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MOTTO 

 

“ Setiap langkah adalah pencapaian dan setiap bakat adalah peluang 

untuk bersinar” 

 

 

 

 

 

PERSEMBAHAN 

“Kedua orang tua tercinta yang selalu memberikan motivasi, dukungan 

dan bantuan” 
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ABSTRAK 

 
PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG BERAS MERAH DAN TEPUNG DAUN 

KELOR TERHADAP SIFAT ORGANOLEPTIK BAKSO DALAM MENGATASI 

GIZI KURANG PADA BALITA 

Farell Clarrido Tauk 
(Dibimbing oleh Asmulyati S.Saleh,SST.,M.Gz) fareltauk@gmail.com 

 

Latar Belakang : Gizi kurang merupakan suatu kondisi berat badan menurut umur (BB/U) 

tidak sesuai dengan usia yang seharusnya. Kondisi gizi kurang rentan terjadi pada balita usia 

2-5 tahun karena balita sudah menerapkan pola makan seperti makanan keluarga dan mulai 

dengan tingkat aktivitas fisik yang tinggi.Hasil Riskesdas 2018, prevalensi balita stunting di 

Indonesia berada di angka,8% terbagi atas 19,3% pendek dan 11,5% sangat pendek. Bakso 

merupakan makanan siap saji yang disukai oleh banyak orang.  

Tujuan Penelitian : Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 

daun kelor dan tepung beras merah terhadap tingkat kesukaan dan nilai gizi bakso. 

Metode Penelitian : Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan 4 perlakuan yaitu P0 (Kontrol),P1 (2,5%) Pemberian Tepung daun kelor : 20% 

Tepung beras merah,P2 (5%) pemberian tepung daun kelor : 25% Tepung beras merah,P3 

(7,5%) pemberian tepung daun kelor : 30% tepung beras merah. Analisis data menggunakan 

analisis statitik Oneway Anova pada tingkat kepercyaan 95%. Jika ada perpedaan akan dilanjutakan 

dengan uji Tukey Hasil : Pengaruh penambahan tepung kelor dan tepung beras merah meningkatkan 

nilai gizi bakso. Selain nilai gizi penilaian organoleptik bakso berada pada kategori suka sampai dengan 

sangat suka. 

Kesimpulan : Bakso yang paling direkomendasikan adalah dengan perlakuan P1, karena 

paling disukai dari segi warna, aroma, tekstur, dan rasa. Meskipun perlakuan P3 

menghasilkan nilai gizi yang lebih tinggi, namun tingkat kesukaannya lebih rendah. 

Kata Kunci : Tepung daun kelor, tepung beras merah, bakso. 
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