaningrum, 2018). Beberapa jenis kacang-

kacangan mengandung zat besi tinggi, menurut Tabel Komposisi Pangan Indonesia Tahun 2017 diantaranya 

adalah kacang hijau dan kacang merah. Kandungan zat besi dari kacang hijau kering mencapai 7,5 mg/100 g 

dan kandungan zat besi dari kacang merah kering mencapai 10,3 mg/100 g. 

Kacang hijau dan kacang merah dapat menjadi kombinasi yang cukup baik sebagai salah satu sumber 

zat besi bagi tubuh dan dapat diinovasikan menjadi kue cubit sebagai alternatif penganan atau jajanan sehat 

karena makanan jajanan di pasaran cenderung memiliki kandungan gizi yang tidak seimbang dan tidak baik 

bagi tubuh, serta kebiasaan remaja sering mengkonsumsi jajanan tersebut. Kue cubit adalah panganan atau 

jajanan yang cukup terkenal di masyarakat karena bentuknya yang mungil, harga produksi yang murah, dan 

seluruh kalangan dapat menikmati panganan atau jajanan ini. Kue cubit dapat pula di modifikasi seperti 

penelitian yang dilakukan oleh Azliani dan Nurhayati (2018) dengan melakukan penambahan pewarna buatan 

alami, seperti kayu secang, penambahan ini tidak memberikan efek terhadap aroma namun berpengaruh 

terhadap rasa, warna, dan tekstur. Selain itu modifikasi bahan dasar tepung telah dilakukan pula oleh Alam, 

Suardy dan Fadilah (2019) dengan mensubtitusikan tepung mocaf dalam pembuatan kue cubit yang berbahan 

dasar tepung terigu dan tepung sukun, kombinasi tepung terbaik adalah tepung mocaf dan tepung sukun 

menurut hasil uji analisis kandungan gizi dengan persentase tepung mocaf sebanyak 60% dan tepung sukun 

sebanyak 40% dengan kombinasi ini dapat meningkatkan nilai kandungan gizi dari kue cubit itu sendiri. 

Pada penelitian ini, pembuatan kue cubit akan disubtitusikan kacang hijau dan kacang merah dalam 

bentuk tepung. Subtitusi atau pergantian sebagian dari bahan dasar kue cubit ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh kandungan gizi pada kue cubit sebagai alternatif jajanan sehat untuk mengatasi anemia gizi besi 

(Fe) pada remaja. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan kue cubit adalah tepung terigu, tepung kacang hijau 

dan tepung kacang merah. Bahan penunjang berupa margarin, telur, vanili, gula pasir, baking powder, garam 

dan susu cair. Bahan yang digunakan untuk analisis terdiri dari aquades, larutan Fe (Fe(NO3)3) (Merck p.a), 

larutan HNO3 (Merck p.a), Larutan HClO3 (Merck p.a), larutan H2SO4 (Merck p.a), asam borat (Merck p.a). 
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Tahapan Penelitian 

Pembuatan Tepung Kacang Hijau dan Tepung Kacang Merah 

Penelitian pendahuluan dilakukan dengan pembuatan tepung kacang hijau dan tepung kacang merah. 

Bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan tepung kacang hijau dan tepung kacang merah ini adalah 

kacang hijau dan kacang merah yang dibeli secara acak di pasar tradisional Kota Samarinda. Proses 

pembuatan tepung kacang hijau diawali dengan penyortiran kacang hijau dengan kotoran dan biji yang busuk, 

kemudian kacang hijau dicuci dan direndam selama 4 jam dengan tujuan untuk mengurangi bau langu dari 

kacang hijau. Kacang hijau kemudian dikeringkan dengan cabinet dryer atau oven dengan suhu 70º C selama 

7 jam atau dikeringkan dengan cara dijemur sampai kering minimal 3 hari. Kacang hijau kemudian 

dihancurkan atau dihaluskan dengan blender atau mesin penepungan agar menjadi tepung, selanjutnya 

diayak menggunakan saringan agar menjadi halus dan mendapatkan partikel yang seragam.  

