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ABSTRAK  

 
Edamame merupakan tanaman potensial yang ketersediaannya melimpah di Indonesia, namun tingkat 
konsumsinya belum optimal, padahal memiliki kandungan gizi seperti protein, kalsium, zinc, dan fosfor. 
Kandungan protein yang tinggi pada edamame dapat dimanfaatkan untuk mengatasi permasalahan stunting. 
Edamame dapat diolah menjadi tepung yang dapat dijadikan bahan tambahan olahan kue kering putri salju. Putri 
salju substitusi tepung edamame diharapkan menjadi makanan tambahan tinggi protein yang baik untuk 
pertumbuhan dan perkembangan anak. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kandungan protein dan daya 
terima putri salju substitusi tepung edamame. Penelitian quasi-eksperimental ini menggunakan rancangan 
posttest-only control group design. Analisis kandungan protein menggunakan metode kjeldahl dan daya terima 
menggunakan uji hedonic test. Populasi penelitian yaitu tepung edamame dengan spesifikasi SPP-PIRT dan 
LPPOM-MUI, serta panelis uji daya terima sebanyak 56 siswa SDN Ajung 1. Sampel penelitian yaitu tepung 
edamame (Hasil Bumiku) dan 25 siswa sebagai panelis. Instrumen penelitian meliputi formulir informed 
consent, hedonic test, dan lembar hasil pengujian kandungan protein. Hasil penelitian menunjukkan terdapat 
perbedaan kandungan protein (p-value 0,000) dan daya terima warna (p-value 0,001), aroma (p-value 0,001), 
rasa (p-value 0,000), dan tekstur (p-value 0,000) putri salju. Perlakuan terbaik yaitu putri salju perlakuan X1 
(10%). Rekomendasi konsumsi putri salju perlakuan X1 sebagai makanan tambahan anak usia 12-24 bulan yaitu 
6 keping per hari. Kesimpulannya terdapat perbedaan kandungan protein dan daya terima warna, aroma, rasa 
serta tekstur putri salju, dan rekomendasi konsumsi putri salju sebanyak 6 keping per hari. Penelitian selanjutnya 
diharapkan dapat menganalisis kandungan energi, karbohidrat, kalsium, zinc, dan fosfor serta menguji daya 
simpan putri salju. 
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ABSTRACT 
 
Edamame is a potential crop that is abundantly available in Indonesia, but its consumption level is not optimal, 
even though it contains nutrients such as protein, calcium, zinc and phosphorus. The high protein content in 
edamame can be used to overcome stunting problems. Edamame can be processed into flour which can be used 
as an additional ingredient in processed Putri salju cookies. Putri salju substitution edamame flour, is expected 
to be a high-protein food additive that is good for children's growth and development. This study aims to analyze 
the protein content and acceptability of putri salju substitution edamame flour. This quasi-experimental study 
used a posttest-only control group design. Analysis of protein content using the Kjeldahl method and 
acceptability using the hedonic test. The study population was edamame flour with the specifications of SPP-
PIRT and LPPOM-MUI, as well as panelists for the acceptance test of 56 students at SDN Ajung 1. The research 
sample was edamame flour {Hasil Bumiku) and 25 students as panelists. The research instruments included 
informed consent forms, hedonic tests, and protein content test results sheets. The results showed that there were 
differences in protein content (p-value 0.000) and color acceptance (p-value 0.001), flavor (p-value 0.001), taste 
(p-value 0.000), and texture (p-value 0.000) of Putri salju. The best treatment was putri salju treatment X1 
(10%). The recommendation for consuming putri salju treated X1 as a supplementary food for children aged 12-
24 months is 6 pieces per day. In conclusion, there are differences in protein content and acceptability of color, 
flavor, taste and texture of putri salju, and the recommended consumption of putri salju is 6 pieces per day. 
Future research is expected to be able to analyze the content of energy, carbohydrates, calcium, zinc, and 
phosphorus as well as test the storability of putri salju. 
 
