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ABSTRAK 

Kekurangan zat besi dalam tubuh dapat menyebabkan hemoglobin rendah yang 

mengakibatkan tubuh mengalami anemia. Upaya pencegahan anemia dapat 

dilakukan dengan memanfaatkan sumber makanan yang dapat diolah menjadi 

makanan yang mengandung tinggi zat besi. Penelitian ini dilakukan untuk 

menghasilkan makanan selingan tinggi zat besi dengan pembuatan mochi kacang 

merah dengan mengetahui nilai kandungan zat besi, protein, karbohidrat, lemak, 

dan energi pada mochi kacang merah serta untuk melihat tingkat kesukaan 

masyarakat dan mutu dari mochi kacang merah yang dihasilkan. 

Data.dikumpulkan.dengan.melakukan.uji.organoleptik deskrptif, hedonik dan 

mutu hedonik terhadap 4 formulasi mochi kacang merah yang akan diolah 

menggunakan uji Kruskall-Wallis dengan uji lanjutan Mann-whitney degan 

menggunakan 30 panelis semi terlatih dan uji kandungan zat gizi besi, protein, 

karbohidrat, lemak, dan energi pada mochi formulasi kontrol dan terpilih yang 

akan diolah secara deskriptif. Berdasarkan hasil penelitian terdapat perbedaan 

tingkat kesukaan antara 4 formulasi di setiap parameter organoleptik (warna, 

aroma, tekstur, dan rasa) kecuali pada parameter aroma serta terdapat perbedaan 

karakteristik kecuali pada parameter rasa. Hasil uji kandungan zat gizi 

menunjukan mochi kacang merah formulasi kontrol memiliki kandungan zat besi 

1,71 mg/gr, protein 10,44%, karbohidrat 36,78%, lemak 0,84% dan energi 196,44 

kkal dan pada formulasi terpilih memiliki kandungan zat besi 2,99 mg/gr, protein 

10,44%, karbohidrat 36,76%, lemak 0,84% dan energi 196,36 kkal. Sehingga 

dapat disimpulkan terdapat perbedaan tingkat kesukaan, karakteristik, dan 

kandungan zat besi pada mochi kacang merah formulasi terpilih dan kontrol. 

Namun kandungan protein, karbohidrat, lemak, dan energi tidak menunjukan 

perbedaan yang signifikan. Saran pada penelitian ini yaitu perlu dilakukannya 

penelitian lebih lanjut mengenai formulasi penggunaan tepung kacang merah 

untuk mendapatkan mochi dengan kandungan gizi, bentuk, ukuran, dan 

kematangan yang lebih baik terutama untuk kandungan gizi protein, karbohidrat, 

lemak, dan energi. 

Kata Kunci : Energi, kacang merah, karbohidrat, lemak, mochi kacang merah, 

protein, uji deskrptif, uji hedonik, uji mutu hedonik, zat besi. 
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ABSTRACT 

Lack of iron in a body make hemoglobin low can cause anemia. Anemia can be 

prevent with utilizing food sources with process into snacks that contain high iron. 

This research was conducted to produce high iron snack by made red bean mochi 

to determine the content of iron, protein, carbohydrate, fat, and energy values in 

red bean mochi which is can prevent anemia and to see the level of acceptance 

and quality of red bean mochi. Data were collected by conducting organoleptic 

descriptive, hedonic and hedonic quality tests on 4 red bean mochi formulations, 

processed by using Kruskall-Wallis and Mann-Whitney test, with 30 semi-trained 

panelists and analyzed the content of iron, protein, carbohydrate, fat, and energy 

nutrients in control and selected mochi formulations was processed descriptively. 

Based on the results there were differences level of acceptance between 4 

formulations of red bean mochi in each organoleptic parameter (color, aroma, 

texture, and taste) except for aroma parameter and there were differences in 

characteristic except for taste parameter. The results of the nutrient content test 

showed that the control formulation of red bean mochi had an iron 1,71 mg/gr, 

protein 10.44%, carbohydrate 36,78%, fat 0,84%, and energy 196.44 kcal and the 

selected formulation had an iron 2,99. mg/gr, protein 10.44%, carbohydrate 

36,76%, fat 0,84%, and energy 196.36 kcal. It can be concluded that there were 

differences in the level of acceptance, quality, and iron content in the selected and 

control formulations of red bean mochi, but for protein, carbohydrate, fat, and 

energy did not show significant difference. Suggestions in this study was need 

further research for the formulation of red bean flour to get mochi with better 

nutritional content, shape, size, and maturity, especially for the nutritional content 

of protein, carbohydrates, fat, and energy.  