Tahapan pembuatan tepung kacang merah dilakukan penyortiran kacang merah dengan kotoran yang 

tersisa kemudian dilakukan pencucian agar kotoran yang masih ada dapat dibersihkan karena akan 

mengapung ke permukaan selanjutnya dilakukan perendaman selama 10 jam. Kemudian dilakukan 

pengupasan kulit biji kacang merah untuk memisahkan antara biji kacang merah dengan kulit dan ditiriskan 

selanjutnya kacang merah direbus selama 15 – 20 menit. Kacang merah yang telah direbus kemudian 

dikeringkan selama 12 jam dengan suhu pengeringan sebesar 60º C dengan oven atau dengan cabinet dryer. 

Kacang merah yang sudah kering kemudian dihancurkan atau dihaluskan dengan mesin penepungan atau 

dengan blender dan kemudian diayak dengan saringan agar menjadi halus dan partikelnya seragam. 

Pembuatan Kue Cubit  

Pembuatan kue cubit dengan penambahan tepung kacang hijau dan tepung kacang merah dilakukan 

sesuai formulasi perlakuan perbandingan tepung terigu kacang hijau dan tepung kacang merah. Bahan 

pembuatan kue cubit penelitian ini berupa terigu, tepung kacang hijau, tepung kacang merah, margarin, telur, 

vanili, gula pasir, baking powder, garam dan susu cair. Seluruh bahan di timbang terlebih dahulu agar sesuai 

dengan komposisi atau formulasi yang telah dibuat dengan. Margarin 100 g dilelehkan sebagai campuran 

adonan nanti, kemudian dilakukan pencampuran bahan kering tepung terigu dan penambahan tepung kacang 

hijau dan tepung kacang merah dengan sesuai dengan jumlah perlakuan ukuran 100 g dengan komposisi 

tepung, untuk formulasi K0 (tepung terigu 100 g), formulasi K1 (tepung terigu 50 g : tepung kacang hijau 35 g : 

tepung kacang merah 15 g), formulasi K2 (tepung terigu 50 g : tepung kacang hijau 25 g : tepung kacang 

merah 25 g), formulasi K3 (tepung terigu 50 g : tepung kacang hijau 15 g : tepung kacang merah 35 g). 

Setelah dilakukan pencampuran tepung terigu dengan tepung kacang hijau dan kacang merah kemudian 

dicampurkan pula baking powder 1 sdt dan garam ¼ sdt kemudian diaduk hingga rata. Setelah i tu, gula pasir 

sebanyak 100 g dan telur 2 butir dicampurkan ke dalam wadah lain kemudian dikocok menggunakan mixer 
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hingga mengembang serta gulanya larut. Adonan bahan kering yang telah tercampur, dicampurkan susu cair 

sebanyak 100 mL, margarin cair sebanyak 100 g yang telah dilelehkan dan vanili bubuk sebanyak 1 sdt, 

setelah tercampur kemudian diaduk. Setelah itu, ditambahkan adonan telur dan gula secara per lahan 

kemudian diaduk hingga tercampur rata. Adonan yang telah tercampur kemudian dimasukkan ke dalam gelas 

ukur agar mudah dalam menuangkan ke dalam loyang cetakan kue cubit. Loyang cetakan adonan kue cubit 

disiapkan dan dioleskan margarin pada cetakan tersebut, kemudian dipanaskan. Setelah cetakan siap, 

adonan dipanggang dengan cara menuangkan adonan ke dalam loyang cetakan hingga setengah penuh, 

kemudian ditutup. Kue cubit dipanggang selama kurang lebih 5 menit. Kue cubit yang telah matang ditandai 

dengan warna bagian bawah kue sedikit kecoklatan.  

Analisis Proksimat  

Analisis proksimat yaitu kadar air menggunakan metode oven gravimetric (SNI, 1992), kadar protein 

menggunakan metode Kjeldahl (SNI, 1992), kadar abu menggunakan metode tanur gravimetri (SNI, 1992) 

kadar lemak menggunakan metode sohxlet (SNI, 1992) kadar zat besi menggunakan metode pengabuan 

basah yang kemudian dilakukan analisis menggunakan metode AAS (Atomic Absorption Spectrophotometry) 

(SNI, 1992), kadar karbohidrat menggunakan metode by difference (Winarno, 1991) dan total kalori melalui 

perhitungan komposisi karbohidrat, lemak, dan protein, serta nilai energi faal (Almatsier, 2009). 

Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan 3 ulangan. Penambahan dalam 

penelitian ini adalah tepung kacang hijau dan tepung kacang merah sebanyak 4 taraf yaitu K0 (tepung terigu 

100% : tepung kacang hijau 0% : tepung kacang merah 0%), K1 (tepung terigu 50% : tepung kacang hijau 

35% : tepung kacang merah 15%), K2 (tepung terigu 50% : tepung kacang hijau 25% : tepung kacang merah 

25%) dan K3 (tepung terigu 50% : tepung kacang hijau 15% : tepung kacang merah 35%) sehingga diperoleh 

12 unit percobaan.  

Analisis Data 

Analisis data dalam penelitian ini diperoleh dari hasil uji analisis proksimat atau uji kandungan zat gizi 

terhadap perbedaan komposisi tepung kacang hijau dan kacang merah dalam kue cubit penelitian ini. Tahap 

awal analisis data dilakukan uji normalitas data (test of normality) menggunakan uji Shapiro wilk kemudian 

dilanjutkan dengan uji homogenitas varian data menggunakan uji levene. Hasil uji normalitas dan homogenitas 

data dilanjutkan uji dengan menggunakan analisis sidik ragam (Analysis of Varian) jika data berdistribusi 

normal dan homogen, hasil uji menunjukkan data tidak berdistribusi normal maka analisis data dilanjutkan 

menggunakan uji kruskall wallis non parametric. Jika hasil analisis data menunjukkan pengaruh nyata maka 

dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95% (α=0,05). 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Uji Kandungan Gizi  

Hasil analisis kandungan zat gizi atau analisis proksimat pada substitusi tepung kacang hijau dan 

tepung kacang merah terhadap parameter kandungan gizi meliputi karbohidrat, protein, lemak, kadar air, 

kadar abu, zat besi dan kalori pada kue cubit disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil rata – rata pengujian zat gizi kue cubit 

Formulasi 
TT : T.KH : T.KM 

Karbohidrat Protein *Lemak Kadar Air Kadar Abu Zat Besi Kalori 

% % % % % ppm Kkal 

Kontrol (100:0:0) 29,05 6,47 18,43b 43,50 2,55 0,01 307,97 

K1 (50 : 35 : 15) 42,10 7,23 13,32a 34,60 2,75 0,01 317,23 

K2 (50 : 25 : 25) 36,64 7,00 19,23b 34,20 2,93 0,01 347,65 

K3 (50 : 15 : 35) 39,29 7,70 17,00ab 33,20 2,81 0,01 340,97 

Std. Deviation 10,22 1,14 2,94 9,10 0,22 0,00 34,02 
Rata - rata 36,77 7,10 17,00 36,38 2,76 0,01 328,45 

Keterangan : * = Berpengaruh nyata (P<0,05) 
Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji.DMRT 0,05 
taraf kepercayaan 95%.(TT = tepung terigu; T.KH = tepung kacang hijau, T.KM = tepung kacang merah). 

 

Berdasarkan data pada Tabel 1, menunjukkan bahwa formulasi substitusi tepung kacang hijau dan 

tepung kacang merah memberikan perbedaan nilai kandungan zat gizi pada kue cubit dalam penelitian ini 

meliputi parameter karbohidrat, protein, lemak, kadar air, kadar abu, zat besi dan kalori. Kemudian dilakukan 

uji statistik dengan uji  analisis sidik ragam (Analysis of Varian) untuk data yang berdistribusi normal dan 

homogen dan uji kruskall wallis non parametric untuk data yang tidak bedistribusi normal dan tidak homogen 

serta dilakukan uji lanjut yaitu menggunakan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 

kepercayaan 95% bagi data yang menunjukkan perbedaan nyata terhadap perlakuan. Hasil pengujian statistik 

pada penelitian ini menunjukkan hanya parameter lemak yang memiliki perbedaan nyata atau signifikan 

terhadap formulasi yang telah dilakukan.  

