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Dengan ini saya menyatakan bahwa laporan proyek akhir dengan judul 

“Pengembangan Cupcake Substitusi Tepung Bayam Merah sebagai Kudapan 

Tinggi Zat Besi” adalah karya saya dengan arahan dari dosen pembimbing dan 

belum diajukan dalam bentuk apa pun kepada perguruan tinggi mana pun. Sumber 

informasi yang berasal atau dikutip dari karya yang diterbitkan maupun tidak 

diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan dicantumkan dalam 

Daftar Pustaka di bagian akhir laporan proyek akhir ini. 

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut 

Pertanian Bogor. 
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ABSTRAK 

NADYA ARIFANI. Pengembangan Cupcake Substitusi Tepung Bayam Merah 

sebagai Kudapan Tinggi Zat Besi. Dibimbing oleh RINA MARTINI dan 

FARANITA RATIH LISTIASARI. 

 

Remaja putri membutuhkan zat besi lebih tinggi karena mengalami menstruasi 

setiap bulan, sehingga berisiko mengalami anemia. Penelitian ini bertujuan 

mengembangkan cupcake substitusi tepung bayam merah sebagai kudapan tinggi 

zat besi. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga 

perlakuan, yaitu F1, F2, dan F3. Data dianalisis menggunakan SPSS 25.0 dengan 

uji Kruskal-Wallis dan uji lanjut Mann-Whitney. Hasil uji organoleptik 

menunjukkan bahwa F1 merupakan formula terpilih dengan penggunaan tepung 

bayam merah sebanyak 60 gram. F1 mengandung energi 339 kkal/100 g; protein 

8,4%; lemak 18,9%; karbohidrat 33,6%; dan zat besi 7,53 mg. Cupcake substitusi 

tepung bayam merah berpotensi menjadi alternatif kudapan tinggi zat besi berbasis 

pangan lokal. 

 

Kata Kunci: anemia, cupcake, remaja putri, tepung bayam merah, zat besi 

 

ABSTRACT 

 

NADYA ARIFANI. Development of Cupcakes Substituted with Red Spinach Flour 

as an Iron-Rich Snack. Supervised by RINA MARTINI and FARANITA RATIH 

LISTIASARI. 

Adolescent girls require higher iron intake because monthly menstruation increases 

their risk of anemia. This study aimed to develop cupcakes made with red spinach 

flour as an iron-rich snack. The study employed a Completely Randomized Design 

(CRD) with three treatment groups: F1, F2, and F3. Data were analyzed using SPSS 

version 25.0 with the Kruskal–Wallis test followed by the Mann–Whitney post hoc 

test. The organoleptic evaluation identified F1 as the selected formulation, 

containing 60 g of red spinach flour. F1 provided 339 kcal of energy per 100 g, with 

8.4% protein, 18.9% fat, 33.6% carbohydrates, and 7.53 mg of iron. Cupcakes made 

with red spinach flour have the potential to serve as an iron-rich snack alternative 

based on locally available food resources. 

Keywords: adolescent girls, anemia, cupcake, iron, red spinach flour. 
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PRAKATA 
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