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Sifat Organoleptik dan Kandungan Gizi Silky Pudding Ikan Mujair dan Kacang Hijau 

Sebagai Alternatif Makanan Selingan Bagi Balita Stunting 

 

Laila Qodariah 

 

INTISARI 

 

Prevalensi stunting di Indonesia tahun 2022 masih tinggi yaitu 21,6%. Salah satu penyebab 

kejadian stunting ialah kurangnya asupan energi dan zat gizi seperti protein, zat besi, zinc, 

kalsium, dan iodium dalam jangka waktu yang lama. Ikan mujair dan kacang hijau merupakan 
salah satu bahan pangan dengan kandungan protein, zat besi, zinc, kalsium, dan iodium yang 

cukup tinggi, sehingga bisa dijadikan sebagai alternatif makanan selingan dalam bentuk silky 

pudding. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui gambaran sifat organoleptik dan kandungan 

gizi silky pudding ikan mujair dan kacang hijau sebagai alternatif makanan selingan bagi balita 

stunting. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan analisis deskriptif menggunakan 

beberapa formulasi ikan mujair dan kacang hijau, yaitu F1 (12%:6%), F2 (17%:8,5%), dan F3 

(22%:11%). Secara keseluruhan hasil uji organoleptik yang dilakukan oleh 50 orang panelis tidak 

terlatih (ibu balita) menunjukkan rata-rata tingkat kesukaan warna, aroma, rasa, dan tekstur dengan 

nilai 3,8 (dari skala 1-5) pada F1. Kandungan gizi dinilai menggunakan perhitungan Tabel 

Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2017. Kandungan gizi per 100 gram yaitu energi 128,8-138,8 

kkal, protein 3,5-4,9 gr, zat besi 1,5-1,8 mg, zinc 0,3-0,4 mg, kalsium 59,2-64 mg, dan iodium 
30,5-33,8 mg. Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG) 2019, mengonsumsi 100 gram (2 cup) 

silky pudding dapat memenuhi 9,5% energi, 17,5% protein, 21,7% zat besi, 9,9% zinc, 18,2% 

kalsium, dan 3,8% iodium anak usia 1-3 tahun, serta 9,2% energi, 14% protein, 15,2% zat besi, 6% 

zinc, 11,8% kalsium, dan 3,4% iodium anak usia 4-5 tahun. 

 

Kata Kunci: Silky Pudding, Ikan Mujair, Kacang Hijau, Uji Organoleptik, Kandungan Gizi 
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ABSTRACT 

 

LAILA QODARIAH. Organoleptic Properties and Nutritional Content of Silky Pudding of 

Tilapia and Green Mung Beans as an Alternative Snack for Stunted Toddlers.  
Under Supervision of NANING HADININGSIH. 

 

The prevalence of stunting in Indonesia in 2022 is still high at 21.6%. One of the causes of 

stunting is the lack of energy and nutrient intake such as protein, iron, zinc, calcium, and iodine in 

a long period of time. Tilapia and mung beans are one of the food ingredients with high enough 

protein, iron, zinc, calcium, and iodine content, so they can be used as an alternative snack in the 
form of silky pudding. This study aims to determine the description of organoleptic properties and 

nutritional content of tilapia and green mung bean silky pudding as an alternative snack for 

stunting toddlers. This research is an experimental study with descriptive analysis using several 

formulations of tilapia and green mung beans, namely F1 (12%: 6%), F2 (17%: 8.5%), and F3 

(22%: 11%). Overall, the results of organoleptic tests conducted by 50 untrained panelists 

(mothers of toddlers) showed an average level of liking for color, aroma, taste, and texture with a 

score of 3.8 (from a scale of 1-5) on F1. Nutritional content was assessed using the 2017 

Indonesian Food Composition Table (TKPI) calculation. The nutrient content per 100 grams is 

128.8-138.8 kcal energy, 3.5-4.9 g protein, 1.5-1.8 mg iron, 0.3-0.4 mg zinc, 59.2-64 mg calcium, 

and 30.5-33.8 mg iodine. Based on the Nutrition Adequacy Rate (NAC) 2019, consuming 100 

grams (2 cups) of silky pudding can fulfill 9.5% of energy, 17.5% of protein, 21.7% of iron, 9.9% 
of zinc, 18.2% of calcium, and 3.8% of iodine for children aged 1-3 years, and 9.2% of energy, 

14% of protein, 15.2% of iron, 6% of zinc, 11.8% of calcium, and 3.4% of iodine for children aged 

4-5 years. 
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