Kadar Karbohidrat 

Hasil rata – rata pengujian kadar karbohidrat terhadap kue cubit yang telah disubtitusikan tepung 

kacang hijau dan tepung kacang merah berdasarkan data Tabel 1, menunjukkan bahwa pada formulasi K1 

(tepung terigu 50% : tepung kacang hijau 35% : tepung kacang merah 15%) memiliki nilai kadar karbohidrat 

sebesar 42,10% dan nilai kadar ini menjadi nilai yang tertinggi pada parameter karbohidrat. Formulasi K2 

(tepung terigu 50% : tepung kacang hijau 25% : tepung kacang merah 25%) memiliki nilai kadar karbohidrat 

sebesar 36,64% sedangkan untuk formulasi K3 (tepung terigu 50% : tepung kacang hijau 15% : tepung 

kacang merah 35%) memiliki nilai kadar kabohidrat sebesar 39,29% dan pada formulasi K0 atau kontrol 

(tepung terigu 100%) memiliki nilai kadar karbohidrat sebesar 29,05%. Adapun nilai rata – rata kadar 
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karbohidrat pada kue cubit penelitian ini adalah 36,77%. Pada setiap perlakuan atau formulasi yang dilakukan 

mengalami peningkatan dibandingkan formulasi kontrol. Peningkatan ini pun menunjukkan hasil yang sejalan 

seperti hasil penelitian Erlinawati, Wijaningsih dan Hendriyani (2014) dan Fauziyah, Marliyati dan Kustiyah 

(2017), hasil  kedua penelitian tersebut menunjukkan penggantian atau substitusi dengan menggunakan 

kombinasi tepung terigu dengan tepung kacang hijau dapat meningkatkan kadar karbohidrat suatu produk 

makanan. Namun kecenderungan peningkatan kadar karbohidrat dalam penelitian ini tidak memberikan 

dampak yang cukup signifikan secara statistik. Hal ini pun dapat disebabkan oleh substitusi tepung kacang 

hijau yang tidak banyak atau terlalu sedikit sehingga tidak dapat memberikan efek perbedaan nyata. Hal ini 

pun di dukung oleh penelitian yang dilakukan oleh Erlinawati, Wijaningsih dan Hendriyani (2014), hasil 

penelitian tersebut menunjukkan perbedaan signifikan namun pada saat setelah dilakukan uji lanjut 

menggunakan uji beda nyata jujur atau tuckey tidak memberikan pengaruh signifikan atau secara nyata 

karena hal ini disebabkan oleh substitusi tepung kacang hijau yang sedikit sehingga. Selain beberapa faktor 

diatas, perbedaan yang terjadi terhadap suatu nilai kadar karbohidrat dapat pula disebabkan akibat komponen 

nutrisi lain seperti protein, lemak, kadar air dan kadar abu jika dihitung menggunakan metode by difference. 

Jika suatu nilai kadar komponen gizi lain tinggi, maka akan semakin rendah kadar karbohidrat suatu produk 

pangan dan begitu pula sebaliknya (Roifah et al., 2019).   

Kadar Protein  

Data yang disajikan pada Tabel 1, menunjukkan bahwa pada formulasi kontrol atau K0 (tepung terigu 

100%) memiliki nilai kadar protein sebesar 6,47% jika dibandingkan pada formulasi K2 (tepung terigu 50% : 

tepung kacang hijau 25% : tepung kacang merah 25%) memiliki nilai kadar protein menjadi sebesar 7%, hal ini 

pun menunjukkan terjadinya peningkatan kadar protein pada formulasi yang dilakukan. Kemudian pada 

formulasi K1 (tepung terigu 50% : tepung kacang hijau 35% : tepung kacang merah 15%)  memiliki nilai kadar 

protein sebesar 7,23% dan pada formulasi K3 (tepung terigu 50% : tepung kacang hijau 15% : tepung kacang 

merah 35%) memiliki nilai kadar protein paling tinggi yaitu sebesar 7,70%. Adapun nilai rata – rata kadar 

protein pada kue cubit penelitian ini adalah 7,10%. Data ini penelitian ini pun memperlihatkan kecenderungan 

peningkatan nilai kadar protein setelah disubstitusikan tepung kacang hijau dan kacang merah setelah 

dibandingkan dengan formulasi kontrol. Penelitian yang telah dilakukan oleh Nurlita, Hermanto dan Asyik 

(2017) pun mendukung hal ini, dimana hasil penelitian tersebut menyebutkan bahwa semakin banyak 

penambahan tepung kacang hijau maka akan semakin tinggi kandungan protein pada produk makanan yang 

dihasilkan. Namun kecenderungan peningkatan ini, tidak dapat memberikan dampak signifikan secara 

statistik. Salah satu faktor penyebab terjadi hal ini disebabkan peningkatan yang tidak cukup berbeda antar 

formulasi serta dapat disebabkan pula akibat penurunan kadar zat gizi akibat proses pengolahan produk. 