Keywords: Putri salju substitution edamame flour; protein content; supplementary food; stunting 
 

 
PENDAHULUAN  

Edamame merupakan tanaman potensial yang ketersediaannya melimpah di Indonesia. Produksi 

edamame di Indonesia rata - rata sebesar 3,5 ton/Ha lebih tinggi dibandingkan produksi kedelai biasa 

dengan rata – rata produksi 1,7 + 3,2 ton/Ha.1 Produktivitas edamame di Jawa Timur pada tahun 2020 

sebanyak 53.093 ton/Ha.2 Jember merupakan salah satu penghasil edamame terbesar dengan jumlah 

produksi edamame pada tahun 2022 yaitu sebanyak 6.000 ton/Ha.3 Edamame belum banyak dikenal, 

sehingga tingkat konsumsinya masih belum optimal, padahal memiliki kandungan gizi yang tinggi. 

Salah satu olahan edamame yaitu tepung edamame yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan tambahan 

dalam produk makanan. Kandungan gizi tepung edamame dalam 100 gram mengandung 31,5 gram 

protein, 1,4 gram lemak, 22,35 gram karbohidrat, 10,75 gram air, 5,36 gram abu, 28,66 gram serat, 

dan 69,75 µ/mL antioksidan.4 Kandungan protein yang tinggi pada tepung edamame menyebabkan 

tepung edamame dapat digunakan sebagai bahan tambahan makanan sumber protein. Konsumsi 

edamame mampu untuk mengurangi masalah kesehatan seperti stunting.5  

Stunting adalah kondisi gagal tumbuh pada anak akibat kurang gizi dalam jangka panjang, 

sehingga berakibat pada tinggi badan anak yang tidak sesuai dengan usianya.6 Tidak terpenuhinya 

kebutuhan zat gizi makro seperti energi, karbohidrat, protein, dan lemak serta zat gizi mikro seperti 

zink, fosfor, kalsium, dan zat besi dapat menyebabkan anak mengalami stunting.7 Secara global, 

prevalensi stunting pada anak sebesar 22,3% pada tahun 2022.8 Prevalensi stunting di Indonesia pada 

tahun 2021 mencapai 24,4%.9 Prevalensi stunting di Jawa Timur pada tahun 2021 yaitu sebesar 

22,5%.9 Prevalensi stunting di Jember pada tahun 2021 yaitu 23,9%.9 Pada tahun 2021 sebesar 25% 

atau 1.404 anak mengalami stunting di Kecamatan Kalisat, Jember.10 Tingginya angka stunting di 

Kabupaten Jember masih menjadi prioritas utama yang harus segera diselesaikan oleh berbagai pihak. 



 

 
 Penerbit : Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Muslim Indonesia 432 
 

 Window of Health : Jurnal Kesehatan, Vol. 6 No. 4 (Oktober, 2023) : 430-442                   E-ISSN 2614-5375 

Salah satu upaya untuk mencegah terjadinya stunting yaitu dengan memenuhi kebutuhan protein pada 

anak yang dapat diberikan dalam bentuk makanan tambahan berupa kue kering. Salah satu kue kering 

yang digemari oleh masyarakat yaitu putri salju.11 

Putri salju adalah kue kering yang memiliki bentuk bulan sabit dan diselimuti oleh gula halus.12 

Putri salju memiliki kadar air yang rendah sehingga memiliki daya simpan yang lebih lama sekitar 4 

bulan.13 Putri salju digemari karena rasanya yang enak, gurih, dan memberikan sensasi meleleh 

dimulut ketika dimakan. Pembuatan putri salju relatif mudah sehingga tidak memerlukan keterampilan 

khusus dan peralatan yang digunakan dalam pembuatannya juga cukup sederhana.11 Pada 100 gram 

putri salju mengandung energi 609,3 kkal, lemak 57,9 gram, karbohidrat 22 gram, dan protein 1,9 

gram.14 Secara nilai gizi, kandungan proteinnya hanya menyumbang 1,25% dari total kalori putri salju, 

oleh sebab itu, diperlukan bahan pangan yang dapat menambah nilai gizi dari putri salju terutama 

kandungan protein.  

