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This study aimed to analyze the quality (shape, color, aroma, texture, flavor) and determine acceptability cupcakes spinach added nutrient dense red, purple sweet potato and milk. Type of research is the development by using 6 expert panelists who are experts in Tata catering lecturer, nutritional science and food science to test the validity produc. The object of research is nutrient dense cupcake. The procedure in this study is to determine the standard recipe and then tested. Further development of nutrient dense cupcake recipe with the addition of red spinach, purple sweet potato and milk. Cupcakes were developed then tested its validity by a panel of experts to cupcakes nutrient dense declared invalid. Further test acceptance dense cupcake nutrition to children under five with indicators such as many are eaten, expression of interst in food,  the length of time spent 1 cupcake nutrilitionally dense fruit cake. Validity test results Kue mangkok developed nutrient dense declared invalid. As many 65% of children under five spend a portion of cupcake given nutrient dense, and 60% of children under five show the expression of interest or eager to consume nutrient-dense cupcake, 75% of children under five spend portions of nutrient dense cupcake granted for less than 10 minutes.
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A. Pendahuluan 
Indonesia merupakan negara agraris yang memiliki berbagai macam hasil pertanian yang cukup banyak, salah satunya di daerah Sumatera Barat. Sumatra Barat merupakan daerah yang kaya akan sumber daya alam, baik di daratan maupun di lautan. Salah satunya berada di daratan seperti bayam merah, ubi ungu dan susu. Keanekaragaman sumber daya alam ini sangat bervariasi yaitu pada jenis sayur-sayuran dan umbi-umbian. Jenis sayuran dan umbi-umbian ini dapat dijadikan sebagai sumber pangan yang mempunyai zat gizi yang perlu dikembangkan dan divariasikan menjadi makanan terutama untuk anak balita. 
 “Anak balita adalah anak sedang melakukan proses pertumbuhan yang sangat giat, sehingga memerlukan zat-zat makanan yang relatife lebih banyak dengan kualitas yang lebih tinggi. Hasil pertumbuhan setelah menjadi manusia dewasa, sangat tergantung dari kondisi gizi dan kesehatan sewaktu masa balita ini. Pertumbuhan otak yang menentukan tingkat kecerdasan setelah menjadi dewasa, sangat ditentukan oleh pertumbuhan waktu balita”(Jauhari, 2013:14-15).

Balita adalah anak yang berumur satu sampai lima tahun, tidak termasuk bayi (Sediaoetama, 1996: 235), yang sedang dalam masa pertumbuhan dan perkembangan Kelompok balita ini belum bisa menentukan kebutuhannya sendiri, untuk itu diperlukan bantuan orang dewasa, terutama orang tua dan anggota keluarga. Masalah gizi tidak terlepas dari makanan, karena masalah gizi timbul sebagai akibat kekurangan atau kelebihan kandungan zat gizi dalam makanan.  
Makanan untuk anak balita harus sesuai dengan kebutuhan dan mengandung semua zat gizi dalam jumlah yang dibutuhkan serta berkualitas. Adapun zat gizi yang dibutuhkan anak balita yaitu karbohidrat, protein hewani dan nabati, lemak, vitamin dan mineral. Makanan yang dikonsumsi oleh anak balita harus aman, bergizi, beragam dan berimbang (AB3). Makanan tersebut dapat berupa makanan utama dan jajanan atau selingan. Makanan utama yang dapat memenuhi kebutuhan gizi anak balita bisa diperoleh dari makanan jajanan atau selingan sebagai sumber tenanga, lauk pauk, sayur, buah serta susu (Sediaoetama, 1999: 10). 
Makanan yang dikonsumsi anak balita biasanya langsung diperoleh dari kebiasaan makanan yang disediakan keluarga dan sudah menjadi tradisi. Penyediaan makanan yang disediakan keluarga biasanya bisa mengandalkan ketersediaan bahan makanan yang telah ada, tanpa memperhitungkan kandungan gizi yang dibutuhkan. Hal ini dapat dipengaruhi oleh produksi pangan dan distibusinya serta dari faktor sistem sosial, ekonomi dan politik (Sediaoetama, 1999: 191). Anak balita biasanya mengalami perilaku susah makan, hal ini menjadi persoalan yang selalu dihadapi para orang tua. Susah makan dan memilih-milih makanan serta kecendrungan mengkonsumsi makanan cepat saji. Diperlukan nya perhatian para orang tua untuk anak balita yang masih bergantung pada orang tua maka di sinilah peran orang tua berfungsi. Peran orang tua dalam memenuhi asupan gizi anak salah satunya dengan mengkonsumsi sayur, umbi-umbian dan susu. Orang tua seharusnya memperkenalkan makanan sayur, umbi, dan susu kepada anak sejak dini. Karena zat-zat gizi yang dibutuhkan anak balita untuk pertumbuhan dan perkembangan otak terdapat pada sayuran umbi, dan susu. Akan tetapi, pada umumnya anak balita tidak menyukai sayur, umbi dan susu dan ada juga yang suka namun kesulitan dalam mengkonsumsinya. Untuk itu, perlu adanya kreatifitas orang tua dalam menyiasatinya. Sayur, umbi, dan susu dapat diolah menjadi berbagai variasi olahan makanan yang dapat memudahkan anak balita mengkonsumsinya dan disukai oleh anak balita.  Salah satu cara adalah dengan cara sayur, umbi dan susu diolah menjadi kue mangkok.  