Keywords: Carbohydrate, energy, fat, hedonic test, hedonic quality test, iron, 

protein, red bean, red bean mochi. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Masalah gizi yang sedang dialami oleh dunia saat ini yaitu triple burden of 

malnutrition. Triple burden of malnutrition ini yaitu terdiri dari masalah kelebihan 

gizi (overnutrition), kekurangan gizi (undernutrition), dan defisiensi zat gizi 

mikro (micronutrient deficiencies) (Sunuwar et al., 2020). Zat gizi mikro 

merupakan zat gizi esensial yang dibutuhkan tubuh dalam jumlah kecil. Namun 

walaupun begitu kecukupan zat gizi mikro sangat perlu diperhatikan karena dapat 

mempengaruhi fungsi tubuh dan memberi dampak buruk bagi kesehatan jika 

pemenuhannya tidak tercukupi. Salah satu zat gizi mikro yang sering 

menyebabkan masalah gizi dan kesehatan karena kebutuhannya tidak tercukupi 

dalam tubuh yaitu zat besi. Kekurangan zat besi dalam tubuh dapat menyebabkan 

tubuh mengalami anemia (Bailey et al., 2015). 

Anemia adalah suatu kondisi dimana jumlah sel darah merah atau 

hemoglobin tidak normal atau rendah dalam tubuh. Hemoglobin sendiri terbentuk 

dari zat besi. Oleh karena itu kekurangan zat besi pada tubuh dapat menyebabkan 

tubuh mengalami anemia. Berdasarkan data yang dikeluarkan WHO mengenai 

prevalensi kejadian anemia, terdapat 40% ibu hamil dan 42% anak usia dibawah 5 

tahun yang mengalami anemia di dunia (World Health Organization, 2020). Di 

Indonesia prevalensi angka kejadian anemia yaitu sekitar 21,7%, dimana 

prevalensi pada usia 5-14 tahun sekitar  26,4% dan pada usia 15-24 tahun sekitar 

18,4%. Berdasarkan hasil data Survei Kesehatan Rumah Tangga (SKRT) tahun 

2016 dalam penelitian Sari et al. (2020) remaja perempuan usia 10-18 tahun yang 

mengalami anemia yaitu sekitar 57,1% dan perempuan dengan kategori usia 

remaja akhir hingga dewasa yaitu pada usia 19-45 tahun sekitar 39,5% (D. P. Sari 

et al., 2020). 
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Upaya-upaya pencegahan dan penanggulangan anemia sudah gencar 

dilakukan oleh pemerintah dinas kesehatan. Upaya pencegahan dan 

penanggulangan anemia yang dilakukan oleh pemerintah yaitu seperti pemberian 

tablet tambah darah atau TTD untuk balita, remaja perempuan, hingga ibu hamil, 

pemberian informasi gizi dan kesehatan baik melalui sosialisasi maupun media-

media yang tersedia, serta melakukan fortifikasi dengan menambahkan 

kandungan zat besi pada pangan. Selain pemerintah, masyarakat umum juga dapat 

melalukan upaya pencegahan ini, yaitu dengan memanfaatkan dan mengkonsumsi 

sumber makanan yang mengandung zat besi untuk diolah menjadi makanan 

selingan yang mengandung zat besi agar kebutuhan akan zat besi tubuh tetap 

dapat terpenuhi.  

Makanan selingan dapat berupa makanan ringan yang dapat dibuat sendiri 

di rumah ataupun dalam bentuk jajanan yang bisa didapat langsung di pasaran. 

Namun nyatanya, kebanyakan jajanan atau makanan ringan yang di jual di 

pasaran yang dikonsumsi masyarakat sebagai makanan selingan tidak selalu 

mengandung zat gizi yang baik dan diperlukan tubuh. Kebanyakan dari makanan 

tersebut hanya berupa makanan yang mengandung banyak gula, karbohidrat, dan 

lemak. Sehingga jika dikonsumsi terus menerus tidak akan baik untuk tubuh dan 

dapat menyebabkan timbulnya masalah gizi dan kesehatan yang lain.  

Salah satu jajanan atau makanan ringan yang dapat dibuat sebagai 

makanan selingan yaitu mochi kacang merah. Mochi kacang merah dibuat 

menggunakan hasil olahan kacang merah, seperti pada tepung yang digunakan 

dengan penambahan tepung kacang merah untuk pembuatan kulit mochi serta 

hasil olahan kacang merah lainnya dalam bentuk pasta kacang merah sebagai 

isiannya. Kacang merah mengandung sumber-sumber zat gizi yang baik bagi 

tubuh, seperti karbohidrat kompleks, protein, serat, vitamin, dan mineral, akan 

tetapi rendah kandungan lemak (Huda & Palupi, 2015). Pemanfaatan kacang 

merah sebagai makanan selingan dapat membantu mencukupi kebutuhan asupan 

zat besi yang dibutuhkan tubuh sehingga dapat memperkecil kemungkinan 

terjadinya anemia akibat kekurang zat besi di masyarakat.  
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Kacang merah merupakan salah satu jenis sumber makanan nabati yang 

mengandung zat besi. Zat besi yang terdapat pada sumber makanan nabati 

merupakan golongan zat besi non heme sedangkan kandungan zat besi yang 

terdapat dalam sumber makanan hewani merupakan golongan zat besi heme. 

