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ABSTRAK 

Wanita  mempunyai  risiko  terkena  anemia  paling tinggi terutama pada remaja putri 

usia 10-18 tahun sebesar 57,1% dan usia 19-45  tahun  sebesar  39,5%. Tepung daun 

kelor memiliki kandungan zat besi sebesar 49,10 mg/100 gr dan kacang merah segar 

memiliki kandungan zat besi sebesar 3,7 mg/100 gr.  Tujuan penelitian ini adalah 

melakukan pemanfaatan tepung daun kelor dan kacang merah untuk dijadikan olahan 

makanan yang disukai dan dapat memenuhi kebutuhan gizi remaja sebagai selingan. 

Penelitian ini dilakukan pada bulan September 2018 hingga Desember 2018 di 

Universitas Muhammadiyah Prof.Dr.Hamka Dan SIG Laboratory Bogor. Penenlitian 

dilakukan dengan dua tahap yaitu tahap penenlitian pendahuluan berupa pembuatan 

tepung daun kelor dan analisis zat gizi pada tepung daun kelor dan tahap penelitian 

utama berupa penentuan formulasi, pembuatan mochi, uji organoleptik dan analisis 

zat gizi pada mochi terpilih. Pengolahan dan analisis data pada penenlitian ini akan 

menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan formulasi F0 0%, F1 

10%, F2 15% dan F3 20%. Hasil data yang diperoleh akan di analisis dengan uji 

Kruskall Wallis bila p-value <0,05 dilanjutkan dengan uji Mann Whitne. Hasil 

penenlitian menunjukkan bahwa penambahan tepung daun kelor terbaik adalah F2 

15%. Hasil uji Mann Whitney menunjukkan bahwa penambahan tepung daun kelor 

tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap parameter mutu (rasa, tekstur dan 

aroma) dan penilaian tingkat kesukaan (hedonik).  

Kata Kunci: daun kelor, kacang merah, remaja, zat besi. 
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ABSTRACT 

Women have the highest risk of anemia, especially in young women aged 10-18 years 

by 57.1% and aged 19-45 years by 39.5%. Moringa leaf flour has an iron content of 

49.10 mg / 100 gr and fresh kidney beans have an iron content of 3.7 mg / 100 gr.The 

purpose of this study is to make use of Moringa leaf flour and kidney beans to be 

processed foods that are preferred and can meet the nutritional needs of adolescents 

as a distraction. This research was conducted in September to Desember 2018 at the 

University of Muhammadiyah Prof. Dr. Hamka and SIG Laboratory Bogor. The 

research was carried out in two stages, namely the preliminary research stage in the 

form of making Moringa leaf flour and nutrient analysis in Moringa leaf flour and the 

main research stage in the form of determining the formulation, mochi making, 

organoleptic testing and nutrient analysis in selected mochi. Data processing and 

analysis in this research will use the Completely Randomized Design (CRD) method 

with formulations F0 0%, F1 10%, F2 15% and F3 20%. The results of the data 

obtained will be analyzed by the Kruskall Wallis test if the p-value <0.05 is continued 

with the Mann Whitne test. The results showed that the best addition of Moringa leaf 

flour was F2 15%. Mann Whitney test results showed that the addition of Moringa 

leaf flour did not have a significant effect on the quality parameters (taste, texture 

and aroma) and the level of preference (hedonic).  

 
 Keywords: adolescents, iron, kidney beans, moringa leaves. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A.  Latar Belakang  

       Masa remaja (adolescence) merupakan masa terjadinya perubahan yang 

berlangsung cepat dalam hal pertumbuhan fisik, kognitif, dan psikososial. 

Masa ini merupakan masa peralihan dari anak-anak menuju remaja yang 

ditandai dengan banyak perubahan, diantaranya pertambahan masa otot, 

jaringan lemak tubuh, dan perubahan hormon yang mempengaruhi kebutuhan 

gizi.  

        Remaja memiliki pandangan tersendiri mengenai tubuhnya (body image) 

yang seringkali salah (Notoatmodjo, 2010). Menurut WHO (2010), persepsi 

body image dapat memengaruhi remaja dalam menentukan pola makan yang 

dapat berpengaruh pada kecukupan makronutrien dan mikronutrien pada 

remaja. Anemia merupakan masalah gizi utama yang dijumpai pada remaja 

wanita di dunia maupun di Indonesia. Remaja putri merupakan salah satu 

kelompok yang rawan menderita anemia.  Anemia adalah penurunan kuantitas 

sel-sel darah merah dalam sirkulasi atau jumlah hemoglobin berada dibawah 

batas normal (Indarianti,dkk 2014).  

