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Abstrak- Pengabdian masyarakat ini fokus pada sosialisasi mengenai bahaya zat aditif dalam makanan
dan pentingnya pemilihan makanan sehat bagi pertumbuhan anak dan balita tanpa penggunaan zat aditif.
Topik ini dipilih mengingat meningkatnya penggunaan bahan tambahan yang berpotensi berbahaya untuk
kesehatan masyarakat, terutama pada anak-anak. Pengabdian ini dilaksanakan dengan cara sosialisasi
terhadap kader PKK di Kelurahan Manisrenggo. Sosialisasi ini mencakup presentasi materi mengenai
dampak buruk dari zat aditif, penyebaran angket, serta pemberian contoh makanan sehat berupa kudapan
puding ubi ungu dan nugget tahu yang dirancang untuk memenuhi kebutuhan gizi balita. Selanjutnya
dilakukan uji organoleptik terhadap produk kudapan yang telah dibuat. Hasil observasi menunjukkan
bahwa kader PKK sebagian besar belum memahami bahaya zat aditif pada makanan. Solusi yang
ditawarkan oleh kelompok 38 KKN-T adalah pembuatan makan sehat tanpa zat aditif. Makanan sehat yang
diproduksi oleh kelompok 38 KKN-T sebagai makanan tambahan balita berupa puding ubi ungu dan nugget
tahu. Kedua produk makanan tersebut mendapat nilai dengan kategori cukup baik dari panelis, baik dari
segi warna, aroma,dan rasa.

Kata Kunci— Zat, Aditif, Sehat, Makanan

Abstract— This community service focuses on socializing the dangers of additives in food and the
importance of choosing healthy food for the growth of children and toddlers without the use of additives.
This topic was chosen considering the increasing use of potentially harmful additives for public health,
especially in children. This service was carried out by socializing to PKK cadres in Manisrenggo Village.
This socialization includes presentation of material on the adverse effects of additives, distribution of
questionnaires, and provision of healthy food samples in the form of purple sweet potato pudding snacks
and tofu nuggets designed to meet the nutritional needs of toddlers. Furthermore, organoleptic tests were
conducted on the snack products that had been made. Observations showed that most PKK cadres did not
understand the dangers of food additives. The solution offered by KKN-T group 38 is to make healthy food
without additives. The healthy food produced by the group as supplementary food for toddlers is purple
sweet potato pudding and tofu nuggets. Both food products received good scores from panelists, both in
terms of color, aroma, and taste.
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I. PENDAHULUAN

Makanan merupakan kebutuhan utama yang sangat penting dalam kehidupan manusia.
Kebutuhan makanan yang sehat dapat terpenuhi jika makanan yang dikonsumsi memenuhi
kriteria kesehatan yang dibutuhkan oleh tubuh. Beberapa syarat makanan sehat yang aman
dikonsumsi meliputi keseimbangan gizi, kebersihan, serta bebas dari kuman, bibit penyakit, atau
racun (Emilia et al., 2020). Selain itu, penyimpanan dan pengolahan makanan harus dilakukan
dengan tepat, mudah dicerna, mengandung cukup air, serta memiliki tampilan menarik dan cita
rasa yang enak. Suatu bahan yang tidak dapat dikonsumsi secara langsung namun dapat
dikonsumsi apabila ditambahkan saat pengolahan makanan berlangsung guna meningatkan mutu
suatu makanan seperti rasa, aroma dan warna disebut zat aditif (Ningtiyas et al., 2018).
Penggunaan bahan tambahan atau zat aditif dalam makanan terus meningkat, terutama setelah
adanya berbagai penemuan yang memungkinkan sintesis bahan kimia baru yang lebih praktis,
ekonomis, dan mudah diperoleh. Secara umum, bahan tambahan ini dibedakan menjadi dua jenis,
yaitu: (1) aditif sengaja, merupakan zat yang ditambahkan secara khusus untuk meningkatkan
konsistensi, cita rasa, mengontrol tingkat keasaman atau kebasaan, serta mempertahankan bentuk
dan tampilan; dan (2) aditif tidak sengaja, merupakana zat yang sudah terdapat dalam makanan

dalam jumlah kecil akibat dari proses pengolahan (Mardin et al., 2022)

