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PENDAHULUAN 

Kesehatan remaja memegang peranan penting 
dalam perkembangan kesehatan secara keseluruhan, 
karena usia ini merupakan masa transisi menuju usia 
produktif. Organisasi Kesehatan Dunia (WHO) 
mendefinisikan kelompok usia produktif sebagai individu 
berusia antara 15 dan 49 tahun. Prevalensi anemia pada 
wanita dalam kelompok usia produktif ini di Indonesia 
terus meningkat dari tahun ke tahun. Menurut data 
Global Health Observatory tahun 2017, prevalensi 
anemia adalah 29,6%, yang naik menjadi 30,4% pada 
tahun 2018 dan 31,2% pada tahun 2019. Data ini 
menyiratkan bahwa sekitar satu dari setiap tiga wanita  

produktif mengalami anemia. Menurut Riset Kesehatan 
Dasar (Riskesdas), kejadian anemia meningkat dari 37,1% 
pada tahun 2013 menjadi 48,9% pada tahun 2018, 
dengan tingkat tertinggi ditemukan pada individu berusia 
15-24 tahun dan 25-34 tahun. Anemia yang terabaikan 
dapat memicu reaksi berantai dalam gizi global, yang 
memicu masalah seperti pertumbuhan terhambat, 
kekurangan berat badan, berat badan lahir rendah, dan 
obesitas. Masalah-masalah ini muncul akibat 
menurunnya tingkat energi, sehingga aktivitas fisik 
menjadi tantangan, sebagaimana yang diuraikan oleh 
Organisasi Kesehatan Dunia. Selain itu, anemia yang tidak 
diobati dapat menyebabkan kinerja belajar yang lebih 
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ABSTRAK 
Latar Belakang: Wafel merupakan makanan manis menyerupai kue tapi cara 
memasaknya berbeda yang merupakan camilan favorit bagi remaja. Chaya Leaf dikenal 
dengan daun Pepaya Jepang merupakan salah satu sayuran yang sering dikonsumsi 
karena memiliki kandungan gizi yang bermanfaat bagi kesehatan dan dapat dijadikan 
bahan utama untuk olahan snack seperti wafel. 
Tujuan: Penelitian bertujuan untuk menganalisis kandungan gizi dan kandungan sianida 
pada wafel daun Pepaya Jepang dengan formula terpilih sebagai alternatif potensial 
untuk mengatasi anemia defisiensi besi pada remaja putri. 
Metode: Penelitian eksperimental dengan rancangan acak lengkap dilakukan dengan 
memvariasikan jumlah daun Pepaya Jepang yaitu 0g, 25g, 50g, dan 75g dalam formulasi 
wafel. Analisis sensorik didasarkan pada hasil uji hedonik yang dievaluasi menggunakan 
SPSS versi 25 analisis dengan one-way anova dilanjutkan uji DMRT (Duncan's Multiple 
Range Test), sedangkan analisis proksimat dilakukan sesuai pedoman SNI 4305:2018. 
Kadar besi diukur menggunakan spektrofotometri serapan atom (SNI 01-2896-1998) 
dan kadar sianida menggunakan metode titrasi asam dan metode titrasi basah 
berdasarkan SNI 4305:2018. 
Hasil: Uji hedonik yang melibatkan 30 panelis semi-terlatih menunjukkan bahwa 
formula F4 dengan 75 g daun Pepaya Jepang disukai berdasarkan warna (p-
value<0,001), rasa (p-value=0,001), dan tekstur (p-value=0,019). Dalam setiap 100 g 
wafel, terkandung kadar air 54,15%, kadar abu 2,06%, protein 20,90%, lemak 12,16%, 
dan karbohidrat 63,67%. Kandungan zat besinya mencapai 0,43 mg, dengan kadar 
sianida 0,919 mg/g. 
Kesimpulan: Formula F4 disukai panelis dan memiliki kandungan zat besinya yang tinggi 
dan kadar sianida yang aman, sehingga wafel daun Pepaya Jepang berpotensi menjadi 
camilan bergizi untuk remaja. 
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rendah dan produktivitas yang berkurang di tempat kerja, 
sekaligus melemahkan kemampuan tubuh untuk 
melawan infeksi1. 