Berdasarkan beberapa penelitian yang telah dilakukan, substitusi tepung edamame dapat 

meningkatkan kandungan protein dan daya terima suatu produk olahan pangan seperti beras analog 

dan snack bar. 1,15,16 Penelitian mengenai putri salju modifikasi tepung edamame dan tepung beras 

merah dengan penambahan kacang telah ada dengan karakteristik dan sifat organoleptik yang baik dan 

disukai dengan penggunaan tepung beras merah:tepung mocaf:tepung edamame dan penambahan 

kacang mete 250 gram yaitu 40%:40%:20% dimana kadar proteinnya sebesar 6,46%.12 Berdasarkan 

pra penelitian yang telah dilakukan, konsentrasi perbandingan tepung terigu:tepung edamame pada 

penelitian ini yaitu X0 = 100%:0%, X1 = 90%:10%, X2 = 80%:20%, X3 = 70%:30%. Putri salju 

substitusi tepung edamame yang mengandung tinggi protein dan memiliki warna, aroma, tekstur, dan 

rasa yang baik, diharapkan dapat membantu mencegah terjadinya stunting pada anak. Berdasarkan 

latar belakang tersebut tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis kandungan protein dan daya 

terima putri salju substitusi tepung edamame. 

METODE 
Jenis penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif dengan desain penelitian quasy-

eksperimental karena pemilihan tepung edamame mempertimbangkan izin edar tepung sehingga tidak 

menggunakan teknik randomisasi dan rancangan penelitian posttest-only control group design. 

Penelitian ini dilakukan di laboratorium Teknologi pangan, Politeknik Negeri Jember untuk analisis 

kandungan protein dan SDN Ajung 1, Kalisat, Jember untuk uji daya terima. Populasi dalam 

penelitian ini meliputi tepung edamame dengan spesifikasi memiliki SPP-PIRT (Sertifikat Produksi 

Pangan Industri Rumah Tangga) dan ber-LPPOM MUI (Lembaga Pengkajian Pangan, Obat – Obatan, 

Dan Kosmetika Majelis Ulama Indonesia) dan siswa SDN Ajung 1 kelas 1 dan 2 sejumlah 56 siswa. 

Sampel dalam penelitian ini yaitu tepung edamame dengan merek hasil bumiku dan 25 siswa SDN 

Ajung 1 yang menggunakan teknik pengambilan sampel quota sampling. Teknik pengumpulan data 

mengenai analisis kandungan protein yaitu metode kjeldahl dengan cara mencampurkan dan 



 

 
 Penerbit : Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Muslim Indonesia 433 
 

 Window of Health : Jurnal Kesehatan, Vol. 6 No. 4 (Oktober, 2023) : 430-442                   E-ISSN 2614-5375 

memanaskan 5 gram sampel, 15 gram batu didih dan 25 ml asam sulfat, kemudian diencerkan dengan 

air suling dan ditambahkan natrium hidroksida 30%, lalu disuling selama 5-10 menit hingga larutan 

destilat mencapai 150 ml dengan penampung destilat 50 ml larutan H3BO3 4%, setelah itu titrasi 

larutan dicampurkan dengan larutan HCL 001 N, dan untuk daya terima dilakukan dengan pengisian 

formulir hedonic test. Data yang telah dikumpulkan dianalisis menggunakan uji kolmogorov smirnov 

untuk mengetahui sebaran data dan dilanjutkan dengan uji one way anova dengan post hoc test uji 

duncan untuk mengalisis perbedaan kandungan protein, sedangkan uji chi square untuk menganalisis 

perbedaan daya terima.  

HASIL 
Kandungan Protein Putri Salju 

 
Gambar 1. Rata – rata kandungan protein putri salju  

Hasil analisis kandungan protein putri salju substitusi tepung edamame dengan empat taraf 

perlakuan (X0, X1, X2, dan X3) adalah 9,31%, 11,29%, 14,12%, dan 16,88%. Berdasarkan gambar 1 

dapat diketahui bahwa seiring dengan peningkatan substitusi tepung edamame maka kandungan 

protein pada putri salju semakin meningkat. 

Tabel 1. Hasil uji duncan terhadap kandungan protein putri salju 

No Perlakuan Rata - Rata 
1 X0 9,31 ± 0,055a 
2 X1 11,29 ± 0,055b 
3 X2 14,11 ± 0,092c 
4 X3 16,88 ± 0,529d 

Hasil uji kolmogorov smirnov menunjukkan bahwa data kandungan protein pada putri salju 

memiliki sebaran data normal (p>0,05), yaitu 0,200 sehingga selanjutnya dilakukan uji statistik one-

way anova. Hasil uji one-way anova menunjukkan bahwa terdapat perbedaan rata – rata kandungan 

protein pada putri salju substitusi tepung edamame dengan nilai P (P value) = 0,000 (α < 0,05) 

sehingga analisis dilanjutkan dengan menggunakan uji duncan. Simbol a, b, c, dan d pada hasil uji 

duncan menandakan bahwa terdapat perbedaan nyata pada setiap perlakuan. 
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Gambar 2. Rata – rata daya terima warna putri salju 

Hasil rata – rata uji daya terima oleh panelis terhadap warna putri salju substitusi tepung 

edamame pada keempat taraf perlakuan (X0, X1, X2, dan X3) yaitu 3,84, 4,16, 4,28, dan 3,75. 

