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Sifat Organoleptik Dan Kandungan Gizi Mochi Ketan Hitam
Dengan Pure Dan Yoghurt Kacang Merah Garut Untuk Mencegah
Kegemukan Pada Remaja

Asti Dwi Ajhari

INTISARI

Data Riskesdas tahun 2018 menyebutkan prevalensi obesitas di Indonesia sebesar 21,8%, di Jawa
Barat 18,65 dan di Tasikmalaya sendiri 13,7%. Ketan hitam berpotensi sebagai pangan fungsional
yang memeiliki kandungan tinggi serat dan dapat mencegah obesitas. Kacang merah dapat
mengontrol berat badan karena memberi rasa kenyang lebih lama dari kandungan serat. Mochi
menjadi pilihan favorit bagi remaja sebagai camilan ringan yang praktis memiliki daya tarik unik
dengan tekstur kenyalnya dan rasa manis yang lezat. Maka perlu dikembangkan produk makanan
selingan bagi remaja yang kaya akan zat serat dalam bentuk mochi ketan hitam. Jenis penelitian ini
adalah eksperimen dengan analisa data secara deskriftif. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
sifat organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur) dan kandungan zat gizi (energi, protein, lemak,
karbohidrat dan serat). Uji organoleptik dilakukan dengan hedonic scale test oleh 30 panelis tidak
terlatih dengan skala 1-5. Penelitian ini terdari dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dengan
membuat tepung ketan hitam dan penelitian utama terdiri dari 3 variasi formula dengan
perbandingan antara tepung ketan hitam dan tepung beras putih yaitu formula 1 (50% : 50%),
formula 2 (60% : 40%), formula 3 (70% : 30%). Hasil penelitian uji organoleptik pada penelitian
utama oleh 30 panelis tidak terlatih pada formula 3 (70% : 30%) terhadap warna, aroma, rasa dan
tekstur memiliki rata-rata warna 3,5, aroma 3,2, rasa 3,45, dan tekstur 2,8 dengan skala 1-5.
Kandungan gizi dalam 100 gram mochi ketan hitam Formula 3 sebagai berikut energi 146,61 kkal,
protein 4,50 gram, lemak 0,97 gram, karbohidrat 29,94 gram, dan serat 0,80 gram. Harga pokok
produksi dan harga jual per 100 gram Formula 3 yaitu Rp. 5.505,00 dan Rp. 6.606,00.

Kata kunci: obesitas, mochi, uji organoleptik, kandungan gizi
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Organoleptic Characteristics And Nutritional Value Of Black Glutinous Rice
Mochi With Arrowroot Red Bean Puree And Yogurt To Prevent Overweight
In Adolescents

Asti Dwi Ajhari

ABSTRACT

Riskesdas data in 2018 stated that the prevalence of obesity in Indonesia was 21.8%, in West Java
18.65 and in Tasikmalaya itself 13.7%. Black sticky rice has the potential to be a functional food
that has a high fiber content and can prevent obesity. Red beans can control weight because they
provide a feeling of fullness for longer due to their fiber content. Mochi is a favorite choice for
teenagers as a practical light snack that has a unique appeal with its chewy texture and delicious
sweet taste. So it is necessary to develop snack products for teenagers that are rich in fiber in the
form of black sticky rice mochi. This type of research is an experiment with descriptive data analysis.
This research aims to determine the organoleptic properties (color, aroma, taste, texture) and
nutritional content (energy, protein, fat, carbohydrates and fiber). The organoleptic test was carried
out using a hedonic scale test by 30 untrained panelists on a scale of 1-5. This research consisted of
two stages, namely preliminary research by making black sticky rice flour and the main research
consisting of 3 variations of the formula with a comparison between black sticky rice flour and white
rice flour, namely formula 1 (50% : 50%), formula 2 (60% : 40% ), formula 3 (70% : 30%). The
results of the organoleptic test research in the main research by 30 untrained panelists on formula 3
(70% : 30%) on color, aroma, taste and texture had an average color of 3.5, aroma 3.2, taste 3.45,
and texture 2.8 on a scale of 1-5. The nutritional content in 100 grams of Formula 3 black sticky rice
mochi is as follows: energy 146.61 kcal, protein 4.50 grams, fat 0.97 grams, carbohydrates 29.94
grams and fiber 0.80 grams. The cost of production and selling price per 100 grams of Formula 3 is
Rp. 5,505.00 and Rp. 6,606.00.

Key words: obesity, mochi, organoleptic test, nutritional content
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