Perubahan pola makan dan aktivitas fisik 
merupakan salah satu faktor yang berkontribusi terhadap 
terjadinya anemia. Sebagaimana ditunjukkan oleh survei 
dasar UNICEF pada tahun 2017, sebagian besar remaja 
menghabiskan waktu luang mereka dengan aktifitas fisik 
yang kurang. Selain itu, sekitar sepertiga remaja memilih 
camilan buatan atau makanan olahan, sementara 
sepertiga lainnya secara teratur menikmati cake, roti 
lunak, makanan yang digoreng, dan crackers. Evolusi gaya 
hidup, termasuk peningkatan konektivitas internet di 
kalangan remaja, telah memberdayakan mereka untuk 
membuat pilihan yang lebih mandiri. Namun, pilihan-
pilihan ini seringkali kurang tepat, secara tidak langsung 
menyebabkan masalah gizi. Anemia defisiensi besi 
merupakan salah satu bentuk anemia yang paling umum, 
dan dapat dengan mudah terjadi karena perubahan pola 
makan yang tidak bergizi seimbang, terutama asupan 
makanan kaya zat besi yang kurang. Asupan makanan 
kaya zat besi yang tidak mencukupi dapat menyebabkan 
kekurangan asupan zat besi, dan kecukupan kadar 
asupan zat besi berhubungan langsung dengan status 
anemia. 

Sayuran berwarna hijau dikenal sebagai sumber 
makanan yang kaya zat besi, dan salah satu sayuran 
dengan kandungan zat besi tinggi adalah daun Pepaya 
Jepang (Cnidoscolus aconitifolius). Berdasarkan hasil 
penelitian dalam 100 g daun Pepaya Jepang mengandung 
sekitar 85 ml air, 5,7 g protein, 11,4 mg zat besi, 39 mg 
fosfor, 199 mg kalsium, 217 mg kalium, dan 165 mg 
vitamin C. Kandungan zat besi dalam daun Pepaya Jepang 
melebihi bayam, yang hanya mengandung 5,7 mg zat besi 
per 100 g, artinya lebih dari dua kali lipat kandungan zat 
besi dari bayam. Selain itu, daun Pepaya Jepang memiliki 
kadar vitamin C yang lebih tinggi dibandingkan dengan 
bayam2,3. Namun, manfaat daun Pepaya Jepang belum 
banyak diketahui oleh masyarakat umum, dan sebagian 
orang menggunakannya sebagai pakan ternak. 

Wafel merupakan makanan khas Belgia yang 
digemari dan sesuai selera orang Indonesia. Wafel 
merupakan makanan populer yang tersedia di berbagai 
tempat seperti pedagang kaki lima, kafe, dan restoran. 
Wafel dapat dinikmati oleh orang-orang dari segala usia, 
dari anak-anak hingga orang dewasa, wafel disukai 
karena profil rasa gurih-manisnya yang lezat dan 
teksturnya yang khas yang mengingatkan pada sarang 
lebah4,5 . Penyajian wafel sangat bervariasi tergantung 
pada produsennya, dengan beragam rasa dan topping 
untuk dipilih. Walaupun terdapat berbagai inovasi 
kreatif, bahan utama dalam adonan wafel tetap 
menggunakan tepung terigu, yang bukan merupakan 
produk lokal Indonesia. Meski begitu, perkembangan 
inovasi kuliner pada wafel terus berlanjut, termasuk 
pemanfaatan bahan bergizi seperti daun Pepaya Jepang 
dalam sejumlah produk, yang memperkaya variasi rasa 
sekaligus meningkatkan nilai gizi bagi konsumen. 