Berdasarkan hasil rata - rata daya terima terhadap warna putri salju substitusi tepung edamame dapat 

diketahui bahwa perlakuan yang paling disukai oleh panelis yaitu warna putri salju dengan substitusi 

sebanyak 20% (X2) dengan nilai 4,28 (suka). Sedangkan warna putri salju substitusi tepung edamame 

30% (X3) mendapatkan nilai terendah yaitu 3,75 (biasa sampai suka). 

Tabel 2. Hasil analisis uji chi square daya terima warna putri salju 

Perlakuan Sangat 
Tidak Suka 

Tidak 
Suka 

Biasa Suka Sangat 
Suka 

Total P 

X0 0 (0%) 2 (8%) 10 (40%) 3 (12%) 10(40%) 25 (100%) 

0,001 X1 0 (0%) 0 (0%) 4 (16%) 13 (52%) 8 (32%) 25 (100%) 
X2 0 (0%) 3 (12%) 3 (12%) 3 (12%) 16 (64%) 25 (100%) 
X3 0 (0%) 6 (24%) 4 (16%) 6 (24%) 9 (36%) 25 (100%) 
Hasil analisis uji daya terima terhadap warna putri salju dengan substitusi tepung edamame 

menggunakan uji chi square menunjukkan bahwa nilai p value (0,001) lebih kecil dari α (0,05) artinya 

terdapat perbedaan daya terima dari aspek warna pada putri salju setiap perlakuan substitusi tepung 

edamame. 

Aroma 

 
Gambar 3. Rata – rata daya terima aroma putri salju 

Hasil rata – rata uji daya terima oleh panelis terhadap aroma putri salju substitusi tepung 

edamame pada keempat taraf perlakuan (X0, X1, X2, dan X3) yaitu 4,32, 4,56, 3,64, dan 3,4. 

Berdasarkan hasil rata rata daya terima terhadap aroma putri salju substitusi tepung edamame dapat 

diketahui bahwa perlakuan yang paling disukai oleh panelis yaitu aroma putri salju dengan substitusi 
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sebanyak 10% (X1) dengan nilai 4,56 (suka sampai sangat suka). Sedangkan aroma putri salju X3 

dengan substitusi tepung edamame sebanyak 30% mendapatkan nilai terendah yaitu 3,4 (biasa). 

Tabel 3. Hasil analisis uji chi square daya terima aroma putri salju 

Perlakuan Sangat 
Tidak Suka 

Tidak 
Suka 

Biasa Suka Sangat 
Suka 

Total P 

X0 0 (0%) 0 (0%) 5 (20%) 7 (28%) 13 (52%) 25 (100%) 

0,001 X1 0 (0%) 0 (0%) 4 (16%) 3 (12%) 18 (72%) 25 (100%) 
X2 1 (4%) 1 (4%) 10 (40%) 7 (28%) 6 (24%) 25 (100%) 
X3 0 (0%) 6 (24%) 10 (40%) 2 (8%) 7 (28%) 25 (100%) 

Hasil analisis uji daya terima terhadap aroma putri salju dengan substitusi tepung edamame 

menggunakan uji chi square menunjukkan bahwa nilai p value (0,001) lebih kecil dari α (0,05) artinya 

terdapat perbedaan daya terima dari aspek aroma pada putri salju setiap perlakuan substitusi tepung 

edamame. 

Rasa 

 
Gambar 4. Rata – rata daya terima rasa putri salju 

Hasil rata – rata uji daya terima oleh panelis terhadap rasa putri salju substitusi tepung edamame 

pada keempat taraf perlakuan (X0, X1, X2, dan X3) yaitu 4,4, 4,56, 3,48, dan 2,08. Berdasarkan hasil 

rata rata daya terima terhadap rasa putri salju substitusi tepung edamame dapat diketahui bahwa 

perlakuan yang paling disukai oleh panelis yaitu rasa putri salju dengan substitusi sebanyak 10% (X1) 

dengan nilai 4,56 (suka sampai sangat suka). Sedangkan rasa putri salju X3 dengan substitusi tepung 

edamame sebanyak 30% mendapatkan nilai terendah yaitu 2,08 (tidak suka). 