Menurut Faridah (2005: 1), “Kue mangkok adalah salah satu makanan selingan Indonesia semi basah dengan bahan baku utama tepung beras, gula, air dan tape singkong yang diolah dengan melalui fermentasi selama semalam dengan melalui proses pengukusan”. Kue mangkok juga merupakan makanan yang disukai anak-anak hingga orang dewasa. Anak-anak menyukai kue mangkok karena tampilannya yang menarik seperti bunga yang sedang mekar dan teksturnya yang lembut serta rasanya yang enak. Namun kue mangkok saja tidak cukup untuk memenuhi zat gizi yang dibutuhkan anak. Karena didalam  kue mangkok masih kurangnnya vitamin, protein, mineral dan serat. Untuk itu, kue mangkok dapat diolah dengan berbagai macam variasi. Dengan dibuatnya kue mangkok kita bisa menambahkan kandungan gizi yang dibutuhkan anak seperti dengan penambahan bayam merah, ubi ungu dan susu.
Hasil penelitian Yuliana, dkk (2013:49) menjelaskan bahwa belum adanya resep standar kue mangkok padat gizi dengan penambahan bayam merah, ubi ungu dan susu yang diolah masyarakat untuk makanan anak balita. Melalui produk olahan kue mangkok bayam merah, ubi ungu dan susu ini, kita akan dapat menambah variasi makanan terutama olahan sayur dan umbi dengan menggunakan potensi pangan lokal. Di dalam satu buah kue mangkok harus terdapat kandungan gizi yang lengkap. Kue mangkok ini dikonsumsi anak balita maka tidak boleh menggunakan bahan tambahan makanan. Oleh sebab itu, perlu dikembangkan resep formula kue mangkok, kemudian perlu dilakukan uji validasi dan uji daya terima dari kue mangkok bayam merah, ubi ungu dan susu yang dihasilkan. Adapun Tujuan Penelitian ini Adalah :
1.  Menganalisis Pengembangan resep standar kue mangkok padat  gizi
2.  Menganalisis kualitas (warna, bentuk, tekstur, aroma, dan rasa) kue mangkok padat gizi.

3. Menganalisis daya terima ( warna, bentuk, tekstur, aroma, dan rasa ) kue mangkok  padat gizi.
B. Metode Penelitian 
Penelitian yang dilakukan adalah metode penelitian  pengembangan (Research and Development) yaitu metode penelitian yang digunakan untuk menghasilkan produk tertentu dan menguji keefektifan produk tersebut. Penelitian ini dilakukan dengan percobaan langsung pada pembuatan kue mangkok yang dimodifikasi menjadi kue mangkok bayam merah, ubi ungu dan susu atau kue mangkok padat gizi yang distandarisasi sebagai makanan anak balita. Setiap percobaan dilakukan pengujian validitas oleh validator. Penelitian ini juga dilakukan secara bertahap dan berulang hingga ditemukan formula yang tepat, valid dan layak untuk dikonsumsi oleh anak balita. Untuk dapat menghasilkan produk tertentu digunakan penelitian yang bersifat analisis kebutuhan dan untuk menguji kevaliditan produk tersebut supaya dapat berfungsi dimasyarakat luas, maka diperlukan penelitian untuk menguji keefektifan produk tersebut. 
Instrumen dalam penelitian ini adalah uji organoleptik dengan melakukan uji validasi. Analisa organoleptik merupakan pernyataan respon yang melambangkan besaran, tingkat intensitas, setelah panelis melakukan penginderaan. Tiap panelis melakukan uji dan penilaian terhadap produk dan menulis responnya. Validator dalam penelitian ini adalah ahli dalam bidang pangan, ahli gizi, ahli boga sebanyak enam orang. Data yang digunakan  dalam penelitian ini adalah data primer. Data yang  langsung dikumpulkan oleh peneliti dari sumber pertamanya. 