Pengembangan wafel yang dibuat dengan 
penambahan tulang patin dan tepung jamur sebelumnya 
telah dikembangkan oleh peneliti, namun wafel tersebut 
tidak diterima dengan baik dalam uji hedonik, meskipun 
kandungan kalsium dalam wafel tersebut meningkat6. 

Berdasarkan penjelasan di atas, penulis tertarik untuk 
meneliti pemanfaatan daun Pepaya Jepang dalam 
pembuatan wafel. Penelitian ini bertujuan untuk 
memberikan kontribusi terhadap pemenuhan gizi dengan 
menyediakan sumber zat besi, khususnya bagi remaja 
dan wanita usia produktif guna meningkatkan asupan zat 
besi mereka. Oleh karena itu, fokus penelitian ini adalah 
menganalisis kandungan zat gizi, termasuk kadar zat besi 
dan sianida, pada wafel berbahan daun Pepaya Jepang 
sebagai solusi untuk mengatasi anemia defisiensi besi. 
 
METODE 
Desain, Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret sampai 
dengan Oktober 2022. Pembuatan produk dilakukan di 
Laboratorium Gizi, Program Studi Ilmu Gizi, Fakultas 
Kesehatan Masyarakat, Universitas Andalas, Padang. 
Analisis proksimat serta penetapan kadar zat besi dan 
sianida dalam produk dilakukan di Laboratorium 
Standardisasi dan Jasa Industri (BSPJI) Padang. Selain itu, 
dilakukan uji hedonik yang melibatkan 30 panelis semi 
terlatih di Laboratorium Universitas Andalas, Padang. 
Telah memperoleh izin etik dari Fakultas Kesehatan 
Masyarakat, Universitas Andalas, Padang . Andalas No: 
10/UN16.12/KEP-FKM/2022 tanggal 24 Juni 2022. 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak 
lengkap, dengan rancangan faktorial tunggal yang 
melibatkan tiga formula berbeda dari bubur (pure) daun 
Pepaya Jepang yang ditambahkan ke wafel. Setiap 
formula direplikasi atau disiapkan satu kali. Formula 1 
merupakan wafel tanpa penambahan daun Pepaya 
Jepang. Formula 2 memasukkan 25 g daun Pepaya Jepang 
ke dalam campuran wafel, sedangkan Formula 3 
memasukkan 50 g daun Pepaya Jepang. Bahan tambahan 
yang digunakan dalam wafel meliputi 100 g tepung 
terigu, 30 g gula pasir, 5 g ragi instan, 1 butir telur, dan 5 
g garam. 
 
Bahan dan Alat 

Bahan-bahan yang digunakan untuk membuat 
wafel terdiri dari Pure daun Pepaya Jepang, tepung 
terigu, ragi instan, gula, telur, garam, dan mentega. 
Peralatan yang digunakan untuk membuat wafel meliputi 
timbangan digital, mixer, cetakan wafel, blender (untuk 
mencampur daun Pepaya Jepang), sendok, mangkuk, 
gelas ukur, kompor (untuk memasak wafel), dan wajan. 

Untuk evaluasi sensoris, alat yang digunakan 
antara lain daftar hadir, gelas dan sendok plastik, kursi, 
formulir uji hedonik, dan pena. 
 
Proses Pembuatan Wafel 

Proses pembuatan wafel dimulai dengan 
memisahkan daun Pepaya Jepang dari batangnya dan 
mencucinya sampai bersih. Daun tersebut kemudian 
direbus dalam air panas selama 4-5 menit sebelum 
diblender halus untuk membuat bubur daun Pepaya 
Jepang. Selanjutnya, campurkan tepung terigu, garam, 
ragi instan, dan gula hingga tercampur rata, buat 
campuran kering. Campuran basah disiapkan dengan 
mengocok telur, santan, dan mentega hingga halus. 
Campuran kering dan basah kemudian dicampur dan 
diaduk secara menyeluruh untuk membentuk adonan. 
Setelah itu, bubur daun Pepaya Jepang ditambahkan ke 
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adonan sesuai dengan formulasi yang diinginkan yaitu 25 
g (F1), 50 g (F2), atau 75 g (F3). Setelah adonan siap, 
cetakan wafel dipanaskan dan diolesi mentega. Terakhir, 

adonan dituang ke dalam cetakan dan dipanggang hingga 
wafel matang sepenuhnya (Gambar 1) . 