Penambahan zat aditif dalam makanan dianggap perlu untuk meningkatkan kualitas suatu
produk agar lebih kompetitif di pasaran. Zat aditif yang berbahaya bagi tubuh juga memiliki
manfaat jika digunakan dalam kadar yang sewajarnya. Misalnya bermanfaat untuk memberikan
nutrisi bagi tubuh untuk meningkatkan dan mempertahankan nilai gizi makanan (Kartika &
Kurniadewi, 2024). Pada periode yang lebih lama, mengonsumsi makanan dengan kandungan
aditif yang berlebihan dapat meningkatkan kemungkinan terjadinya penyakit-penyakit kronis,
seperti obesitas, diabetes, dan gangguan jantung. Apabila zat aditif dalam makanan dikonsumsi

secara berlebihan, dapat menimbulkan dampak negatif pada kesehatan (Muzakir et al., 2023).

Pada Kelurahan Manisrenggo hasil observasi menunjukkan bahwa tingkat pemahaman kader ibu-
ibu PKK terhadap zat aditif pada makanan masih tergolong rendah. Berdasarkan data yang telah
diperoleh terdapat sekitar 60% atau mayoritas ibu-ibu PKK masih belum memahami secara
mendalam tentang zat aditif terutama dampak bagi kesehatan. Sementara itu sebanyak 40% kader
ibu-ibu PKK telah memahami dasar terkait zat aditif. Minimnya pengetahuan terhadap zat aditif
dapat meningkatkan risiko gangguan kesehatan seperti obesitas, alergi, hingga penyakit kronis di

kemudian hari. Hal ini menunjukkan bahwa edukasi tentang zat aditif sangat diperlukan untuk
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melindungi masyarakat dari bahaya yang mungkin timbul akibat konsumsi makanan yang tidak
aman. Edukasi mengenai zat aditif bertujuan untuk memberikan pemahaman kepada masyarakat
tentang jenis-jenis zat aditif yang umum digunakan dalam makanan, manfaat dan risikonya, serta
cara mengenali makanan yang mengandung zat berbahaya. Dengan edukasi ini, masyarakat
diharapkan dapat lebih selektif dalam memilih makanan yang aman dan sehat. Selain itu, edukasi
ini juga bertujuan untuk memberikan pemahaman bijak bagi para ibu-ibu untuk memberikan
makanan yang bebas dari zat aditif 5B bagi anak-anaknya sehingga menjamin tumbuh kembang
anak mereka. Pada pengabdian ini kelompok KKN kami memberikan alternatif makanan sehat
berupa olahan tahu dan ubi ungu. Ubi ungu kaya akan serat, antioksidan, serta vitamin A dan C
yang baik untuk kesehatan pencernaan dan daya tahan tubuh (Santoso et al., 2022). Sementara
itu, nugget tahu mengandung protein nabati yang mendukung pertumbuhan otot dan

perkembangan otak si kecil (Asriani et al., 2021)

Il. METODE

Pelaksanaan Sosialisasi Stunting dan 5B (beralkohol, berenergi, berpengawet, berwarna, dan
bersoda) dilaksanakan bersama dengan kader ibu-ibu PKK Kelurahan Manisrenggo pada tanggal
13 Februari 2025 di Gedung Serbaguna. Sosialisasi ini dilaksanakan dengan cara pemberian
angket tentang zat aditif, penyampaian materi oleh pemateri dengan topik bahasan tentang
pencengahan stunting berserta himbauan bahaya dan dampak zat aditif pada suatu makanan atau
jajanan . Pembuatan serta penyajian puding ubi ungu dan nugget tahu sayur oleh kelompok 38
KKN-T sebagai alternatif makanan sehat untuk balita. Kudapan tersebut selanjutnya dinilai

organoleptiknya oleh kader-kader PKK. Data yang dihasilkan dianalisis secara deskriptif.

1. HASIL DAN PEMBAHASAN

Kelurahan Manisrenggo memiliki tingkat pertumbuhan anak dan balita yang cukup signifikan
sehingga diperlukannya makanan yang sehat dan memiliki nilai gizi yang seimbang guna
mendukung pertumbuhan serta perkembangan anak dan balitanya. Program pemberian tambahan
makanan merupakan suatu cara guna melakukan perbaikan gizi anak dan balita dalam mencapai
perkembangan secara optimal. Alternatif makanan sehat adalah jajanan sehat yang terbuat dari
bahan-bahan alami yang tidak mengandung tambahan bahan yang berbahaya bagi kesehatan
(Sumarni et al., 2020).