Faktor penyebab ini pun didukung oleh penelitian yang dilakukan oleh Sundari, Almasyhuri dan Lamid (2015), 
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hasil penelitian tersebut menjelaskan bahwa proses pemasakan menggunakan panas dapat membuat 

penurunan kadar zat gizi terutama kadar zat gizi protein dibandingkan bahan mentahnya. 

Kadar Lemak 

Formulasi substitusi tepung kacang hijau dan tepung kacang merah pada penelitian ini menunjukkan 

perbedaan kandungan zat gizi antar formulasi, berdasarkan data Tabel 1 menunjukkan bahwa pada formulasi 

K1 (tepung terigu 50% : tepung kacang hijau 35% : tepung kacang merah 15%) memiliki nilai kadar lemak 

sebesar 13,32%. Pada formulasi K3 (tepung terigu 50% : tepung kacang hijau 15% : tepung kacang merah 

35%) memiliki nilai kadar lemak sebesar 17%, kemudian untuk formulasi kontrol atau K0 (tepung terigu100%) 

memiliki nilai 18,43% dan nilai kadar lemak tertinggi pada pengujian ini ada pada formulasi K2 (tepung terigu 

50% : tepung kacang hijau 25% : tepung kacang merah 25%) dengan nilai sebesar 19,23%. Adapun nilai rata 

– rata kadar lemak pada kue cubit penelitian ini adalah 17%. Hanya pada parameter pengujian kadar lemak 

yang memberikan perbedaan yang nyata terhadap substitusi yang dilakukan, dibuktikan dengan uji statistik. 

Hal ini pun dapat disebabkan karena tepung kacang hijau dan kacang merah masing - masing memiliki lemak 

yang lebih tinggi ketimbang tepung terigu. Hal ini pun didukung oleh penelitian Genisa, Sukendar, Langkong 

dan Abdullah (2015) dalam Utafiyani, Yusasrini dan Ekawati (2018) menjelaskan bahwa kandungan lemak 

yang ada pada tepung terigu hanya sebesar 0,9% dan hal ini cukup berbeda jauh pada kadar lemak pada 

kacang hijau yaitu sebesar 1,2% dan kacang merah sebesar 1,5%. Selain itu lemak dari kedua jenis tepung 

tersebut, lemak pada kue cubit penelitian ini pun dihasilkan oleh telur, margarin serta susu cair. Lemak pada 

makanan pun dapat berkurang akibat pemanasan.  

Kadar Air 

Pengujian kadar air terhadap kue cubit yang telah disubtitusikan tepung kacang hijau dan tepung 

kacang merah berdasarkan data Tabel 1, menunjukkan bahwa pada formulasi K3 (tepung terigu 50% : tepung 

kacang hijau 15% : tepung kacang merah 35%) memiliki nilai kadar air sebesar 33,2%. Pada formulasi K2 

(tepung terigu 50% : tepung kacang hijau 25% : tepung kacang merah 25%) memiliki nilai kadar air sebesar 

34,2%, formulasi K1 (tepung terigu 50% : tepung kacang hijau 35% : tepung kacang merah 15%) memiliki nilai 

kadar air sebesar 34,6% sedangkan pada formulasi kontrol atau K0 (tepung terigu100%) memiliki nilai kadar 

air sebesar 43,5%. Adapun nilai rata – rata kadar air pada kue cubit penelitian ini adalah 36,38%. Kadar air 

suatu produk menjadi faktor penentu kualitas bahan makanan atau makanan itu sendiri terhadap daya 

simpannya, semakin rendah kadar air suatu produk atau bahan makanan akan memperpanjang daya 

simpannya dan begitu pula sebaliknya (Hasanah, 2010). Hasil pengujian kadar air pada kue cubit penelitian ini 

menunjukkan adanya penurunan kadar air setelah dilakukan formulasi. Penurunan kadar air setelah dilakukan 

formulasi atau perlakuan ini pun terjadi pada penelitian yang dilakukan oleh Ratnasari dan Yunianta (2015), 

dimana biskuit penelitian tersebut setelah disubstitusikan dengan tepung kacang hijau mengalami penurunan 
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kadar air karena proporsi penambahan tepung kacang hijau yang cukup banyak, kadar air akan semakin 