 
 
 

 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1. Proses pembuatan wafel 
 
 
Tabel 1. Bahan-bahan formula wafel daun Pepaya Jepang 

Formula Daun 
Pepaya 

Jepang (g) 

Tepung 
Terigu (g) 

Gula (g) Ragi instan (g) Telur 
(biji-bijian) 

Mentega 
(g) 

Garam (g) 

F1 0 100 30 5 1 30 5 
F2 25 100 30 5 1 30 5 
F3 50 100 30 5 1 30 5 
F4 75 100 30 5 1 30 5 

 
Prosedur Tes Tingkat Penerimaan 

Uji tingkat penerimaan dilakukan dengan metode 
hedonik terhadap 30 panelis semi-terlatih yang 
merupakan mahasiswa program studi Ilmu Gizi Fakultas 
Kesehatan Masyarakat Universitas Andalas Padang. Uji 
diawali dengan pengisian daftar hadir oleh panelis saat 
datang. Kemudian, mereka duduk dengan jarak sekitar 2 
meter. Setiap panelis diberikan lembar uji hedonik, 
pulpen, dan sampel keempat formula wafel (yang 
ditempatkan dalam wadah mika plastik dan disertai 
sendok). Selain itu, diberikan air mineral netral untuk 
membersihkan langit-langit mulut di antara setiap 
pengujian formula yang berbeda. Panelis diminta untuk 
menilai respons hedonik mereka pada skala 1 hingga 9, di 
mana 1 menunjukkan "sangat, sangat tidak suka," dan 9 
menunjukkan "sangat suka." Penilaian difokuskan pada 
empat atribut: warna, aroma, rasa, dan tekstur. Formula 
yang diuji mencakup empat variasi, yaitu penambahan 
daun Pepaya Jepang dalam jumlah 0 g, 25 g, 50 g, dan 75 
g. 

 
Prosedur Analisis Kadar Zat Besi dan Sianida 

Pengujian proksimat dan analisis kadar sianida 
dilakukan di Pusat Standardisasi dan Jasa Industri dengan 
metode titrasi asam dan metode titrasi basah 
berdasarkan SNI 4305:2018. Pengujian kadar besi 
dilakukan dengan menggunakan spektrofotometer 
serapan atom sesuai metode analisis yang tercantum 
dalam SNI 01-2896-1998. 

 
 

Prosedur Uji Proksimat 
Wafel terpilih oleh panelis yang diperoleh dari 

hasil uji organoleptik kemudian dilakukan analisis 
proksimat (kadar air, abu, lemak, protein, dan 
karbohidrat), dan nilai Aw. Analisis kadar air ( metode 
thermogravi ), kadar abu ( metode pengabuan kering ), 
kadar lemak (metode Soxhlet) dilakukan sesuai dengan 
SNI 01-2891-1992 (SNI 1992), kadar protein (metode 
mikro Kjedahl ) dilakukan sesuai dengan AOAC 960.52-

Campurkan tepung terigu, garam, ragi instan, dan gula 
hingga tercampur rata, lalu sisihkan. (Campuran Kering) 

Siapkan bahan basah: Kocok telur, santan, dan 
mentega hingga lembut. (Campuran Basah) 

Campur bahan kering dan basah hingga merata, lalu 
sisihkan adonannya 

Campurkan bubur daun Chaya ke dalam 
adonan, sesuaikan jumlahnya sesuai dengan 

formulasi yang diinginkan (25 g (F1), 50 g 
(F2), atau 75 g (F3) 

Adonan wafel 

Panggang 12-15 Menit 
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1961 (AOAC, 2005), dan karbohidrat (dengan 
perbedaan), nilai Aw ( metode Absorpsi isotermik ). 
 