Pemberian makanan sehat merupakan salah satu hal penting untuk menunjang pertumbuhan

serta perkembangan anak dan balita . Makanan ini bertujuan memperbaiki keadaan golongan
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rawan gizi yang menderita kurang gizi terutama balita (Wati, 2020). Gizi buruk dapat
menyebabkan berbagai penyakit yang menghambat tumbuh kembang anak baik dari fisik ataupun
psikis (Tantriati & Setiawan, 2023). Salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah dengan
memberikan makanan tambahan bergizi yang menarik dan mudah dikonsumsi oleh balita. Puding
ubi ungu kaya akan serat, antioksidan, serta vitamin A dan C yang baik untuk kesehatan
pencernaan dan daya tahan tubuh (Santoso et al., 2022). Sementara itu, nugget tahu mengandung
protein nabati yang mendukung pertumbuhan otot dan perkembangan otak si kecil (Asriani et al.,
2021)

Bahan tambahan pada makanan (zat Aditif) merupakan bahan tambahan dalam makanan untuk
meningkatkan rasa, warna, tekstur, atau daya  tahan suatu makanan.
Berdasarkan hasil angket pemahaman tentang zat aditif yang diberikan kepada kader-kader PKK
Kelurahan Manisrenggo diketahui bahwa 60% kader belum memahami tentang bahaya bahan
aditif, dan 40% kader sudah memahami. Berdasarkan hasil tersebut, kelompok KKN kami
membuat kudapan tanpa zat aditif sebagai alternatif makanan sehat untuk balita di Kelurahan

Manisrenggo.

Pembuatan makanan tambahan puding ubi ungu dan nugget tahu sebagai salah satu upaya
untuk mencegah kekurangan gizi pada balita. Pemberian makanan tambahan bertujuan untuk
memberikan asupan yang tinggi energi, tinggi protein, serta cukup vitamin dan mineral, guna
mencapai status gizi yang optimal dengan komposisi zat gizi yang memadai (Ratnawati et al.,
2023). Ubi ungu memiliki kandungan gizi yang kaya akan vitamin (B1, B2, C, dan E) mineral
(Ca, Mg, K, dan Zn, serat dan karbohidrat) (Santoso et al., 2022). Tahu mengandung air 86%,
protein 8-12%, lemak 4-6%, dan karbohidrat 1-6%. Tahu juga memiliki kandungan mineral
seperti kalsium, zat besi, fosfart, kalium, natrium, serta memiliki vitamin seperti kolin, vitamin B

dan vitamin E. Kandungan asam lemak jenuhnya rendah dan bebas kolestrol (Asriani et al., 2021).

Bahan alami seperti ubi ungu dan tahu dipilih sebagai salah satu bahan dasar pembuatan
makanan tambahan karena merupakan bahan pangan lokal yang ada di kota Kediri, ubi ungu
memiliki rasa yang manis sehingga disukai oleh balita, rasa manis pada ubi di karenakan adanya
beberapa kandungan jenis gula oligosakarida yaitu stakiosa, ravinosa, dan verbakso (Ayyumi et
al., 2021). Tahu memiliki tekstur yang lembut, berpori-pori dan lebih empuk sehingga mudah
untuk dilumatkan. Tahu juga bisa menjadi finger food untuk bayi (Mashabai et al., 2021).

Pengujian rasa, warna, aroma, bentuk dan tekstur suatu produk dilakukan dengan melakukan

Uji Organoleptik. Dalam pengujian ini dilakukan dengan menggunakan indera manusia dala
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mengidentifikasi atribut sensori produk dikarenakan belum adanya alat yang bisa menggantikan
kepekaan indera manusia. Pengujian ini dibutuhkan beberapa panelis, panelis adalah sebutan bagi
orang-orang yang terlibat didalam rangakian pengujian produk dan menjadi instrumen dalam uji
organoleptik. Panelis berfungsi untuk menilai mutu produk dan menganalisis sifat-sifat artibut
sensori produk yang diujikan. Uji organoleptik ini dilakukan oleh 25 panelis. Hasil uiji

organoleptik makanan sehat tanpa zat aditif yang kami olah dijelaskan berikut:

Warna Makanan Tanpa Zat Aditif

Warna adalah hal pertama yang akan dinilai oleh panelis dikarenakan warna adalah parameter
organoleptik yang memiliki kesan pertama untuk dilihat, warna yang menarik akan mengundang
selera panelis untuk mencicipi produk tersebut (Arziyah et al., 2022). Warna ungu pada puding
dihasilkan dari warna alami ubi ungu yang digunakan sehingga tidak memerlukan pewarna
sintetis yang ditambahkan. Sedangkan warna nugget tahu dihasilkan dari pencampuran bahan-

bahan yang digunakan yaitu tahu, wortel, rebon dan tepung

WARNA PUDING UBI UNGU WARNA NUGGET TAHU

/

42%

L

® Tidak Menarik  ® Kurang Menarik B Tidak Menarik ®EKurang Menank

8 Cukup Menarik = Sangat Menarik Cukup Menarik = Sangat Menarik

Gambar 1. Hasil Presentase Warna Puding Ubi Ungu dan Nugget Tahu

Berdasarkan diagram di atas, pendapat para panelis ibu-ibu PKK mengenai warna puding ubi
ungu menunjukkan variasi dalam penilaian. Sebanyak 44% panelis menilai bahwa warna puding
ubi ungu sangat menarik. Selanjutnya, masing-masing 24% panelis menyatakan bahwa warna
puding termasuk dalam kategori kurang menarik dan cukup menarik. Hanya 8% panelis yang
memberikan penilaian bahwa warna puding tidak menarik. Data ini menunjukkan bahwa
mayoritas panelis memiliki pandangan positif terhadap tampilan warna puding ubi ungu,

meskipun masih ada beberapa yang memberikan penilaian kurang atau tidak menarik.

Berdasarkan diagram di atas, pendapat para panelis ibu-ibu PKK mengenai warna nugget tahu

menunjukkan beragam persepsi. Sebanyak 42% panelis menilai warna nugget tahu cukup
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menarik, sekitar 27% panelis memberikan penilaian bahwa warna nugget tahu kurang menarik,
sementara 19% menyatakan sangat menarik dan 12% panelis menilai tidak menarik. Hasil ini
menunjukkan bahwa meskipun mayoritas menilai warna nugget tahu cukup menarik, masih ada
ruang untuk perbaikan dalam hal tampilan warna agar dapat meningkatkan daya tarik secara

visual dan memenubhi preferensi seluruh panelis.

Aroma Makanan Tanpa Zat Aditif

Aroma yang berasal dari suatu makanan merupakan suatu daya tarik kuat yang mampu untuk
merangsang penciuman sehingga dapat membangkitkan selera makan. Aroma makanan
ditimbulkan oleh adanya senyawa volatil yang bereaksi pada suatu enzim atau tanpa enzim
(Wardhana et al., 2022). Aroma pada suatu produk pangan dapat dinilai dengan mencium bau
yang sudah dihasilkan dari produk itu sendiri. Pada puding ubi ungu sendiri memiliki aroma yang
wangi karena dihasilkan waktu proses memasak puding tersebut dari campuran daun pandan
alami sehingga aroma yang dihasilkan cenderung wangi daun pandan. Sedangkan pada nugget
tahu memliki aroma yang sedap berasal dari campuran rebon yang dihaluskan, sehingga produk
makanan ini memiliki aroma yang khas dan tidak menyengat sama sekali. Rasa memiliki
hubungan dengan aroma diakrenakan keduanya merupakan komponen cita rasa, apabila aroma

disuukai maka rasa akan disukai pula (Khalisa et al., 2021).

AROMA PUDING UBI UNGU AROMA NUGGET TAHU
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Gambar 2. Hasil Presentase Aroma Puding Ubi Ungu dan Nugget Tahu

Berdasarkan diagram aroma puding ubi ungu menunjukkan bahwa mayoritas panelis memiliki
tanggapan yang positif. Sebanyak 48% panelis menilai aroma puding cukup harum, dan 36%
lainnya memberikan penilaian sangat harum. Hal ini menunjukkan bahwa aroma puding ubi ungu

umumnya diterima dengan baik oleh para panelis. Namun, masih terdapat 16% panelis yang
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menyatakan bahwa aroma puding kurang harum, dan tidak ada panelis yang memberikan
penilaian tidak harum sama sekali. Hasil ini dapat menjadi acuan untuk mempertahankan kualitas
aroma sekaligus meningkatkan intensitas harum bagi beberapa panelis yang merasa kurang puas.