         Menurut data  hasil Riskesdas tahun 2013,   prevalensi   anemia   di 

Indonesia  yaitu  21,7%  dengan penderita  anemia  berumur  5-14 tahun  

sebesar 26,4% dan 18,4% penderita berumur 15-24 tahun. Data Survei  

Kesehatan  Rumah  Tangga  (SKRT)  tahun  2012 menyatakan  bahwa 

prevalensi  anemia  pada  balita  sebesar  40,5%,  ibu  hamil  sebesar  50,5%,  

ibu nifas sebesar 45,1%, remaja putri usia 10-18 tahun sebesar 57,1% dan usia 

19-45  tahun  sebesar  39,5%. Wanita  mempunyai  risiko  terkena  anemia  

paling tinggi terutama pada remaja putri (Kemenkes RI, 2013). 

        Zat besi dibutuhkan pada usia remaja untuk membantu meningkatkan 

fungsi kognitif pada otak, meningkatkan produktivitas kerja, meningkatkan
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kekebalan tubuh serta pada remaja putri zat besi dibutuhkan untuk mengganti 

zat besi yang hilang akibat menstruasi. Tidak tercukupinya asupan zat besi 

dapat menyebabkan tubuh mengalami anemia sehingga berdampak pada  

prestasi menurun, penurunan produktivitas kerja dan penurunan antibodi 

tubuh sehingga mudah terserang infeksi (Almatsier, 2009).  

       Untuk mencegah terjadinya anemia pada masa remaja perlu adanya 

konsumsi makanan yang mengandung sumber zat besi. Zat besi didalam 

makanan dapat berbentuk fe-heme (sumber protein hewani) dan fe-non heme 

(sumber protein nabati). Sumber zat besi yang baik antara lain terdapat dalam 

hati, daging merah (sapi, kambing, dan domba), daging putih (ayam dan ikan), 

kacang-kacangan dan sayuran hijau (Susetyowati,2016). 

        Kacang merah (Phaseolus Vulgaris.L) merupakan salah satu kacang-

kacangan yang banyak diproduksi di Indonesia yaitu sebesar 100.316 ton pada 

tahun 2014 (Badan Pusat Statistik,2014). Kacang merah terdapat dua jenis 

yaitu red bean atau kacang merah kecil dan red kidney bean atau kacang 

merah besar. Red kidney bean inilah yang banyak dijumpai di Indonesia. 

Kacang-kacangan dapat diolah dalam berbagai produk pangan, seperti susu, 

bubur, digoreng untuk camilan, dan juga tepung (Astawan, 2009).  

         Dalam 100 gram kacang merah basah mengandung 3,7 mg zat besi, 

selain kandungan zat besi di dalam kacang merah juga memiliki kadar lemak 

yang lebih rendah yaitu 2,2 gr/100 gr dibandingkan dengan kacang tanah 

sebesar 42,7 gr/100 gr. (TKPI,2009) 

        Kelor (moringa oleifera) merupakan salah satu sayuran hijau yang kaya 

akan zat gizi dan telah banyak dimanfaatkan masyarakat untuk dikonsumsi 

sebagai sayuran dan obat tradisional. Setiap bagian tanaman kelor dapat 

dimanfaatkan, salah satunya adalah daun kelor. Dalam 100 gram tepung daun 

kelor mengandung zat besi 28,3 mg (Bey,2010). Beberapa penelitian telah 

melaporkan bahwa daun kelor mengandung zat gizi diantaranya vitamin A 

setara dengan vitamin A pada wortel, vitamin C setara dengan 7 kali vitamin 

C pada jeruk, kalsium setara dengan 4 kali kalsium pada susu, kalium setara 
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dengan 3 kali kalium pada pisang, zat besi setara dengan 3 kali zat besi pada 

bayam dan protein setara dengan 2 kali protein pada yoghurt ( Bey, 2010). 

        Kue mochi adalah kue khas asal Jepang yang berbahan dasar beras ketan, 

yang ditumbuk hingga lembut dan lengket, kemudian dibentuk bulat-bulat 

kecil. Di negara Jepang kue ini dibuat dan dimakan pada perayaan Mochitsuki 

atau perayaan tahun baru Jepang. Salah satu kekhasan kue ini adalah tekstur 

lembut saat pertama dimakan dan lengket pada kunyahan selanjutnya. 