Analisis Statistik 

Data yang dikumpulkan dalam penelitian ini 
meliputi data uji tingkat penerimaan, hasil analisis kadar 
besi, dan hasil analisis kadar sianida. Data uji tingkat 
penerimaan dianalisis menggunakan perangkat lunak 
SPSS versi 22, diawali dengan uji normalitas 
menggunakan uji Shapiro-Wilk. Untuk menilai perbedaan 
antar rumus, dilakukan uji ANOVA. Jika ditemukan 
perbedaan yang signifikan, dilakukan uji Duncan's 
Multiple Range Test (DMRT) untuk analisis post-hoc. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Tingkat Preferensi Wafel 

Wafel dibuat dari tepung terigu (WF) dan daun 
Pepaya Jepang (CLP) dengan empat formula, yaitu 100 
WF (F0, Formula 0), 100 g WF dan 25 g CLP (F1), 100 g WF 
dan 50 g CLP (F2) dan 100 g WF dan 75 g CLP (F3) (Gambar 
2). Tingkat kesukaan dianalisis dengan metode hedonik 
untuk menganalisis tingkat kesukaan panelis terhadap 
atribut penampakan, bau, rasa, dan tekstur wafel dengan 

empat formula yang berbeda. Formulasi wafel daun 
Pepaya Jepang didasarkan pada kandungan zat besi yang 
terdapat dalam daun. Menurut Arza (2023) menunjukkan 
bahwa kandungan zat besi daun Pepaya Jepang setelah 
direbus selama 5 menit adalah 9,34 mg/kg7. Pemanfaatan 
daun ini sebagai bahan utama bertujuan untuk 
menciptakan produk pangan fungsional yang bernilai gizi 
tinggi, khususnya zat besi, serta memberikan manfaat 
bagi kesehatan dan cita rasa yang lezat. Dengan formulasi 
yang tepat, wafel ini diharapkan dapat menjadi pilihan 
makanan bergizi dan praktis bagi berbagai macam 
konsumen. Hasil analisis menggunakan uji DMRT (Tabel 
2) menunjukkan bahwa sebagian besar panelis lebih 
menyukai formula wafel yang mengandung bubur daun 
Pepaya Jepang. Formula F4, yang mengandung campuran 
75 g bubur daun Pepaya Jepang, diidentifikasi sebagai 
pilihan utama berdasarkan hasil uji daya. Analisis 
organoleptik menunjukkan perbedaan yang signifikan 
dalam warna, rasa, dan tekstur wafel (nilai-p<0,05), yang 
menyoroti dampak positif penambahan bubur daun 
Pepaya Jepang pada aspek-aspek ini. Namun, tidak ada 
perbedaan signifikan yang diamati pada aroma wafel 
(nilai-p>0,05). Hasil wafel ditunjukkan pada Gambar 2. 

 

 
 

 

 

 

 

 
Gambar 2. Wafel dengan Empat Formula Berbeda 

 
Tabel 2. Evaluasi sifat Organoleptik 

Indikator 
Formula 

p-value 
F1 F2 F3 F4 

Warna 8,03 a 6,93 c 7,40 b 8,10 a <0,001 
Aroma 7,67 b 7,53 b 7,33 b 7,43 a 0,110 
Rasa 7,23 a 6,63 b 7,10 a 7,33 a <0,001 