Tabel 4. Hasil analisis uji chi square daya terima rasa putri salju 

Perlakuan Sangat 
Tidak 
Suka 

Tidak 
Suka 

Biasa Suka Sangat 
Suka 

Total P 

X0 0 (0%) 0 (0%) 2 (8%) 11 (44%) 12 (48%) 25 (100%) 

0,000 X1 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 11 (44%) 14 (56%) 25 (100%) 
X2 0 (0%) 0 (0%) 14 (56%) 10 (40%) 1(4%) 25 (100%) 
X3 5 (20%) 14 (56%) 5 (20%) 1 (4%) 0 (0%) 25 (100%) 

Hasil analisis uji daya terima terhadap rasa putri salju dengan substitusi tepung edamame 

menggunakan uji chi square menunjukkan bahwa nilai p value (0,000) lebih kecil dari α (0,05) artinya 

terdapat perbedaan daya terima dari aspek rasa pada putri salju setiap perlakuan substitusi tepung 

edamame. 
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Gambar 5. Rata – rata daya terima tekstur putri salju 

Hasil rata – rata uji daya terima oleh panelis terhadap tekstur putri salju substitusi tepung 

edamame pada keempat taraf perlakuan (X0, X1, X2, dan X3) yaitu 3,84, 3,88, 4,36, dan 3,16. 

Berdasarkan hasil rata rata daya terima terhadap tekstur putri salju substitusi tepung edamame dapat 

diketahui bahwa perlakuan yang paling disukai oleh panelis yaitu tekstur putri salju dengan substitusi 

sebanyak 20% (X2) dengan nilai 4,36 (suka). Sedangkan tekstur putri salju X3 dengan substitusi 

tepung edamame sebanyak 30% mendapatkan nilai terendah yaitu 3,16 (biasa). 

Tabel 5. Hasil analisis uji chi square daya terima tekstur putri salju 

Perlakuan Sangat 
Tidak Suka 

Tidak 
Suka 

Biasa Suka Sangat 
Suka 

Total P 

X0 0 (0%) 0 (0%) 12 (48%) 5 (20%) 8 (32%) 25 (100%) 

0,000 X1 0 (0%) 0 (0%) 7 (28%) 14 (56%) 4 (16%) 25 (100%) 
X2 0 (0%) 0 (0%) 1 (4%) 14 (56%) 10 (40%) 25 (100%) 
X3 1 (4%) 6 (24%) 11 (44%) 2 (8%) 5 (20%) 25 (100%) 

Hasil analisis uji daya terima terhadap tekstur putri salju dengan substitusi tepung edamame 

menggunakan uji chi square menunjukkan bahwa nilai p value (0,000) lebih kecil dari α (0,05) artinya 

terdapat perbedaan daya terima dari aspek tekstur pada putri salju setiap perlakuan substitusi tepung 

edamame. 

Formulasi, Kecukupan Protein dan Rekomendasi Konsumsi Putri Salju untuk Anak Usia 12–24 

Bulan 

Tabel 6. Perlakuan terbaik 

Parameter Bobot 
Skor Alternatif Komponen 

X0 X1 X2 X3 
Rank Skor Rank Skor Rank Skor Rank Skor 

Protein 50% 1 0,5 2 1 3 1,5 4 2 
Warna 10% 2 0,2 3 0,3 4 0,4 1 0,1 
Aroma 15% 3 0,45 4 0,6 2 0,3 1 0,15 
Rasa 15% 3 0,45 4 0,6 2 0,3 1 0,15 

Tekstur 10% 3 0,3 4 0,4 2 0,2 1 0,1 
Total Skor 100%   1,9   2,9   2,7   2,5 
Ranking     4   1   2   3 

Berdasarkan hasil dari perhitungan dengan metode perbandingan eksponensial dapat diketahui 

bahwa perlakuan terbaik yaitu perlakuan X1 dengan substitusi tepung edamame sebanyak 10%. 
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Sedangkan perlakuan yang paling rendah skornya yaitu perlakuan X0 yang merupakan kontrol atau 

putri salju tanpa substitusi tepung edamame. Formulasi yang tepat dalam pembuatan putri salju 

substitusi tepung edamame yang disarankan berdasarkan perlakuan terbaik yaitu 225 gram tepung 

terigu, 25 gram tepung edamame, 100 gram tepung maizena, 25 gram susu bubuk, 50 gram gula halus, 

250 gram margarin, 2 gram vanili, dan 1 buah kuning telur.  