Sejatinya mekanisme penyerapan zat besi dalam bentuk heme lebih baik daripada 

penyerapan zat besi dalam bentuk non heme. Hal ini dikarenakan rendahnya 

penyerapan dan bioavailabilitas zat besi dalam bentuk non heme. Zat besi non 

heme perlu melakukan metabolisme tersendiri sehingga bisa saja pada saat proses 

metabolisme tersebut berlangsung terdapat zat besi yang tidak terserap oleh tubuh. 

Selain itu zat besi non heme terutama yang terdapat pada kacang-kacangan 

biasanya mengandung fitat yang dapat menghambat penyerapat zat besi. Namun 

pengurangan jumlah fitat yang terdapat dalam kacang-kacangan dapat dilakukan 

dengan menggunakan teknik pengolahan kacang yang baik dan benar sehingga 

kandungan fitat yang terdapat dalam kacang akan berkurang. Sedangkan untuk 

penanggulangan penyerapan zat besi non heme agar lebih maksimal dapat 

dilakukan dengan mengkonsumsi sumber makanan yang mengandung asam 

organik seperti asam sitrat, asam malat, dan asam laktat yang terdapat pada 

vitamin A, β karoten, dan vitamin C yang dapat ditemukan pada sayur dan buah. 

Selain itu, kacang merah tidak hanya mengandung zat besi dalam kandungan 

gizinya sebagai upaya untuk pencegahan terjadinya anemia. Kacang merah juga 

mengandung sumber vitamin B dan protein nabati yang dapat membantu 

mencegah terjadinya anemia (Arima et al., 2019). 

Kacang merah sebenarnya bukanlah hasil dari tanaman asli Indonesia. 

Namun kacang merah sudah masuk dan mulai ditanam di Indonesia sejak 

berpuluh-puluh tahun yang lalu. Saat ini kacang merah dapat ditemukan dengan 

mudah di pasaran dengan harga yang relatif terjangkau. Pada tahun 2010 

berdasarkan hasil data Badan Pusat Statistik tahun 2011 dalam penelitian Qudsi et 

al. (2018) Indonesia memproduksi kacang merah dengan cukup tinggi, yaitu 

hingga 116.397 ton (Qudsi et al., 2018). Walaupun pada tahun-tahun berikutnya 

hingga tahun 2019 angka produksi kacang merah di Indonesia menunjukan 

penurunan yaitu hanya sekitar 61.517 ton pada tahun 2019 (Hortikultura, 2020). 

Penurunan angka produksi kacang merah ini dapat dikaitkan dengan rendahnya 
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permintaan masyarakat akan kacang merah di pasar Indonesia. Masih sedikitnya 

produk olahan makanan yang memanfaatkan kacang merah dapat menjadi salah 

satu penyebab rendahnya minat masyarakat untuk memanfaatkan jenis kacang ini 

dibanding jenis kacang asli Indonesia lainnya seperti kacang kedelai, kacang 

tanah, ataupun kacah hijau.  

Salah satu pengembangan produk olahan makanan yang dapat 

menggunakan kacang merah yaitu mochi. Mochi merupakan jenis makanan yang 

dapat dijadikan makanan selingan yang berasal dari Jepang. Seiring berjalannya 

waktu kue ini tidak hanya dapat ditemukan di Jepang tetapi juga dapat ditemukan 

di negara lain termasuk di Indonesia. Saat ini sudah banyak modifikasi dari kue 

ini yang tersedia di pasaran. Mulai dari bentuk, warna, ukuran, hingga variasi isi 

dan rasa dari mochi tersebut. Kulit dari mochi yang dibuat dengan menggunakan 

tepung ketan menajdikan tekstur dari kue mochi berbeda dengan tekstur kue pada 

umumnya yang hanya menggunakan tepung terigu. Tekstur yang kenyal 

merupakan ciri khas dari makanan ini. Beraneka ragam warna, bentuk, serta 

ukuran yang biasa digunakan dalam pembuatan mochi menjadikan kue ini lebih 

menarik. Selain itu, cara penyajian mochi yang berbeda yaitu dengan baluran 

tepung sebagai lapisan luarnya juga menjadikan tampilan dari kue ini lebih 

menarik.   

Walaupun mochi bukanlah makanan yang berasal dari Indoneisa, namun 

kue ini sudah dikenal baik dan banyak disukai oleh masyarakat pada umumnya. 