Tekstur 7,20 a 6,87 b 7,00 a, b 7,27 a 0,019 

Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan adanya perbedaan nyata 
 
Rumus F2 dan F3 tidak menunjukkan perbedaan 

warna yang signifikan dibandingkan dengan Rumus F1; 
namun, keduanya juga tidak berbeda secara signifikan 
dari Rumus F4. Warna wafel jelas dipengaruhi oleh 
jumlah daun Pepaya Jepang yang ditambahkan. 
Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa 
penambahan setidaknya 15–20 g daun Pepaya Jepang ke 
dalam produk makanan dapat menghasilkan warna yang 
stabil dan mencapai penerimaan yang memuaskan di 
antara panelis6 . Warna hijau daun Pepaya Jepang 
dipengaruhi oleh kandungan fenolik dan asam amino. 
Warna hijau tua dipengaruhi oleh konsentrasi tinggi asam 
amino seperti leusin, lisin, dan fenilalanin8. Oleh karena 
itu, dapat disimpulkan bahwa daun Pepaya Jepang dapat 
digunakan secara efektif sebagai bahan pewarna alami 
dalam produk seperti wafel. 

Atribut aroma menunjukkan bahwa formula F2 
dan F3 tidak berbeda dari formula F1 namun berbeda dari 
formula F4. Penelitian sebelumnya telah menunjukkan 
bahwa pemberian daun Pepaya Jepang setidaknya 15-20 
g dalam produk makanan dapat memberikan aroma yang 
stabil dan khas Daya terima panelis yang baik6. Aroma 
wafel dipengaruhi oleh senyawa yang ditemukan dalam 
bahan-bahan yang digunakan. Folat yang ada dalam daun 
Pepaya Jepang, khususnya dalam bentuk aldehida yang 
dikenal sebagai 3-metilbutanal, berkontribusi pada 
aroma yang berbeda menyerupai malt. Aroma unik ini 
menambah pengalaman sensorik produk wafel9. Selain 
itu, kandungan fenol dalam daun Pepaya Jepang juga 
memengaruhi aroma wafel yang ditambahkan ke setiap 
formula yang diproduksi 2,10 . 

Atribut formula F2 berbeda secara signifikan dari 
formula F1, tetapi tidak ada perbedaan signifikan yang 

F1  F2  F3  F4  
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diamati antara formula F3 dan F4. Penelitian sebelumnya 
menunjukkan bahwa menggabungkan setidaknya 15-20g 
daun Pepaya Jepang ke dalam produk makanan dapat 
memberikan rasa stabilitas dan berkontribusi pada 
penerimaan positif di antara panelis6. Sebuah studi yang 
dilakukan oleh Jaroennon dan Manakla (2021) 
menunjukkan bahwa menggabungkan daun Pepaya 
Jepang pada konsentrasi setidaknya 50% menghasilkan 
tingkat penerimaan yang jauh lebih tinggi di antara 
panelis11. Oleh karena itu, dalam formula F4, di mana 
konsentrasi daun Pepaya Jepang 75% digunakan, masih 
mempertahankan penerimaan yang tinggi di antara 
panelis. Daun Pepaya Jepang kaya akan rasa umami, yang 
menambahkan rasa gurih pada produk makanan, 
membuatnya cocok untuk dimasukkan ke dalam resep 
wafel. Daun Pepaya Jepang mengandung berbagai zat 
umami, seperti asam quinate, trigonelin, alanil-tirosin, 
leusil-glisil-prolin, asam l-glutamat, asam piroglutamat, 
dan 5′-adenosin monofosfat, yang berkontribusi 
terhadap profil umami yang kuat12. 

Wafel dengan stabilitas dan tekstur yang sangat 
baik memiliki tingkat kelengketan yang minimal, oleh 
karena itu penting untuk memilih bahan adonan yang 
tepat. Dalam kasus formula F3 dan F4, teksturnya tidak 
jauh berbeda dari formula F1 atau dari formula F2. 
Kualitas tekstur wafel dipengaruhi oleh parameter 
adonan, di mana terdapat korelasi positif antara nilai pH, 
kepadatan, dan viskositas. Sebaliknya, pH dan aktivitas air 

(aw) berkorelasi negatif dengan karakteristik tekstur 
wafel13. 
 
