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A. Latar Belakang

Remaja adalah kelompok usia yang berada pada masa transisi dari
anak-anak menuju dewasa. Tahap ini ditandai oleh pertumbuhan fisik yang
pesat, perubahan emosi, serta perkembangan sosial yang kompleks (Kemenkes
RI, 2024). Masa remaja juga merupakan periode penting dalam pembentukan
gaya hidup sehat karena dapat berdampak pada kondisi kesehatan dalam jangka
panjang (World Health Organization, 2022). Pada fase ini, remaja mulai
membentuk identitas diri, mengembangkan kemandirian, dan menjadi sasaran
utama berbagai intervensi promotif serta preventif di bidang kesehatan
(Kemenkes RI, 2024).

Salah satu masalah gizi yang kerap dialami remaja adalah kelebihan
berat badan dan obesitas. Berdasarkan laporan WHO (2024), angka kejadian
obesitas pada anak dan remaja di seluruh dunia meningkat dari 8% menjadi
20% pada tahun 2022. Di Indonesia, prevalensi obesitas pada penduduk usia 18
tahun ke atas juga meningkat dari 10,5% menjadi 21,8% pada tahun 2018
(Riskesdas, 2018). Sementara itu, hasil Survei Kesehatan Indonesia (SKI)
tahun 2023 menunjukkan bahwa prevalensi obesitas pada remaja di Sumatera
Selatan mencapai 4,3% (Kemenkes RI, 2023).

Obesitas umumnya dipengaruhi oleh beberapa faktor utama, seperti
rendahnya aktivitas fisik, perubahan pola hidup, serta kebiasaan makan yang
tinggi lemak tetapi rendah serat (Oktavia et al., 2024). Serat memiliki peran
penting dalam menjaga kesehatan, membantu mencegah berbagai penyakit, dan
menjadi komponen utama dalam terapi gizi (Zaki et al., 2022). Namun, Asupan
serat harian masyarakat Indonesia masih tergolong rendah, yaitu hanya 10,5
per hari atau sekitar sepertiga dari kebutuhan harian yang dianjurkan, yaitu 30
gram per hari (Rahmah et al., 2017). Kurangnya serat dalam pola makan dapat
memicu berbagai gangguan kesehatan, seperti obesitas, penyakit jantung,

hipertensi, dan kanker pada sistem pencernaan (Pertiwi et al., 2020)



Roti merupakan produk pangan olahan yang dibuat melalui proses
fermentasi bahan dasar tepung terigu dengan bantuan ragi seperti
Sacharomyces cerevisiae atau bahan pengembang lainnya, kemudian
dipanggang hingga matang. Di Indonesia, konsumsi roti juga terus meningkat,
dari 2,3 gram menjadi 3,17 gram per kapita per hari pada periode 2013 hingga
2017 (Savitri et al., 2021). Berdasarkan survei dan penelitian terbaru, 56-85%
remaja usia 17-19 tahun menyukai produk roti terutama roti manis dan roti isi
(Patrianingsih et al., 2025). Hasil Survei Kurious tahun 2023, roti menjadi
salah satu makanan favorit remaja dan sejalan dengan tingginya preferensi
terhadap makanan manis (Kurious-Katadata Insight Center, 2023).

Tepung mocaf (Modified Cassava Flour) merupakan hasil oahan
singkong yang dibuat melalui proses fermentasi sel singkong (Cahyanto et al.,
2018). Nur’utami et al. (2020) menyebutkan bahwa karakteristik tepung mocaf
berpotensi menggantikan terigu dalam pembuatan roti yang harganya lebih
terjangkau. Berdasarkan Kemenkes RI (2017), tepung mocaf memiliki
kandungan serat sebesar 6g per 100 g. Serat larut dalam tepung mocaf dapat
memperlambat pengosongan lambung karena kemampuannya dapat menahan
air (Umaet al., 2024).

