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MOTTO 

 

Do Your Best, And God Will Do The Rest 

 

“Semua jatuh bangunmu hal yang biasa, angan dan pertanyaan waktu yang 

menjawabnya, berikan tenggat waktu bersedihlah secukupnya, rayakan 

perasaanmu sebagai manusia.” 

-Hindia (Baskara Putra) 

 

“Aku ditolak dengan hebat sampai jatuh, tetapi Tuhan menolong aku” 

Mazmur 118:13 
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ABSTRAK 

PEMANFAATAN TEPUNG KACANG MERAH DAN TEPUNG KACANG 

HIJAU DALAM PEMBUATAN MOCHI UNTUK PENCEGAHAN 

KURANG ENERGI PROTEIN (KEP) PADA BALITA 

 

Melly Stifani Papa 

(Dibimbing oleh Juni Gressilda Louisa Sine,S.TP,M.Kes) 

mellypapa969@gmail.com 

 

Latar Belakang: Kurang Energi Protein (KEP) merupakan salah satu masalah gizi 

pada balita yang dapat disebabkan oleh rendahnya asupan energi dan protein. 

Pemanfaatan pangan lokal, seperti kacang merah dan kacang hijau, dapat menjadi 

alternatif dalam pengembangan makanan tambahan bergizi untuk membantu 

mencegah KEP pada balita. 

Tujuan: Mengetahui pengaruh substitusi tepung kacang merah dan tepung kacang 

hijau terhadap daya terima serta kandungan gizi mochi sebagai alternatif makanan 

selingan untuk membantu pencegahan KEP pada balita. 

Metode: Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari empat perlakuan, yaitu P0 sebagai kontrol, 

P1 dengan penambahan tepung kacang merah 2% dan tepung kacang hijau 20%, P2 

dengan penambahan tepung kacang merah 5% dan tepung kacang hijau 30%, serta 

P3 dengan penambahan tepung kacang merah 8% dan tepung kacang hijau 40%. 

Uji organoleptik meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa yang dilakukan oleh 30 

panelis. Analisis data menggunakan uji Kruskal-Wallis dan Mann-Whitney, 

sedangkan perhitungan kandungan gizi menggunakan TKPI 2020. 

Hasil: Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis 

terhadap mochi berkisar antara 3,0–4,1, termasuk kategori agak suka sampai suka. 

Perlakuan P3 memiliki kandungan gizi tertinggi dibandingkan perlakuan lainnya, 

dengan energi 1.085,40 kkal, protein 32,08 g, lemak 53,20 g, karbohidrat 128,13 g, 

zat besi 10,65 mg, dan vitamin C 11 mg per resep. Berdasarkan hasil penelitian, P3 

direkomendasikan sebagai perlakuan terbaik dari segi peningkatan kandungan gizi. 

Kesimpulan: Penambahan tepung kacang merah dan tepung kacang hijau dapat 

meningkatkan kandungan gizi mochi. Produk mochi berbasis pangan lokal ini 

berpotensi dikembangkan sebagai alternatif makanan selingan bergizi untuk 

membantu pencegahan KEP pada balita. 

Kata kunci: Kacang merah, kacang hijau, mochi, KEP, balita, organoleptik. 
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