Kandungan Proksimat, Zat Besi dan Sianida 

Pepaya Jepang merupakan sayuran daun yang 
sering dikonsumsi karena memiliki kandungan gizi yang 
bermanfaat bagi kesehatan karena mengandung protein 
dan senyawa bioaktif 11,12,14,15 . Hasil analisis laboratorium 
menunjukkan bahwa per 100g wafel pada formula 
terpilih (F4) memiliki kandungan gizi meliputi kadar air 
54,15%, abu 2,06%, protein 20,90%, lemak 12,16%, dan 
karbohidrat 63,67%. Jika dibandingkan dengan SNI 01-
4309-1996, produk kami belum memenuhi baku mutu 
kue basah, dimana produk kami masih memiliki kadar air 
dan lemak yang lebih tinggi, tetapi kadar abunya 
memenuhi baku mutu16. Temuan ini sejalan dengan 
penelitian sebelumnya yang menyatakan bahwa 
makanan ringan yang diperkaya dengan daun Pepaya 
Jepang mengandung sekitar 80% kandungan zat gizi 
makro, yang tidak berbeda secara signifikan17. 
Penambahan daun Pepaya Jepang ke dalam formula 
dengan takaran 20% terbukti menghasilkan kandungan 
protein yang tinggi, berkisar antara 9,21% hingga 10,10% 
18 . Oleh karena itu, daun Pepaya Jepang berpotensi untuk 
dijadikan sumber pangan alternatif karena harganya yang 
murah dan pemanfaatannya yang kurang. Selain itu, 
kandungan gizinya yang kaya membuatnya cocok untuk 
pengembangan produk pangan fungsional yang ditujukan 
untuk mengatasi kekurangan gizi di masyarakat 14 . 

 
Tabel 3. Kandungan gizi formula wafel terpilih per 100 g 

Parameter Kandungan Gizi SNI 01-4309-1996 

Kadar Air 54,15% 40% 
Kandungan Abu 2,06% 3,0% 

Protein dan Lemak 20,90% - 
Lemak 12,16% 3,0% 

Karbohidrat 63,67% - 
Tingkat Zat Besi 0,437 mg/g - 
Tingkat Sianida 0,919 mg/g - 

Analisis zat gizi produk hanya dilakukan pada 
formula terpilih, Formula 4, yang menerima nilai tertinggi 
dalam uji penerimaan untuk kategori warna, aroma, rasa, 
dan tekstur. Kandungan zat besi dalam wafel dengan 
Formula 4 diukur sebesar 0,43 mg per 100 g wafel. Perlu 
dicatat bahwa kandungan zat besi dalam 100 g daun 
Pepaya Jepang segar, seperti yang ditunjukkan dalam 
penelitian sebelumnya, adalah 1,02 mg. Oleh karena itu, 
memasukkan daun Pepaya Jepang ke dalam campuran 
wafel secara signifikan meningkatkan kandungan zat 
besi19. Menurut FAO (Food Agriculture Organization), 
batas aman untuk konsumsi sianida sama dengan atau 
kurang dari 10 ppm (bagian per juta)20. 

Kontribusi Wafel terhadap Kecukupan Zat Besi (AKG) 
Remaja Putri Menurut Rekomendasi Kementerian 
Kesehatan RI Tahun 2018 

Analisis kandungan zat besi pada wafel Formula 4 
dapat dibandingkan dengan Angka Kecukupan Gizi (AKG) 
zat besi yang direkomendasikan oleh Kementerian 

