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“Sifat Organoleptik Dan Kandungan Gizi Wonton Substitusi Mocaf Dengan 

Isi Ikan Bandeng dan Kelor Sebagai Cemilan Pencegahan Anemia” 

 

Trianita Dewi 

 

INTISARI 

   

Prevalensi anemia pada remaja putri di Indonesia pada tahun 2018 usia 15-24 

tahun yaitu  32% dan prevalensi anemia di Jawa Barat mencapai 42,4%. Salah satu 

penyebab anemia yaitu kurangnya asupan zat besi sehingga perlu adanya upaya 

penanggulangan dengan meningkatkan asupan zat besi. Salah satu upaya yang 

dilakukan yaitu mengembangkan produk sumber zat besi sebagai alternatif snack 

bagi remaja dengan pemanfaatan pangan lokal sebagai bahan utama dibuat dalam 

bentuk wonton yang dapat dikonsumsi oleh semua kalangan termasuk remaja. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui gambaran sifat organoleptik dan 

kandungan gizi wonton substitusi mocaf dengan isi ikan bandeng dan kelor. Jenis 

penelitian adalah  penelitian eksperimen dengan analisis secara deskriptif 

menggunakan uji hedonic. Kandungan gizi dianalisis berdasarkan data tabel 

konsumsi pangan indonesia 2020. Hasil penelitian pendahuluan diperoleh formula 

kulit wonton paling disukai yaitu F1 (tepung terigu 75% : tepung mocaf 25% 

ditambahkan ikan bandeng dan kelor pada penelitian utama F1 (ikan bandeng 90% 

: daun kelor 10%), F2 (ikan bandeng 85% : daun kelor 15%),dan F3 (ikan bandeng 

70% : daun kelor 30%). Hasilnya didapat formula yang paling disukai adalah F1 

(ikan bandeng 90% : daun kelor 10%) dengan nilai rata-rata 5,4 dari skala 1-7. 

Kandungan gizi per100g yaitu energi 199,27 kkal, protein 10,43g, lemak 3,61g, 

karbohidrat32,29g, dan zat besi 3,49mg. berdasarkan AKG 2019 dengan konsumsi 

wonton per 100g dapat memenuhi 20% kecukupan gizi remaja putri usia 15-24 

tahun. Harga pokok produksi dan harga jual per100g adalah Rp. 7.066. 
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TRIANITA DEWI.Organoleptic Properties and Nutritional Content of Mocaf 

Substitute Wontons Filled with Milkfish and Moringa as a Snack to Prevent 

Anemia.Under Supervision of Naning Hadininsih 

ABSTRACT 

The prevalence of anemia in adolescent girls in Indonesia in 2018 aged 15-24 years 

was 32% and the prevalence of anemia in West Java reached 42.4%. One of the 

causes of anemia is a lack of iron intake so that efforts are needed to overcome it 

by increasing iron intake. One of the efforts made is to develop iron source products 

as an alternative snack for teenagers by utilizing local food as the main ingredient 

made in the form of wontons that can be consumed by all groups including 

teenagers. This study aims to determine the description of the organoleptic 

properties and nutritional content of mocaf substitution wontons with milkfish and 

moringa fillings. The type of research is experimental research with descriptive 

analysis using the hedonic test. Nutritional content was analyzed based on data 

from the 2020 Indonesian food consumption table. The results of the preliminary 

study obtained the most preferred wonton skin formula, namely F1 (75% wheat 

flour: 25% mocaf flour added with milkfish and moringa in the main study F1 (90% 

milkfish: 10% moringa leaves), F2 (85% milkfish: 15% moringa leaves), and F3 

(70% milkfish: 30% moringa leaves). The results showed that the most preferred 

formula was F1 (90% milkfish: 10% moringa leaves) with an average value of 5.4 

on a scale of 1-7. The nutritional content per 100g is 199.27 kcal of energy, 10.43g 

of protein, 3.61g of fat, 32.29g of carbohydrates, and 3.49mg of iron. based on the 

2019 AKG with wonton consumption per 100g can meet 20% of the nutritional 

adequacy of adolescent girls aged 15-24 year. The cost of production and selling 

price per 100g is Rp. 7,066. 
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