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SUBSTITUTION OF GREEN BEANS (VIGNA RADIATA) WITH 

SEREDELE ON THE MOCHI CAKE FILLING 

 

 

Abstract 

 

Mochi cake is a traditional Japanese food made from glutinous rice. In 

Japan, mochi cake is a traditional food commonly eaten at New Year's and holds a 

special celebration for its manufacture, which is called mochitsuki. From a 

nutritional point of view, Mochi cake does not contain a protein source for 

consumption because it is made from a carbohydrate source, so seredele is suitable 

to be substituted with green beans. This study aims to assess the organoleptic quality 

and determine the nutritional value of mochi cakes by substituting seredele with 

green beans. The type of data collected is organoleptic test data on the level of 

preference for color, texture, aroma, taste, overall acceptance, and organoleptic 

quality, including color and aroma, using the hedonic test form. Data analysis used 

a randomized block design (RBD) with three treatments and three repetitions. The 

results showed no significant effect of mung bean substitution with seredele on 

color, texture, taste, aroma, and overall acceptance. All data obtained is presented 

in tabular form and then analyzed descriptively. The treatment results acceptable to 

the panelists were seredele substitution with the second treatment, namely 10% 

seredele substitution. 
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SUBSTITUSI KACANG HIJAU (VIGNA RADIATA) 

DENGAN SEREDELE PADA ISIAN KUE MOCHI 
 

 

Abstrak 

 

Kue Mochi adalah makanan tradisional yang berasal dari Jepang yang 

terbuat dari beras ketan. Di Jepang sendiri, kue mochi merupakan makanan 

tradisional yang lazim dimakan pada saat tahun baru dan mempunyai perayaan 

khusus untuk pembuatannya, yang disebut mochitsuki. Kue Mochi dari segi gizi 

kurang menggandung sumber protein untuk dikonsumsi karena terbuat dari sumber 

karbohidrat maka dari itu seredele cocok di substitusikan dengan kacang hijau. 

Penelitian ini bertujuan untuk menilai mutu organoleptik serta menentukan nilai 

gizi kue mochi dengan mesubstitusikan seredele dengan kacang hijau. Jenis data 

yang dikumpulkan yaitu data uji organoleptik terhadap tingkat kesukaan warna, 

tekstur, aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan, serta mutu organoleptik meliputi 

warna dan aroma dengan menggunakan form uji hedonik. Analisis data 

menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan tiga perlakuan dan tiga kali 

pengulangan. Seluruh data yang diperoleh disajikan dalam bentuk tabel kemudian 

dianalisis secara deskriptif. Hasil penelitian menunjukan bahwa hasil perlakuan 

yang bisa diterima oleh panelis adalah substitusi seredele dengan perlakuan ke dua 

yaitu substitusi seredele sebanyak 10%. 

 

 

 

 

Kata kunci : Seredele, mutu organoleptik, nilai gizi 
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RINGKASAN PENELITIAN 

SUBSTITUSI KACANG HIJAU (VIGNA RADIATA) 

DENGAN SEREDELE PADA ISIAN KUE MOCHI 

 

Oleh : Pande Putu Mutiara Mahayani 

Nim : P07131120036 

 

Jajanan pasar adalah makanan tradisional semi basah yang diperjual belikan 

khusus di pasar – pasar tradisional. Seperti yang diketahui, Indonesia kaya akan 

jajanan tradisional salah satunya yaitu klepon. Selain jajanan tradisional, banyak 

jajanan popular di Indonesia salah satunya adalah kue mochi. Masyarakat umumnya 

hanya mengetahui kue mochi dengan isian kacang hijau dan kacang tanah. Seiring 

berjalannya perkembangan industri pembuatan kue mochi, kini tersedia dalam 

aneka rasa, mulai dari rasa moka, pandan, hingga durian (Fauzi, 2015). 

Seredele sebagai sumber protein merupakan salah satu makanan tradisional 

yang merupakan hasil fermentasi alami yang berasal dari daerah Gianyar. Selain 

sebagai sumber protein seredele kaya akan zat gizi seperti asam alfa-linolenat, asam 

lemak omega-6 dan isoflavon, sumber kalsium, zat besi, seng, fosfor, magnesium, 

tiamin, riboflavin, fitonutrien, niasin, asam folat, mengandung sejumlah besar asam 

amino esensial dan sumber yang baik (Yudiono, 2020) yaitu untuk mencegah 

kanker dan menopause, menjaga kesehatan tulang, menurunkan kolesterol, dan 

memelihara kesehatan organ tubuh. 

Penelitian ini bertujuan untuk mensubstitusikan kacang hijau dengan seredele 

pada isian kue mochi, menilai mutu organoleptik terkait rasa, aroma, warna, teksturr 

dan penerimaan secara keseluruhan, menentukan nilai gizi setiap perlakuan, dan 
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menentukan perlakuan terbaik untuk substitusi kacang hijau dengan seredele yang 

mampu diterima oleh panelis. Jenis penelitian ini menggunakan jenis Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) dengan 3 perlakuan dan 3 kali pengulangan dengan jumlah 

panelis 30 orang yang merupakan mahasiswa jurusan gizi semester IV. 

Pengumpulan data dilakukan dengan cara panelis mengisi identitas kemudian 

mengisi form uji organoleptik yang sudah disedikan. 

Hasil analisis subyektif terhadap substitusi kacang hijau dengan seredele pada 

isian kue mochi dihasilkan yaitu rata-rata tingkat kesukaan terhadap rasa pada 

perlakuan kedua (P2 10%) yaitu 57.8% (suka), rata-rata tingkat kesukaan terhadap 

aroma pada perlakuan kedua (P2 10%) yaitu 48.9% (netral), rata-rata tingkat 

kesukaan terhadap warna pada perlakuan kedua (P2 10%) yaitu 55.6% (suka), rata-

rata tingkat kesukaan terhadap tekstur kue mochi pada perlakuan kedua (P2 10%) 

yaitu 61.1% (suka), rata-rata tingkat kesukaan terhadap mutu aroma pada isian kue 

mochi pada perlakuan kedua (P2 10%) yaitu 52.2% (agak beraroma seredele) , rata-

rata tingkat kesukaan terhadap mutu warna pada perlakuan kedua (P2 10%) yaitu 

67.2% (berwarna kuning) , dan rata-rata tingkat penerimaan keseluruhan pada 

perlakuan kedua (P2 10%) yaitu 66.7% (suka). 

Jadi dapat disimpulkan bahwa substitusi kacang hijau dengan seredele pada 

isian kue mochi dengan perlakuan ke dua (P2 10%) adalah perlakuan yang disukai 

oleh panelis karena dari segi organoleptik perlakuan ini paling diterima baik dari 

segi rasa, aroma, warna, tekstur, mutu warna, mutu aroma, dan penerimaan secara 

keseluruhan. 
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