menurun karena adanya mekanisme molekul antara pati dan protein yang menyebabkan air tidak lagi diikat 

secara maksimum. Selain itu, menurut penelitian yang di lakukan oleh Soeparyo, Rawung dan Assa (2018) 

menjelaskan bahwa semakin banyak penambahan tepung kacang merah maka akan semakin menurunkan 

kadar suatu produk makanan dan begitu pula sebaliknya, jika semakin sedikit penambahannya maka akan 

menaikkan kadar air pada suatu produk makanan. Namun hal ini tidak memberikan dampak signifikan 

dibuktikan secara statistik, karena hasil nilai kandungan air tidak berbeda jauh antara satu sama lain.  

Kadar Abu 

Berdasarkan data Tabel 1,  hasil pengujian kadar abu kue cubit penelitian ini menunjukkan bahwa 

pada formulasi K2 (tepung terigu 50% : tepung kacang hijau 25% : tepung kacang merah 25%) memiliki nilai 

kadar abu sebesar 2,93%. Pada formulasi K3 (tepung terigu 50% : tepung kacang hijau 15% : tepung kacang 

merah 35%) memiliki nilai kadar abu sebesar 2,81% dan pada formulasi K1 (tepung terigu 50% : tepung 

kacang hijau 35% : tepung kacang merah 15%) memiliki nilai kadar abu sebesar 2,75% sedangkan nilai kadar 

abu pada formulasi kontrol atau K0 (tepung terigu 100%) memiliki nilai sebesar 2,55%. Adapun nilai rata – rata 

kadar abu pada kue cubit penelitian ini adalah 2,76%. Kadar abu pada penelitian ini semakin meningkat 

seiring bertambahnya rasio formulasi perlakuan antara tepung kacang hijau dan kacang merah secara merata. 

Hal ini pun selaras dengan penelitian yang dilakukan oleh Asfi, Harun dan Zalfiatri (2017) dimana hasil 

penelitian menunjukkan semakin tinggi rasio kacang merah yang digunakan pada produk makanan maka 

akan semakin tinggi pula kadar abu pada produk makanan tersebut. Peningkatan kadar abu pada produk 

makanan ini dapat pula disebabkan karena penggunaan bahan makanan yang memiliki kandungan mineral 

yang tinggi seperti kacang hijau dan kacang merah, berdasarkan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2017) 

menyebutkan bahwa kacang hijau mengandung 233 mg kalsium, 319 fosfor, 7,5 mg zat besi dan kacang 

merah mengandung 502 mg kalsium, 429 mg fosfor serta 10,3 mg zat besi. Namun hal ini tidak memberikan 

dampak perbedaan nyata atau signifikan secara statistik hal ini pun dapat disebabkan karena denaturasi nilai 

gizi dan mineral akibat pengolahan produk pangan menggunakan panas. Pada penelitian yang dilakukan oleh 

Amin, Novitasari, dan Mardesci (2018) menunjukkan terjadinya denaturasi atau pengurangan zat mineral 

akibat pengolahan pembuatan permen jelly berbahan dasar kacang merah dengan panas dan menyebabkan 

tidak berbeda nyata antara perlakuan dalam penelitian tersebut.  

Kadar Zat Besi 

Hasil rata – rata pengujian kadar zat besi terhadap kue cubit yang telah disubtitusikan tepung kacang 

hijau dan tepung kacang merah berdasarkan data Tabel 1, menunjukkan bahwa pada  pada seluruh formulasi 

pada penelitian ini, tidak memiliki perbedaan baik peningkatan maupun penurunan. Seluruh formulasi memiliki 

nilai kadar besi yang sama besarnya yaitu sebesar 0,01 ppm. Adapun nilai rata – rata kadar zat besi pada kue 
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cubit penelitian ini adalah 0,01 ppm. Tidak adanya peningkatan maupun penurunan ini dapat pula disebabkan 

akibat hilangnya kandungan gizi dikarenakan proses pemasakan dimana hal ini pun di dukung oleh penelitian 

yang dilakukan oleh Fibriafi dan Ismawati (2018), pada penelitian tersebut menjelaskan bahwa penurunan 

mineral suatu zat besi dapat mencapai 5 – 40% akibat pemanasan dalam proses pengolahan produk 

makanan. Oleh karena itu dengan adanya penurunan atau hilangnya kandungan nilai gizi ini dapat membuat 

formulasi yang seharusnya mengalami peningkatan namun akhirnya terjadi penurunan. Hasil nilai rata – rata 

pengujian kadar zat besi pada kue cubit penelitian ini tidak memberikan dampak perbedaan yang nyata atau 

signifikan di buktikan melalui uji statistik. 

