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 Abstrak 

This study aims to formulate and develop high-protein Durian-

Magetan Mochi as an innovative functional local souvenir. Utilizing a 

developmental research design, traditional mochi was modified 
through the substitution of taro flour and local durian jam filling. 

Proximate analysis and sensory evaluation of three formulations and a 

control (P0) involved trained panelists. The results indicate that the 

optimal formulation (P3) with a 45% taro flour substitution yielded 
mochi with a significant protein content reaching 9.90%, vastly 

superior to the control mochi (P0) at only 3.40%. A higher proportion 

of taro flour substitution resulted in better sensory acceptance 
regarding the chewiness and elasticity of the mochi. The overall 

sensory acceptance for P3 was also exceptionally high, indicating 

consumer preference for the modified product. This study broadens the 

understanding of the potential of local food ingredients—namely taro 
and durian—as protein sources in processed functional products, while 

contributing to the diversification of regional souvenirs. Durian-

Magetan Mochi holds great potential as a superior souvenir in 
Magetan, supporting public health improvement and regional 

economic empowerment through the sustainable utilization of local 

resources. 
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terms and conditions of the Creative Commons Attribution 4.0 International 
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PENDAHULUAN 

Inovasi pangan fungsional terus berkembang seiring meningkatnya kesadaran masyarakat akan 

kesehatan dan nutrisi, mendorong permintaan produk makanan dengan nilai gizi lebih [cite: 17]. 
Masyarakat modern tidak hanya mencari produk pangan yang mengenyangkan, tetapi juga dapat 

berkontribusi pada kesehatan secara umum [cite: 17]. Pemanfaatan sumber daya lokal sebagai bahan 

baku produk fungsional menjadi strategi penting dalam pengembangan industri pangan, sekaligus 
mendukung keberlanjutan ekonomi daerah [cite: 17]. Permasalahan gizi di Indonesia masih menjadi 

perhatian, terutama terkait prevalensi stunting dan asupan protein yang belum optimal [cite: 17]. Survei 

Status Gizi Nasional (SSGI) Kementerian Kesehatan pada tahun 2022 menunjukkan prevalensi stunting 
di Indonesia mencapai 21,6%, menurun dari 24,4% pada tahun sebelumnya [cite: 17]. Konsumsi protein 

per kapita di Indonesia juga masih tergolong rendah berdasarkan data Susenas Kementerian Kesehatan 

tahun 2022 [cite: 17]. Upaya penanggulangan masalah gizi ini memerlukan inovasi pangan yang lezat, 

kaya gizi, dan dapat diterima berbagai kalangan usia (Aji et al., 2025) [cite: 17]. 
Penggunaan bahan pangan lokal seperti umbi talas (Colocasia esculenta) menawarkan alternatif 

untuk mengurangi ketergantungan pada tepung terigu [cite: 17]. Talas mengandung protein sekitar 2–6 

gram per 100 gram dan dapat dimodifikasi melalui fermentasi untuk meningkatkan kadar proteinnya 
(Meliala et al., 2023) [cite: 17]. Di sisi lain, produksi durian di Indonesia mencatat rekor tertinggi 
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mencapai 1,96 juta ton pada tahun 2024, sementara Jawa Timur secara konsisten menjadi salah satu 

provinsi penghasil durian terbesar dengan volume 488.356 ton pada tahun 2023 [cite: 17]. Potensi besar 
ini menghasilkan limbah biji dan daging buah yang belum sepenuhnya dimanfaatkan secara optimal 

(Isnaini & Harahap, 2023) [cite: 17]. Kabupaten Magetan sendiri mengalami pertumbuhan sektor 

perdagangan dan pariwisata yang signifikan, dengan peningkatan jumlah sarana perdagangan dari 5.020 

unit pada 2016 menjadi 9.152 unit pada 2020 serta peningkatan penjualan oleh-oleh sebesar 30% pada 
libur Lebaran 2022 [cite: 17]. Meskipun demikian, inovasi produk oleh-oleh fungsional berbasis 

komoditas lokal talas dan durian di Magetan masih belum tergarap secara maksimal [cite: 17]. 

Mochi merupakan makanan tradisional yang digemari karena tekstur kenyal dan rasa manis 
khasnya (Demitri et al., 2024) [cite: 17]. Modifikasi mochi dengan substitusi tepung talas dan isian selai 

durian lokal belum banyak dieksplorasi secara komprehensif dalam konteks peningkatan protein dan 

pengembangan oleh-oleh khas daerah [cite: 17]. Kesenjangan penelitian terletak pada integrasi bahan 

baku lokal talas dan durian untuk menghasilkan produk mochi fungsional berprotein tinggi [cite: 17]. 
Kebaruan penelitian ini mencakup: (1) substitusi tepung terigu/ketan dengan tepung talas termodifikasi 

untuk meningkatkan protein; (2) pemanfaatan selai durian lokal sebagai isian khas Magetan; dan (3) 

posisi produk sebagai oleh-oleh unggulan fungsional daerah [cite: 17]. Penelitian ini bertujuan untuk 
memformulasikan mochi durian-Magetan optimal, menganalisis kandungan protein serta gizi, dan 

mengevaluasi penerimaan konsumen [cite: 17]. 