Hal ini dapat dibuktikan dengan mulai banyaknya mochi yang beredar di 

Indonesia dengan berbagai modifikasi pada isiannya. Jika mochi pada awalya 

hanya menggunakan sumber makanan nabati seperti kacang-kacangan sebagai 

isiannya, maka saat ini sudah banyak varian mochi yang menggunakan buah atau 

bahkan es krim sebagai isian dari mochi tersebut. Salah satu perusahan besar yang 

mengeluarkan produk es krim di Indoensia bahkan juga sudah menggunakan kue 

ini untuk memasarkan produknya. Rasanya yang manis seperti pada kue pada 

umumnya menjadikan kue ini banyak disukai dan dapat di konsumsi oleh setiap 

individu dan golongan usia. Berbeda dengan jenis makanan Jepang lainnya yang 

mungkin tidak terlalu disukai oleh masyarakat Indonesia karena 



5 

Universitas Sriwijaya 

pengonsumsiannya secara mentah sehingga tidak sesuai dengan budaya makanan 

di Indonesia yang salalu mengolah bahan mentah menjadi makanan siap santap 

melalui proses pemasakan terlebih dahulu. Jenis makanan ini yaitu seperti pada 

makanan Jepang sushi atau sashimi.  

Mochi yang sering ditemukan di pasaran biasanya hanya mementingkan 

cita rasa serta tampilan dari kue tersebut. Sehingga jika di konsumsi dalam jumlah 

banyak belum tentu memberikan manfaat gizi yang baik.  Mochi pada umumnya 

dibuat dengan menggunakan tepung ketan yang di campur menggunakan bahan-

bahan lainnya. Sedangkan mochi kacang merah yang dibuat pada penelitian ini 

selain memperhatikan cita rasa dan tampilan juga memperhatikan zat gizi yang 

terkandung di dalamnya. Pada penelitian ini mochi kacang merah memanfaatkan 

tepung kacang merah dengan beberapa formulasi berbeda serta olahan dari kacang 

merah sebagai isian dari mochi untuk dapat menghasilkan mochi kacang merah 

yang mengandung tinggi zat besi sebagai salah satu upaya pemanfaatan sumber 

bahan makanan mengandung zat besi untuk pencegahan terjadinya anemia.  

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dituliskan sebelumnya, maka 

rumusan masalah pada penelitian ini yaitu : 

1. Bagaimana sifat organoleptik hedonik dan mutu hedonik dari beberapa 

formulasi mochi kacang merah yang dihasilkan ? 

2. Bagaimana sifat organoleptik mochi kacang merah yang meliputi bentuk, 

rasa, aroma, dan tekstur dari beberapa formulasi mochi kacang merah yang 

dihasilkan berdasarkan hasil uji deskriptif yang dilakukan? 

3. Bagaimana kandungan gizi yang terdapat pada mochi kacang merah 

terutama kandungan gizi zat besi, protein, karbohidrat, lemak, dan energi 

untuk mencegah terjadinya anemia ? 
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1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Tujuan umum dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui formulasi mochi 

kacang merah yang paling baik dan memiliki kandungan zat besi yang tinggi dan 

disukai oleh masyarakat. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

 Tujuan khusus dari penelitian ini yaitu : 

1. Mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap mochi kacang merah dari 

beberapa formulasi yang dihasilkan. 

2. Mengetahui mutu mochi kacang merah yang meliputi bentuk, rasa, aroma, 

dan tekstur dari beberapa formulasi mochi kacang merah yang dihasilkan 

berdasarkan hasil uji organoleptik deskriptif yang dilakukan. 

3. Mengetahui kandungan gizi yang terdapat pada mochi kacang merah 

terutama kandungan gizi zat besi, protein, karbohidrat, lemak, dan energi 

sehingga dapat mencegah terjadinya anemia. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Masyarakat 

Diharapkan hasil dari penelitian ini dapat digunakan oleh masyarakat 

umum untuk membuat makanan selingan yang mengandung zat besi utuk 

memenuhi kebutuhan asupan zat besi tubuh sehingga dapat mencegah terjadinya 

anemia terutama anemia yang diakibatkan oleh kurangnya asupan zat besi serta 

memutus mata rantai terjadinya anemia di masyarakat. 

1.4.2 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumber informasi bagi para 

mahasiswa serta peneliti lain untuk melakukan penelitian selanjutnya. 
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1.4.3 Bagi Peneliti 

Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan suatu formulasi terbaik 

dalam pembuatan mochi kacang merah untuk memenuhi kebutuhan asupan zat 

besi tubuh sehingga dapat mencegah terjadinya anemia terutama anemia yang di 

akibatkan oleh kurangnya asupan zat besi serta untuk mengaplikasikan ilmu gizi 

yang selama ini didapatkan selama pembelajaran. 
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