Diagram aroma nugget tahu menunjukkan hasil yang beragam. Sebanyak 36% panelis menilai
aromanya kurang harum sedangkan 24% panelis menilai aroma nugget tahu cukup harum, 28%
lainnya menilai sangat harum. 12% panelis yang memberikan penilaian tidak harum. Data ini
mengindikasikan bahwa sebagian besar panelis merasa aroma nugget tahu masih perlu
ditingkatkan untuk memberikan kesan harum yang lebih kuat dan lebih menarik bagi balita.

Evaluasi ini dapat digunakan untuk mengembangkan formula aroma yang lebih optimal.

Rasa Makanan Tanpa Zat Aditif

Rasa adalah faktor yang menjadi penentu suatu produk tersebut dapat diterima atau tidak oleh
suatu konsumen dikarenakan indera perasa yaitu lidah menjadi penentu diterimanya rasa tersebut.
Suatu rasa dapat ditentukan dengan rangsangan mulut, rasa memiliki peran penting bagi mutu
suatu bahan dasar yang digunakan (Lamusu, 2018). Rasa alami pada ubi ungu sudah cenderung
manis sehingga rasa manis yang terdapat pada puding ini ialah manis asli yang dihasilkan oleh
ubi ungu tersebut ditambah dengan agar agar bubuk plain tidak mengubah rasa asli ubu ungu ini.
Sehingga produk puding ubi ungu ini tidak ditambah dengan perasa lainnya yang dapat
mempengaruhi cita rasa aslinya. Selanjutnya pada nugget tahu tersebut agar memiliki rasa yang
tidak hambar hanya ditambahi dengan garam dan udang rebon sebagai perasa gurihnya. Jadi,
produk nugget tahu ini tidak ditambahkan zat aditif seperti MSG.

RASA PUDING UBI UNGU RASA NUGGET TAHU
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Gambar 3. Hasil Presentase Rasa Puding Ubi Ungu dan Nugget Tahu
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Berdasarkan diagram di atas menunjukkan bahwa sebanyak 40% panelis menilai rasa puding
cukup enak, sementara 32% lainnya memberikan penilaian sangat enak. Namun, 20% panelis
menyatakan rasa puding kurang enak, dan 8% menilai tidak enak. Data ini mengindikasikan
bahwa meskipun sebagian besar panelis menyukai rasa puding ubi ungu, masih terdapat ruang

untuk perbaikan guna meningkatkan kepuasan konsumen secara keseluruhan.

Penilaian rasa nugget tahu dari panelis ibu-ibu PKK menunjukkan bahwa mayoritas panelis
memberikan respons positif. Sebanyak 56% panelis menilai rasa nugget tahu cukup enak,
sementara 12% memberikan penilaian sangat enak. Namun, terdapat 16% panelis yang
menyatakan rasa nugget tahu kurang bumbu dan 16% lainnya menilai tidak enak. Hasil ini
menunjukkan bahwa meskipun sebagian besar panelis cukup puas dengan rasa nugget tahu, perlu

dilakukan penyesuaian bumbu atau pengolahan untuk meningkatkan rasa

V. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil observasi diperoleh bahwa pemahaman kader-kader PKK tentang bahaya
zat aditif masih rendah, sehingga sosialisai tentang bahaya zat aditif pada makanan dan

pembuatan makanan sehat berupa puding ubi ungu dan nugget tahu sudah tepat dilakukan.

Secara keseluruhan, produk puding ubi ungu dan nugget tahu mendapatkan respons yang
cukup positif dari mayoritas panelis ibu-ibu PKK, kedua produk makanan tersebut memiliki
potensi untuk dijadikan makanan yang disukai. Kedua produk tersebut juga dapat digunakan
sebagai makanan tambahan bagi balita yang sedang dalam masa pertumbuhan dan membutuhkan

asupan gizi yang seimbang.

Diharapkan untuk kader Ibu-ibu PKK di Kelurahan Manisrenggo dapat semakin
memperdalam pemahaman mengenai dampak dan bahaya zat aditif dalam jangka waktu yang
panjang sehingga dapat memilih alternatif bahan alami dalam pengolahan suatu makanan.
Kemudian untuk ibu-ibu PKK diharapkan untuk terus mengembangkan makanan sehat dan bebas
akan kandungan aditif guna menjaga tumbuh kembang anak dan balita dan pemenuhan gizi yang

seimbang.
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