Kadar Kalori 

Hasil perhitungan kadar kalori terhadap kue cubit yang telah disubtitusikan tepung kacang hijau dan 

tepung kacang merah berdasarkan data Tabel 1, menunjukkan bahwa pada formulasi K2 (tepung terigu 50% : 

tepung kacang hijau 25% : tepung kacang merah 25%) memiliki nilai kadar kalori sebesar 347,62 kkal, nilai 

kadar ini menjadi nilai yang tertinggi dalam rata rata pengujian untuk parameter kadar kalori kue cubit pada 

penelitian ini. Pada formulasi K3 (tepung terigu 50% : tepung kacang hijau 15% : tepung kacang merah 35%) 

memiliki nilai kadar kalori sebesar 340,97 kkal. Formulasi K1 (tepung terigu 50% : tepung kacang hijau 35% : 

tepung kacang merah 15%) memiliki nilai kadar kalori sebesar 317,23 kkal, sedangkan formulasi K0 (tepung 

terigu 100%) memiliki nilai kadar kalori sebesar 307,97 kkal. Adapun nilai rata – rata kalori pada kue cubit 

penelitian ini adalah 328,45 kkal. Hasil perhitungan ini, menunjukkan terjadinya kecenderungan peningkatan 

kadar kalori kue cubit setelah disubtitusikan dengan tepung kacang hijau dan kacang merah. Peningkatan 

kadar kalori kue cubit pada penelitian ini dapat disebabkan karena kacang hijau dan kacang merah memiliki 

kadar kalori sebesar 323 kkal dan 314 kkal (TKPI, 2017). Oleh karena itu substitusi yang dilakukan pada 

tepung terigu dapat meningkatkan kadar kalori dalam kue cubit penelitian ini. Namun kecenderungan 

peningkatan ini tidak berpengaruh secara signifikan atau nyata di uji secara statistik. Tidak adanya perbedaan 

ini pun dapat dikarenakan peningkatan nilai kandungan gizi yang tidak cukup terlihat terutama pada 

kandungan zat gizi kalori. Pada penelitian yang dilakukan oleh Wiranata, Puspaningrum, dan Kusumawati 

(2017) dalam penelitian tersebut menunjukkan hasil tidak adanya pengaruh signifikan antar formulasi tepung 

kacang kedelai dan kacang merah terhadap nutrimat bar. Tidak adanya perbedaan ini diduga karena 

kandungan energi yang tidak berbeda jauh sehingga tidak memberikan pengaruh signifikan. Selain itu pula 

kadar kalori suatu produk makanan dipengaruhi oleh komponen nilai gizi lain pula, seperti karbohidrat, protein, 

dan lemak pada produk makanan tersebut. Apabila nilai gizi lainnya tersebut tinggi makan akan semakin tinggi 

pula kadar kalorinya dan begitu pula sebaliknya (Almatsier, 2009). 
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Kontribusi Kandungan Gizi Kue Cubit Terhadap AKG 

Berikut tabel kandungan gizi pada kue cubit per 100 g takaran saji (3 buah kue cubit) pada penelitian 

ini yang telah disubtitusikan tepung kacang hijau dan kacang merah. Tabel 2, ini mengacu pada Peraturan 

Kepala BPOM RI No. 9 Tahun 2016 Tentang Acuan Label Gizi, nilai AKG (Angka Kecukupan Gizi) untuk 

makanan selingan atau jajanan adalah 25% dari AKG harian umum bagi penduduk Indonesia. 