Ubi jalar ungu merupakan salah satu jenis ubi jalar yang banyak
dikembangkan di Indonesia. Warna ungu khas pada bahan ini berasal dari
antosianin, yaitu senyawa fitokimia yang larut dalam air dan aman digunakan
sebagai pewarna alami untuk dikonsumsi (Zaddana et al., 2021). Dibandingkan
jenis ubi lainnya, ubi jalar ungu memiliki kandungan serat yang lebih tinggi,
yakni sekitar 2,30 hingga 3,90 g per 100 g (Permata et al., 2022). Tepung ubi
jalar ungu juga dimanfaatkan sebagai alternatif pengganti terigu, sehingga
mendukung pemanfaatan pangan lokal dan mengurangi ketergantungan
terhadap tepung impor (Ciagusbandiah et al., 2019).

Tepung kelapa dapat digunakan dalam pembuatan berbagai produk
pangan seperti roti, kue, dan biskuit, serta juga dapat dimanfaatkan sebagai
bahan tambahan untuk isian maupun hiasan makanan (Jamilah et al., 2019).

Tepung kelapa memiliki serat pangan yang tinggi, sekitar 34-48%, lemak sehat



berupa asam lemak rantai sedang, dan bersifat bebas gluten (Marbun et al.,
2023). Kandungan serat yang tinggi pada tepung kelapa bermanfaat dalam
menjaga saluran pencernaan dan menurunkan risiko sembelit (Amini et al.,
2021).

Selai adalah produk olahan buah yang mengandung kadar padatan
terlarut yang tinggi, sehingga memiliki umur simpan lebih panjang (Kanwal et
al.,, 2017). Selai kerap dimanfaatkan sebagai isian karena mampu
meningkatkan rasa dan daya tarik suatu produk (Agustina et al., 2016). Lebih
lanjut, selai juga berpotensi meningkatkan nilai gizi, khususnya jika dibuat dari
bahan yang kaya serat seperti kulit buah naga merah yang terbukti mempunyai
kandungan serat pangan tinggi (Pratiwi et al., 2023).

Kulit buah naga merah mencapai sekitar 30-35% dari seluruh berat
buah dan umumnya dibuang sebagai limbah karena dianggap tidak bermanfaat
(Nizori et al., 2020). Dalam pembuatan selai, penambahan kulit buah naga
merah berdampak pada tingkat penerimaan sensori produk (Aini et al., 2021).
Untuk mengembangkan produk roti sebagai snack untuk remaja, maka peneliti
melakukan pengembangan roti dengan menggunakan tepung mocaf, tepung ubi
ungu, dan tepung kelapa, serta isian selai kulit buah naga merah.

B. Rumusan Masalah
Bagaimana formulasi yang tepat dalam pembuatan roti tepung mocaf, tepung
ubi ungu, dan tepung kelapa dengan isian selai kulit buah naga merah sebagai

snack untuk remaja?

C. Tujuan penelitian
1. Tujuan Umum
Diketahui daya terima Roti Mogupa dengan isian selai kulit buah naga
merah.
2. Tujuan Khusus
a. Diketahui daya terima dan organoleptik (rasa, warna, tekstur, dan

aroma) Roti Mogupa dengan isian selai kulit buah naga merah.



b. Diketahui formulasi terbaik Roti Mogupa dengan isian selai kulit buah
naga merah.

c. Diketahui kandungan proksimat Roti Mogupa dengan isian selai kulit
buah naga merah.

d. Diketahui kandungan serat Roti Mogupa dengan isian selai kulit buah

naga merah.

D. Manfaat Penelitian

1. Bagi Peneliti
Menambah wawasan di bidang teknologi pangan dan kuliner.

2. Bagi Masyarakat
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan alternatif snack bagi
remaja untuk dikonsumsi masyarakat.

3. Bagi Institusi
Dapat berfungsi sebagai informasi untuk pendidikan di bidang gizi
serta menjadi bahan referensi dalam pengembangan produk pangan

dan teknologi pangan.
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