Teknik pengumpulan data pada penelitian ini adalah yaitu deskriptif kuantitatif dan deskriptif kualitatif.
C. Hasil Penelitian dan Pembahasan
Data hasil penelitian pengembangan resep kue mangkok padat gizi dengan penambahan bayam merah, ubi ungu dan susu, yang meliputi:
1. Pengembangan Resep Standar Kue Mangkok Padat Gizi
a. Analisis Resep Kue Mangkok Secara Kualitatif
Berdasarkan resep kue mangkok yang didapatkan pada penelitian Yuliana dkk (2013),  dapat diketahui bahwa belum ada resep khusus untuk anak balita. Kue mangkok dianalisis berdasarkan kandungan gizi bahan baku lokal yang ada di wilayah. Resep kue mangkok yang digunakan oleh informan menggunakan bahan baku tepung beras, tapai singkong, gula pasir, air hangat, air dingin, garam dan kelapa parut dengan takaran yang jelas. Berdasarkan bahan yang digunakan dapat diketahui bahwa pada resep tersebut banyak mengandung karbohidrat yang bersumber dari bahan baku tepung beras dan tapai singkong dan kurang lemak, protein, vitamin, mineral dan serat untuk anak balita. Kue mangkok ini dikhususkan untuk anak balita dan anak balita sedang masa pertumbuhan yang memerlukan asupan gizi yang lengkap maka peneliti menambahkan kue mangkok padat gizi dengan tambahan bayam merah, ubi ungu dan susu yang baik untuk anak balita. Kandungan yang terdapat pada bayam yang baik untuk anak balita yaitu serta, vitamin yang baik untuk pertumbuhan anak balita, sedangkan ubi ungu banyak mengandung vitamin dan karbohidrat dan protein terdapat pada susu yang baik dikonsumsi anak balita.
b. Penentuan Resep Standar
Berdasarkan analisis resep kue mangkok yang telah dilakukan maka ditetapkan resep standar, kemudian di standarkan kedalam bentuk gram. Resep yang telah distandarkan ke dalam bentuk gram, kemudian  dicobakan dan dinilai atau dianalisis oleh panelis ahli dengan uji organoleptik sebelum dilakukan pengembangan.

c. Uji Coba Resep Standar
Resep kue mangkok yang telah diuji coba disarankan oleh panelis ahli untuk menambahkan tambahan lain seperti bayam merah, ubi ungu dan susu. Tambahkan sayuran serta ubi untuk meningkatkan kualitas kue mangkok agar kebutuhan gizi yang dibutuhkan anak balita dapat terpenuhi.
d. Pengembangan Resep Kue Mangkok Padat Gizi
Pengembangan resep kue mangkok padat gizi dilakukan dengan menambahkan bayam merah, ubi ungu dan susu serta menyesuaikan rasa kue mangkok dengan makanan anak balita. Resep kue mangkok padat gizi yanag dikembangkan meliputi tepung beras 225 gr, tapai singkong 100 gr, gula pasir 210 gr, air hangat 75 gr, air dingin 100 gr dan garam 3 gr.
2.  Hasil Uji Kualitas Kue Mangkok Padat Gizi
Uji validitas dilakukan oleh 6 orang panelis ahli yang memberikan penilaian terhadap kualitas kue mangkok padat gizi yang telah dikembangkan dengan menambahkan bayam merah, ubi ungu dan susu. Panelis ahli tersebut merupakan dosen boga yang ahli dalam bidang ilmu gizi, ilmu pangan dan ilmu boga di Jurusan Kesejahteraan Keluarga.
Hasil penilaian dan masukan validator terhadap percobaan pertama kue mangkok padat gizi yang dikembangkan menunjukkan bahwa kualitas bentuk kue mangkok kurang baik dikarenakan pada saat mengukus menggunakan api besar sebaiknya menggunakan api sedang dan jarak antara cetakan terlalu dekat sebaiknya dijarakkan. Kualitas tekstur pada kue mangkok terasa lembek sehingga pada saat pengukusan harus diperhatikan tutup kukusan harus dilapisi dengan serbet agar uap air yang ada diatas tutup kukusan ditdak langssung jatuh kepada adonan. Hasil penilaian dan masukan validator terhadap percobaan kedua kue mangkok padat gizi yang dikembangkan menunjukkan bahwa pada indikator bentuk masih kurang menarik. Bentuk dari kue mangkok kurang menarik karena proses pengembangan kurang sempurna dan kue mangkok kurang mekar. Hasil penilaian validator terhadap kue mangkok padat gizi yang dikembangkan pada percobaan ketiga dapat diketahui bahwa semua indikator kualitas kue mangkok sudah sangat baik, sehingga kue mangkok yang dikembangkan dinyatakan valid dan dapat diujicobakan kepada kelompok anak balita. Warna = 5,0 bentuk = 4,8 tekstur = 5,0 aroma = 5,0 rasa =5,0 dan hedonik = 5,0. 