METODE 

Penelitian ini menggunakan pendekatan eksperimental dan rekayasa produk pangan fungsional 

[cite: 17]. Desain rancangan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non-faktorial dengan enam 

perlakuan formulasi yang diulang sebanyak enam kali, menghasilkan total 36 unit percobaan [cite: 17]. 
Variabel bebas meliputi persentase substitusi tepung talas pada adonan kulit mochi dan konsentrasi selai 

durian lokal, sedangkan variabel terikat mencakup kadar protein, kadar air, tekstur, warna, serta tingkat 

kesukaan sensoris [cite: 17]. Tahapan penelitian meliputi studi literatur, pengadaan bahan baku lokal 
Magetan (tepung talas, tepung beras ketan, durian lokal), eksperimen formulasi awal, pembuatan 

prototipe mochi, pengujian laboratorium (analisis proksimat, kadar protein metode Kjeldahl, kadar air 

gravimetri), pengujian fisik (texture analyzer, colorimeter), serta uji hedonik melibatkan 30 panelis 

terlatih [cite: 17]. Data dianalisis secara statistik menggunakan uji ANOVA dan uji lanjut yang relevan 
untuk menentukan formulasi optimal (P3) [cite: 17]. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Formulasi dan Kandungan Protein Mochi Durian-Magetan 

Berdasarkan hasil analisis proksimat dan pengujian laboratorium, modifikasi mochi tradisional 

melalui substitusi tepung talas pada adonan kulit serta penambahan isian selai durian lokal memberikan 

peningkatan kadar protein yang sangat signifikan [cite: 17]. Pada kelompok kontrol (P0) tanpa substitusi 
tepung talas, kadar protein mochi tercatat hanya sebesar 3,40% [cite: 17]. Sementara itu, formulasi 

optimal (P3) dengan tingkat substitusi tepung talas mencapai 45% menghasilkan kadar protein mochi 

sebesar 9,90% [cite: 17]. Peningkatan ini membuktikan bahwa pemanfaatan tepung talas dan komponen 
durian lokal efektif dalam memperkaya profil makronutrien produk [cite: 17]. Hal ini sejalan dengan 

teori pangan fungsional bahwa substitusi bahan pangan lokal berprotein dapat meningkatkan nilai gizi 

dasar produk olahan (Damodaran et al., 2017; Permatasari, 2024) [cite: 17]. 

 
3.2 Karakteristik Fisik dan Sensoris (Uji Hedonik) 

Evaluasi sensoris melalui uji hedonik dengan skala 1 hingga 7 melibatkan panelis terlatih untuk 

menilai atribut rasa, aroma, warna, dan tekstur mochi [cite: 17]. Hasil pengujian menunjukkan bahwa 
semakin tinggi proporsi substitusi tepung talas, semakin baik penerimaan sensori terhadap tekstur kenyal 

dan elastisitas mochi [cite: 17]. Formulasi optimal (P3) memperoleh tingkat penerimaan sensoris 

keseluruhan yang sangat tinggi dan disukai oleh panelis [cite: 17]. Karakteristik tekstur kenyal khas 
mochi tetap terjaga dengan baik meskipun terjadi modifikasi formula, yang menunjukkan bahwa pati 

talas memiliki kapasitas gelatinisasi yang selaras dengan karakteristik adonan mochi (Jane, 2020) [cite: 

17]. Kombinasi antara tekstur yang ideal dan cita rasa khas selai durian lokal Magetan berhasil 
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menciptakan sinergi sensori yang memuaskan konsumen [cite: 17]. 

 
3.3 Pembahasan Komprehensif dan Potensi Ekonomi Regional 

Keberhasilan pengembangan Mochi Durian-Magetan berprotein tinggi menunjukkan bahwa 

diversifikasi pangan berbasis bahan lokal mampu menjawab tantangan gizi masyarakat, seperti 

pemenuhan asupan protein harian dan pencegahan stunting [cite: 17]. Pemanfaatan umbi talas dan durian 
yang melimpah di Kabupaten Magetan memberikan nilai tambah ekonomis bagi petani lokal serta 

memperkuat sektor UMKM daerah [cite: 17]. Produk ini tidak hanya berfungsi sebagai camilan 

fungsional yang sehat, tetapi juga berpotensi besar menjadi ikon oleh-oleh unggulan baru khas Magetan 
yang mendukung pertumbuhan ekonomi regional secara berkelanjutan (Prayitno et al., 2022) [cite: 17]. 

(Prasetyo & Atmaka, 2021). 

KESIMPULAN 

Formulasi optimal Mochi Durian-Magetan berprotein tinggi berhasil dicapai pada perlakuan P3 

dengan substitusi tepung talas sebesar 45%, menghasilkan kadar protein sebesar 9,90%—jauh lebih 

tinggi dibandingkan mochi kontrol P0 yang hanya 3,40% [cite: 17]. Modifikasi ini meningkatkan tekstur 
kenyal dan elastisitas mochi serta mendapaatkan penerimaan sensoris keseluruhan yang sangat tinggi 

dari panelis [cite: 17]. Inovasi ini efektif memberikan solusi pangan fungsional bergizi tinggi, 

mendukung diversifikasi produk lokal, serta memperkuat potensi oleh-oleh unggulan khas Kabupaten 

Magetan [cite: 17]. 
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