Tabel 7. Kecukupan protein dan Rekomendasi Konsumsi Putri Salju untuk anak usia 12-24 bulan 

Perlakuan 

Kecukupan protein (gram)  
Kandungan 

Protein Putri Salju 
(100 gram) 

Kandungan 
Protein Putri Salju 

(1 keping) 

Rekomendasi 
Konsumsi Putri Salju  

(keping) 

% AKG 

X0 9,31 0,5586 7 97,755 
X1 11,29 0,6774 6 101,61 
X2 14,12 0,8472 5 105,9 
X3 16,88 1,0128 4 101,28 
Berdasarkan hasil pengkonversian setiap perlakuan putri salju dapat digunakan sebagai 

makanan tambahan pada anak, dimana dapat memenuhi kebutuhan 4 gram protein makanan tambahan. 

Untuk putri salju perlakuan X0 dapat dikonsumsi sebanyak 7 keping dalam sehari dan memenuhi 

kecukupan protein sebanyak 97,75%. Untuk putri salju perlakuan X1 dapat dikonsumsi sebanyak 6 

keping dalam sehari dan memenuhi kecukupan protein sebanyak 101,61%. Untuk putri salju perlakuan 

X2 dapat dikonsumsi sebanyak 5 keping dalam sehari dan memenuhi kecukupan protein sebanyak 

105,9%. Untuk putri salju perlakuan X3 dapat dikonsumsi sebanyak 4 keping dalam sehari dan 

memenuhi kecukupan protein sebanyak 101,28%. 

PEMBAHASAN 

Kandungan Protein Putri Salju 

Berdasarkan hasil analisis kandungan protein di laboratorium pada 4 taraf perlakuan, terdapat 

peningkatan kandungan protein pada tiap perlakuan putri salju substitusi tepung edamame. Adanya 

peningkatan kandungan protein pada putri salju disebabkan kandungan protein yang tinggi pada 

tepung edamame dengan hasil laboratorium terhadap kandungan protein tepung edamame sebesar 

37,87%. Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Kusumastuty, kadar 

protein tertinggi yaitu beras analog formulasi F5 (70% tepung edamame dan 30% tepung rumput laut) 

dengan jumlah protein sebesar 3,23 gram per 100 gram beras analog. Kandungan protein yang tinggi 

pada beras analog formulasi F5 dipengaruhi oleh sumbangan protein dari tepung edamame. Semakin 

banyak tepung edamame yang digunakan maka semakin tinggi kadar protein pada suatu produk. 1 

Daya Terima Putri Salju 

Warna 

Semakin banyak substitusi tepung edamame maka warna putri salju yang dihasilkan semakin 

hijau. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Setiawan, semakin banyak substitusi 

tepung edamame pada beras analog akan menghasilkan warna yang semakin kehijauan.(1) Warna 
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kehijauan yang dihasilkan disebabkan oleh adanya klorofil pada edamame. Klorofil adalah pigmen 

yang memberikan warna hijau pada bakteri fotosintetik, alga, dan tumbuhan.17 

Berdasarkan hasil penelitian warna putri salju yang disukai oleh panelis yaitu perlakuan X2, hal 

ini menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai warna putri salju yang kuning kehijauan. Hal ini 

sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Setiawan, warna yang disukai oleh panelis yaitu warna 

pada formulasi 3 dengan warna yang tidak terlalu hijau maupun pucat.1 Penerimaan warna yang 

dihasilkan oleh produk pangan berbeda – beda tergantung pada faktor alam, aspek sosial, dan faktor 

geografis.18  

Aroma 

Semakin banyak substitusi tepung edamame pada putri salju maka aroma yang dihasilkan 

semakin kuat dan langu. Hasil pada penelitian ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh 

Barikah, semakin banyak puree edamame yang ditambahkan pada donat maka aroma edamame yang 

dihasilkan juga semakin kuat.19 Aroma langu khas kacang – kacangan pada edamame dihasilkan dari 

adanya senyawa volatil (n-hexanal, 1-hexanol, 2-hexanal, 3—hexene-1-ol dan phenylethyl alcohol) 

pada edamame.20 

Berdasarkan hasil penelitian semakin kuat aroma edamame pada putri salju maka semakin 

rendah penerimaan aroma oleh panelis, sehingga panelis lebih menyukai putri salju perlakuan X1. 