Tabel 2. Kandungan Gizi Kue Cubit per 100 g Takaran Saji 
Formulasi 

TT : T.KH : T.KM 
Zat Gizi 

Kandungan Gizi 
Pertakaran Saji 

AKG (Makanan 
Selingan) 

Kontribusi Zat Produk (%) 

Kontrol (100 : 0 : 0) 

Energi (Kkal) 123,188 537,500 22,910 

Karbohidrat (g) 29,050 81,500 35,640 

Protein (g) 6,470 15,000 43,130 

Lemak (g) 18,430 16,750 110,000 

Zat Besi 
(mg/100g) 

0,001 5,500 0,018 

K1 (50 : 35 : 15) 

Energi (Kkal) 126,892 537,500 23,600 

Karbohidrat (g) 42,100 81,500 51,650 

Protein (g) 7,230 15,000 48,200 

Lemak (g) 13,320 16,750 79,520 

Zat Besi 
(mg/100g) 

0,001 5,500 0,018 

K2 (50 : 25 : 25) 

Energi (Kkal) 139,060 537,500 25,870 

Karbohidrat (g) 36,640 81,500 44,950 

Protein (g) 7,000 15,000 46,670 

Lemak (g) 19,230 16,750 114,800 

Zat Besi 
(mg/100g) 

0,001 5,500 0,018 

K3 (50 : 15 : 35) 

Energi (Kkal) 136,388 537,500 25,370 

Karbohidrat (g) 39,290 81,500 48,200 

Protein (g) 7,700 15,000 51,300 

Lemak (g) 17,000 16,750 101,490 

Zat Besi 
(mg/100g) 

0,001 5,500 0,018 

Keterangan : TT = tepung terigu; T.KH = tepung kacang hijau, T.KM = tepung kacang merah. 
 

Angka Kecukupan Gizi (AKG) merupakan sebuah standar pemenuhan kebutuhan gizi untuk mencapai 

status gizi yang baik dan pemenuhan kecukupan gizi perhari bukan hanya berasal dari makanan pokok saja, 

namun juga berasal dari makanan selingan atau jajanan yang dikonsumsi karena apa pun yang dikonsumsi 

oleh tubuh akan memberikan dampak terhadap status gizi seseorang (Rinda et al., 2018). Berdasarkan 

rekomendasi dari BPOM RI (2013), nilai angka kecukupan gizi suatu makanan selingan atau jajanan adalah 

25% dari AKG harian umum untuk penduduk Indonesia dan tidak diperbolehkan melebihi 100% dari AKG 

makanan selingan per harinya terhadap suatu nilai kandungan gizi.  

Hasil nilai perhitungan nilai gizi kue cubit penelitian ini pada Tabel 2, menunjukkan bahwa beberapa 

formulasi perlakuan memiliki kontribusi zat produk makanan terhadap AKG melebihi dari 100% dan hanya 
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pada formulasi K1 (tepung terigu 50% : tepung kacang hijau 35% : tepung kacang merah 15%) yang 

memenuhi rekomendasi untuk kebutuhan makanan selingan karena seluruh kandungan zat gizi tidak melebihi 

angka kecukupan gizi (AKG) makanan selingan yang telah ditetapkan. Kue cubit formulasi K1 terkandung 

energi sebesar 126,892 kkal atau sebesar 23,6%, karbohidrat sebesar 42,1 g atau sebesar 51,65%, protein 

sebesar 7,23 g atau sebesar 48,2%, lemak sebesar 13,32 g atau sebesar 79,52%, dan zat besi sebesar 0,001 

mg/100g atau sebesar 0,018% dalam 100 g takaran saji (3 buah kue cubit) 

 

KESIMPULAN 

Substitusi tepung kacang hijau dan tepung kacang merah pada formulasi yang dilakukan pada 

penelitian ini memperlihatkan kecenderungan peningkatan kandungan zat gizi pada setiap parameternya 

namun tidak berbeda nyata atau siginifikan secara statistik kecuali pada parameter lemak. Formulasi K1 

(tepung terigu 50% : tepung kacang hijau 35% : tepung kacang merah 15%) menjadi formulasi terbaik karena 

memenuhi syarat makanan selingan dan tidak melebihi standar acuan label gizi atau pun AKG dan kue cubit 

formulasi ini memberikan kontribusi dalam 100 g takaran saji (3 buah kue cubit) terhadap AKG (Angka 

Kecukupan Gizi) remaja, pada kadar kalori sebesar 126,892 kkal, kadar karbohidrat sebesar 42,1 g, kadar 

protein sebesar 7,23 g, lemak sebesar 13,32 g, zat besi sebesar 0,001 mg/100 g.  
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