Kesehatan RI tahun 2018 (AKG 2018). Perbandingan ini 
membantu menentukan apakah kandungan zat besi 
dalam wafel memenuhi atau melebihi tingkat asupan 
harian yang direkomendasikan yang ditetapkan oleh 
pihak berwenang. AKG yang digunakan untuk 
perbandingan ini adalah untuk anak perempuan remaja 
berusia 13-15 tahun dan 16-18 tahun, dengan kedua 
kelompok usia memiliki asupan zat besi yang sama yaitu 
15 mg per hari. Persentase kontribusi zat besi dari wafel 
terhadap AKG untuk anak perempuan remaja dihitung 
dengan membandingkan kandungan zat besi dalam wafel 
dengan asupan yang direkomendasikan. Persentase ini 
kemudian dikalikan dengan 100% untuk mendapatkan 
hasil dalam bentuk persentase. Kontribusi zat besi dari 
wafel terhadap AKG untuk anak perempuan remaja 
berusia 13-15 tahun dan 16-18 tahun dihitung sebesar 
2,9%. Oleh karena itu, produk wafel komposit yang 
mengandung daun Pepaya Jepang berpotensi untuk 
dijadikan makanan ringan alternatif dan tambahan 
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makanan untuk mengatasi masalah anemia pada anak 
perempuan remaja. 

Sianida adalah zat yang sangat beracun, dan 
konsumsi melalui makanan dapat menimbulkan risiko 
kesehatan serius bagi tubuh manusia21. Oleh karena itu, 
memahami tingkat toksisitas sianida dalam makanan 
sangat penting untuk memastikan keamanan produk 
makanan untuk konsumsi konsumen22. Standar 
keamanan untuk tingkat sianida dalam wafel ditetapkan 
pada 9,19 ppm. Penelitian terkini menunjukkan bahwa 
daun Pepaya Jepang mengandung sekitar 102,00 mg 
sianida per 100 g23. Blanching daun Pepaya Jepang adalah 
metode yang direkomendasikan untuk membuatnya 
aman untuk dimakan dengan mengurangi kadar sianida. 
Merebusnya selama lebih dari lima menit dalam air panas 
dapat secara signifikan menurunkan kandungan sianida 
yang tersisa, membuat Daun aman untuk dikonsumsi. 
Proses pengolahan ini sangat direkomendasikan untuk 
memastikan keamanan daun Pepaya Jepang untuk 
dikonsumsi24. FAO menetapkan batas konsumsi yang 
aman untuk sianida asam pada atau di bawah 10 ppm20. 
Ini sejalan dengan penelitian sebelumnya yang 
menunjukkan bahwa tingkat konsumsi sianida yang aman 
adalah ≤ 10 ppm25. 

Kelebihan dari penelitian ini adalah belum ada 
penelitian tentang pembuatan wafel dari daun pepaya 
Jepang yang populer di kalangan remaja. Namun, 
penelitian ini memiliki kekurangan, yaitu sebagian 
masyarakat belum mengenal daun pepaya Jepang dan 
belum memanfaatkannya secara optimal. Oleh karena 
itu, perlu dikembangkan produk pangan baru yang 
dikombinasikan dengan pemanfaatan daun pepaya 
Jepang. 
 
KESIMPULAN 

Penambahan daun Pepaya Jepang pada formulasi 
wafel telah ditemukan berdampak signifikan pada warna, 
rasa, dan tekstur kue. Menurut uji organoleptik, panelis 
lebih menyukai kue yang dibuat dengan formula F4, yang 
mencakup 75g daun Pepaya Jepang, dengan alasan 
warna, aroma, rasa, dan tekstur yang lebih unggul. 
Pengujian proksimat mengungkapkan bahwa formula 
wafel F4 mengandung kadar karbohidrat, protein, dan 
lemak yang cukup, menjadikannya pilihan yang sangat 
baik sebagai camilan untuk remaja. Sehingga, menurut 
para peneliti, formula F4 direkomendasikan sebagai 
camilan alternatif untuk remaja perempuan yang 
menderita anemia. Lebih jauh lagi, formulasi wafel ini 
juga menyediakan kandungan zat besi yang cukup dan 
mempertahankan tingkat sianida yang aman untuk 
dikonsumsi oleh remaja. Disarankan bahwa wafel daun 
Pepaya Jepang memiliki potensi besar sebagai camilan 
alternatif yang tinggi kandungan zat besi untuk remaja, 
yang menjamin pengembangan dan eksplorasi lebih 
lanjut sebagai suatu produk. 
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