Adanya perbedaan pendapat mengenai penilaian terhadap aroma yang dihasilkan disebabkan karena 

setiap orang memiliki perbedaan penciuman, meskipun panelis dapat membedakan aroma pada setiap 

perlakuan namun setiap orang memiliki preferensi dan kesukaan terhadap aroma yang berlainan.20 

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Dwitya, proporsi substitusi tepung 

edamame tertentu pada snack bar dapat meningkatkan daya terima atau kesukaan pada aroma yang 

dihasilkan. Substitusi tepung edamame yang tidak terlalu sedikit atau tidak terlalu banyak dapat 

meningkatkan aroma pada snack bar yang dihasilkan.21 

Rasa  

Semakin banyak substitusi tepung edamame pada putri salju maka rasa yang dihasilkan semakin 

manis dan terasa khas edamame. Rasa yang dihasilkan oleh tepung edamame yaitu rasa khas kacang 

edamame yang gurih dan manis. Edamame memiliki rasa manis karena mengandung sukrosa, glukosa, 

fruktosa, dan rafinosa sedangkan rasa gurih pada edamame disebabkan oleh kandungan asam glutamat 

yang merupakan bagian dari asam amino.19 Rasa khas pada edamame yang berkemungkinan besar 

menyebabkan adanya ketidaksukaan oleh panelis yaitu adanya langu dan rasa pahit (bitterness) pada 

putri salju. Rasa langu disebabkan karena kandungan asam lemak tidak jenuh yang dikatalisis oleh 

enzim lipoksigenase. Sedangkan rasa pahit disebabkan karena adanya zat isoflavon. Edamame 

mengandung isoflavon yang berupa genistein dan daidzein sehingga menyebabkan rasa pahit 

(bitterness) yang cukup besar.22 

Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui bahwa semakin banyak substitusi tepung edamame 

pada putri salju tingkat kesukaan panelis terhadap rasa putri salju semakin berkurang. Panelis lebih 
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menyukai putri salju perlakuan X1. Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh 

Suhartatik, menunjukkan bahwa rasa putri salju modifikasi tepung beras merah, tepung mocaf, dan 

tepung edamame yang paling disukai yaitu pada perbandingan 5:4:1 dengan penambahan kacang mete 

dengan nilai 2,80. Sedangkan putri salju yang paling rendah memiliki nilai kesukaannya 1,93 pada 

putri salju modifikasi tepung beras merah, tepung mocaf, dan tepung edamame dengan rasio 3:4:3 

dengan penambahan kacang tanah.12 

Tekstur 

Putri salju tanpa substitusi tepung edamame memiliki tekstur yang renyah, sedangkan putri salju 

dengan substitusi tepung edamame memiliki tekstur yang lebih lembut. Semakin banyak substitusi 

tepung edamame pada putri salju maka tekstur putri salju yang dihasilkan semakin lembut. Hal ini 

sesuai dengan penelitian Amelia, penambahan tepung edamame dan bekatul beras merah pada 

formulasi cookies dapat menghasilkan cookies dengan tekstur yang tidak terlalu keras atau memiliki 

daya rapuh yang besar. Semakin banyak bekatul beras merah dan tepung edamame yang ditambahkan 

pada cookies maka tingkat kekerasan cookies semakin menurun.23 

Perbedaan tekstur putri salju pada setiap perlakuan penelitian ini disebabkan oleh adanya 

kandungan gluten. Gluten dapat ditemukan pada tepung terigu.21 Semakin banyak substitusi tepung 

edamame pada putri salju maka tepung terigu yang digunakan semakin sedikit, sehingga seiring 

peningkatan substitusi tepung edamame maka semakin rendah kandungan gluten yang terkandung 

pada putri salju. Hal ini terjadi karena adanya interaksi antara ikatan hidrogen pada protein dan adanya 

perubahan gugus sulfhidril dan disulfida yang menyebabkan tekstur menjadi kompak sehingga protein 

dapat memerangkap air dan daya patah menjadi semakin tinggi atau tekstur pada kue yang dihasilkan 

semakin lembut.21 Berdasarkan hasil penelitian tekstur putri salju yang paling disukai oleh panelis 

yaitu putri salju perlakuan X2. Hal ini sejalan dengan penelitian Cahyani, cookies yang memiliki 

kerenyahan yang tidak terlalu keras atau terlalu lembek merupakan tekstur yang umumnya disukai 

oleh konsumen.24  

Formulasi, Kecukupan Protein dan Rekomendasi Konsumsi Putri Salju untuk Anak Usia 12–24 