3. Uji Daya Terima Kue Mangkok Padat Gizi Terhadap Anak Balita
Kue mangkok padat gizi yang telah dinyatakan valid oleh validator dilanjutkan dengan uji daya terima kue mangkok padat gizi terhadap anak balita. Uji daya terima dilakukan kepada 20 anak balita di TK Darmawanita UNP. Uji ini dilakukan untuk mengetahui penerimaan anak balita terhadap produk kue mangkok dengan 3 indikator pengamatan dalam penilaian yaitu banyak yang dimakan, ekspresi ketertarikan terhadap makanan, lama waktu menghabiskan 1 buah kue mangkok padat gizi  yang dimakan. Hasil uji daya terima pada indikator pertama banyak yang dimakan, diketahui bahwa 65,0 % (13 orang anak balita) dapat menghabiskan satu kue mangkok yang diberikan. 20,0 (4 orang anak balita ) dapat menghabiskan lebih dari setengah 15,0 (3 orang anak balita) dapat menghabiskan kue mangkok kurang dari setengah. Hasil uji daya terima pada indikator kedua 60,0 % (12 orang) anak balita memperlihatkan ekspresi ketertarikan atau bersemangat mengkonsumsi kue mangkok. Persentase sebesar 35,0 % (7 orang) anak balita mengkonsumsi kue mangkok dengan ekspresi biasa saja. Persentase sebesar 5,0 % (1 orang) anak balita mengkonsumsi kue mangkok dengan tidak bersemangat. Pada indicator ketiga 75,0 % (15 orang) anak balita menghabiskan 1 buah kue mangkok yang diberikan selama kurang dari 10 menit. Persentase sebesar 25,0 % (5 orang) anak balita mengkonsumsi kue mangkok selama 10-15 menit dan tidak ada yang mengkonsumsi kue mangkok lebih dari 15 menit.
D. Simpulan dan Saran
1. Simpulan 
Hasil uji validitas kue mangkok padat gizi yang dikembangkan dinyatakan valid oleh validator pada percobaan ketiga kue mangkok yang dikembangkan sudah valid karena hasil penilaian validator pada setiap indikator sudah sangat baik meliputi warna yang dihasilkan sangat baik dengan point (5,0), bentuk dengan point (4,8), tekstur dengan point (5,0), aroma dengan point (5,0) dan rasa dengan point 5,0. Hasil uji daya terima menunjukkan bahwa kue mangkok padat gizi diterima oleh anak balita. indicator berupa banyak yang dimakan, ekspresi ketertarikan terhadap makanan, lama waktu menghabiskan 1 buah kue mangkok padat gizi. Hasil uji daya terima menunjukkan bahwa kue mangkok padat gizi yang dikembangkan diterima oleh anak balita. Sebanyak 65% anak balita menghabiskan porsi kue mangkok padat gizi yang diberikan, dan 60% anak balita memperlihatkan ekspresi ketertarikan atau bersemangat mengkonsumsi kue mangkok padat gizi, sebanyak 755 anak balita menghabiskan porsi kue mangkok padat gizi yang diberikan selama kurang dari 10 menit.
2. Saran
Setelah melakukan penelitian ini peneliti dapat memberikan sumbangan saran bagi pihak-pihak terkait dalam bidang ini yaitu: Kepada masyarakat terutama orang tua diharapkan dengan adanya penelitian ini dapat menjadikan informasi atau pengetahuan baru yang bermanfaat dalam memvariasikan kue mangkok dan penganekaragaman makanan anak balita dengan menggunakan potensi lokal. Diharapkan dapat memanfaatkan kue mangkok yang telah dikembangkan  sebagai makanan untuk anak balita. Kepada mahasiswa diharapkan dengan adanya penelitian ini dapat menjadikan tambahan ilmu pengetahuan di bidang pengolahan makanan berbahan baku bayam merah, ubi ungu. Kepada Mahasiswa diharapkan pada peneliti lain dapat melakukan penelitian eksperimen terhadap kue mangkok yang dikembangkan sebagai makanan anak balita.
Catatan: Artikel ini Disusun berdasarkan skripsi penulis denganPembimbing I Dra. Hj. Baidar, M.Pd dan Pembimbing II Dr. Yuliana, SP, M.Si.
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