Rasanya yang manis membuat kue kecil ini menjadi sangat digemari bukan 

saja di negara asalnya Jepang namun kini sudah berkembang diseluruh dunia 

termasuk Indonesia (Andriayanto, dkk, 2014).  

      Masyarakat Indonesia membuat kue mochi dengan berbagai macam 

variasi baik isi maupun adonan kulitnya. Kue mochi dapat dimodifikasi 

dengan menggunakan subtitusi bahan lain agar mempunyai nilai fungsional, 

salah satunya dengan penambahan tepung daun kelor dalam pembuatan mochi 

untuk meningkatkan nilai gizi pada mochi.  

 

B. Rumusan Masalah 

        Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah dalam 

penelitian ini yaitu untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap 

produk mochi dengan penambahan tepung daun kelor serta pengaruhnya 

terhadap mutu organoleptik (rasa, aroma, dan tekstur) mochi yang dihasilkan, 

menganalisis kadar zat besi pada mochi yang paling disukai oleh panelis.  

 

C. Ruang Lingkup Penelitian 

         Ruang lingkup penelitian ini termasuk ke dalam peminatan Teknologi 

Pangan dengan topik “Pemanfaatan Tepung Daun Kelor (Moringa Oleifera) 

Dan Kacang Merah (Phasealus Vulgaris L) Dalam Pembuatan Mochi Sumber 

Zat Besi “. Pembuatan Mochi dilakukan di daerah Bogor. Analisis fisik 

dilakukan untuk mengetahui rendemen tepung daun kelor. Sedangkan analisis 

kimia berupa uji kadar zat besi dan serta uji proksimat dilakukan di 
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Laboratorium Saraswanti Indo Genetech Bogor. Uji Organoleptik berupa uji 

hedonik atau uji kesukaan serta uji mutu hedonik dengan menggunakan 30 

panelis semi terlatih yaitu mahasiswa gizi UHAMKA. 

 

D. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Membuat mochi dengan formulasi tepung daun kelor sehingga 

menghasilkan mochi sumber zat besi. 

2. Tujuan Khusus 

a. Mempelajari proses pembuatan tepung daun kelor  

b. Menganalisis rendemen yang dihasilkan dari pembuatan tepung daun 

kelor 

c. Menganalisis sifat kimia tepung daun kelor meliputi analisis proksimat 

(energi,protein,lemak,karbohidrat) dan zat besi. 

d. Menentukan formula mochi dengan campuran tepung daun kelor 

berdasarkan hasil analisis kimia tepung daun kelor. 

e. Membuat mochi dengan tepung daun kelor berdasarkan formulasi 

mochi. 

f. Melakukan uji organoleptik terhadap mochi dengan tepung daun kelor. 

g. Menentukan mochi yang paling disukai oleh panelis. 

h. Melakukan uji kimia meliputi kadar abu ,lemak, protein, karbohidrat, 

energi dan zat besi dari formulasi terpilih. 

i. Menganalisis saran penyajian dari mochi terpilih. 

 

E.  Manfaat Penelitian 

1. Bagi Universitas  

       Penelitian ini diharapkan dapat menambah informasi dan pustaka 

terhadap pemanfaatan kacang merah dan tepung daun kelor, pembuatan 

mochi dengan tepung daun kelor sebagai referensi terhadap penelitian-
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penelitian serupa serta diharapkan Universitas mampu meningkatkan 

kualitas dan fasilitas yang mendukung dalam pengembangan teknologi 

pangan.  

 

2. Bagi Peneliti 

         Penelitian ini merupakan sarana pembelajaran peneliti dan 

merupakan salah satu bentuk pengaplikasian terhadap ilmu-ilmu yang 

telah didapat selama masa perkuliahan, menambah pengetahuan peneliti 

mengenai diversifikasi pangan dengan menggunakan tepung daun kelor 

serta menambah pengalaman dalam pembuatan mochi  dari penambahan 

tepung daun kelor sehingga dihasilkan makanan yang sehat dan bergizi 

untuk remaja. 

 

3. Bagi Akademisi 

        Penelitian ini dapat dijadikan sebagai sumber referensi, penelitian 

perbaikan ataupun penelitian lanjutan. 

 

4. Bagi Masyarakat 

         Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi 

kepada masyarakat mengenai pemanfaatan tepung daun kelor  menjadi 

mochi sumber zat besi. 
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