Bulan 

Berdasarkan perhitungan dengan metode perbandingan eksponensial didapatkan hasil bahwa 

putri salju dengan perlakuan terbaik yaitu putri salju substitusi tepung edamame sebanyak 10% (X1) 

yang dilihat dari kandungan protein dan daya terima putri salju. Penentuan terkait takaran bahan dasar 

pembuatan putri salju merupakan resep yang terdapat pada buku yang ditulis oleh Rahmadhany, yang 

kemudian sebagian bahan utama tepung terigu disubstitusikan dengan tepung edamame yang 

takarannya mengacu pada penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Suhartatik, substitusi tepung 

edamame yang dilakukan yaitu sebanyak 10%, 20%, dan 30%.12,25 Jika didasarkan pada perlakuan X1 

maka formulasi yang tepat dalam pembuatan putri salju substitusi tepung edamame yaitu 

menggunakan tepung terigu sebanyak 225 gram dan tepung edamame sebanyak 25 gram serta 

menggunakan bahan dasar pembuatan putri salju lainnya.  
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Angka Kecukupan Gizi merupakan suatu nilai untuk menentukan rata – rata kebutuhan zat gizi 

masyarakat yang harus dipenuhi berdasarkan karakteristik jenis kelamin, usia, kondisi fisiologis, dan 

aktivitas fisik bagi semua orang agar hidup sehat. Kebutuhan protein pada anak usia 12 – 24 bulan 

berdasarkan AKG 2019 yaitu 20 gram.26 Konsumsi makanan tambahan dilakukan 2 kali dengan 

persentase sebanyak 10% per 1 kali makan, sehingga total kebutuhan protein makanan tambahan yaitu 

20% dari kebutuhan total konsumsi makanan sehari.27 Perhitungan konsumsi makanan tambahan 

sebesar 20% dari kebutuhan total harian yaitu sebesar 4 gram. Berdasarkan hasil perhitungan 

kecukupan protein pada perlakuan X1 diketahui bahwa untuk memenuhi kecukupan protein sebanyak 4 

gram anak usia 12 – 24 bulan direkomendasikan mengkonsumsi putri salju sebanyak 6 keping setiap 

harinya agar dapat memenuhi 101,61% angka kecukupan protein karena pada 100 gram putri salju 

mengandung 11,29 gram protein. Hasil penelitian ini sudah sesuai dengan SNI 01-7111.2-2005 oleh 

Badan Standarisasi Nasional tahun 2005 bahwa kadar protein dalam biskuit yang diberikan sebagai 

makanan pendamping asi yaitu >1,5 gram/100 kkal atau 6 gram protein/100 gram biskuit.28 Penerapan 

gizi seimbang yang sesuai dengan pedoman gizi seimbang diperlukan agar pemenuhan terhadap 

kebutuhan protein pada anak dapat terpenuhi sesuai dengan AKG.  

KESIMPULAN DAN SARAN  
Terdapat perbedaan kandungan protein dan daya terima terhadap warna, aroma, rasa, serta 

tekstur pada 4 perlakuan putri salju (X0, X1, X2, dan X3). Putri salju substitusi tepung edamame yang 

lebih disukai dari segi warna dan tekstur yaitu perlakuan X2 (20%), sedangkan dari segi aroma dan 

rasa yaitu perlakuan X1 (10%). Putri salju substitusi tepung edamame 10% sebanyak 6 keping dapat 

memenuhi kebutuhan protein pada makanan tambahan anak usia 12 -24 bulan sebesar 101,61%. Saran 

yang diberikan berdasarkan hasil penelitian ini adalah melakukan penelitian lanjutan dengan 

menganalisis kandungan energi, karbohidrat, kalsium, zinc, dan fosfor serta menguji daya simpan putri 

salju.  
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