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RINGKASAN 

Gizi kurang merupakan suatu kondisi tubuh yang tidak mendapatkan cukup nutrisi. 

Kelompok usia yang rentan terhadap gizi kurang adalah balita. Salah satu masalah 

gizi kurang pada balita adalah kurang energi protein (KEP). KEP dapat terjadi 

karena kurang mengkonsumsi makanan yang memiliki kandungan protein dan 

energi, hal tersebut dapat diatasi dengan pemberian makanan tambahan (PMT). 

PMT memiliki fungsi untuk memperbaiki status gizi balita kurang energi protein 

selama 90 minggu. Di Indonesia, bahan pangan yang dapat digunakan sebagai PMT 

balita adalah kedelai. Kedelai memiliki kandungan protein 40,4 gram/100 gram  dan 

energi 381 kal/100 gram, namun kedelai memiliki aroma langu yang kurang disukai 

oleh balita. Untuk menghilangkan aroma langu, kedelai dapat diolah menggunakan 

beberapa bahan yang memiliki aroma cukup kuat. Penelitian ini memiliki tujuan 

untuk mengetahui produk olahan kedelai dapat digunakan sebagai PMT balita 

kurang energi protein dan mengetahui pengaruh pengolahan terhadap nilai gizi dan 

aroma produk olahan.  

 

Penelitian ini menggunakan metode systematic review, pada metode tersebut 

dilakukan analisis kesenjangan untuk mencari suatu masalah melalui pemetaan 

selanjutnya dilakukan penyaringan literatur. Berdasarkan penyaringan terdapat 7 

literatur dengan peringkat S2, 7 literatur dengan peringkat S3, 12 literatur dengan 

peringkat S4, 6 literatur dengan peringkat Q2 dan 5 literatur dengan peringkat Q3 

yang digunakan untuk review. Berdasarkan hasil penelitian, produk olahan yang 

dapat digunakan sebagai PMT balita relatif sedikit yaitu 5 dari 24 produk kemudian 

produk yang tidapat digunakan sebagai PMT adalah 19 produk karena memiliki 

nilai  protein yang tidak sesuai dengan standar PMT yaitu 8-12 gram/100 gram. 

Produk-produk tersebut dapat digunakan sebagai PMT jika formula produk yang 

digunakan diubah. Pengolahan dengan substitusi bahan lain dapat mengurangi 

aroma langu kedelai. Berdasarkan hasil tersebut dapat diketahui bahwa pengolahan 

dengan substitusi bahan lain seperti buah, kacang, ubi dan coklat dapat 

meningkatkan daya terima aroma produk dan produk olahan balita dapat digunakan 

sebagai PMT balita jika formula produk diubah. 
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SUMMARY 

Malnutrition is a condition in which the body does not get enough nutrition. The 

age group that is vulnerable to malnutrition is toddlers. One of the problems of 

malnutrition in toddlers is lack of protein energy (PEM). PEM can occur due 

to lack of consumption of foods that contain protein and energy, this can be 

overcome by providing additional food (PMT). PMT has a function to improve 

the nutritional status of toddlers lacking protein energy for 90 weeks. In 

Indonesia, food ingredients that can be used as PMT for toddlers are soybeans. 

Soybean has a protein content of 40.4 grams/100 grams and 381 cal/100 grams 

of energy, but soybeans have a unpleasant aroma that toddlers don't like. To 

get rid of the unpleasant smell, soybeans can be processed using several 

materials that have a fairly strong aroma. This study aims to determine whether 

processed soybean products can be used as PMT for toddlers lacking protein 

energy and to determine the effect of processing on the nutritional value and 

aroma of processed products. 

 

This study uses a systematic review method, in this method a gap analysis is 

carried out to look for a problem through mapping then carried out literature 

screening. Based on the screening, there were 7 literatures with S2 rating, 7 

literatures with S3 rating, 12 literatures with S4 rating, 6 literatures with Q2 

rating and 5 literatures with Q3 rating. Based on the results of the study, there 

were relatively few processed products that could be used as PMT for toddlers, 

namely 5 out of 24 products, then there were 19 products that could not be used 

as PMT because they had a protein value that was not in accordance with PMT 

standards, namely 8-12 grams/100 grams. These products can be used as PMT 

if the product formula used is changed. Processing with substitution of other 

ingredients can reduce the unpleasant aroma of soybeans. Based on these 

results it can be seen that processing with substitutes for other ingredients such 

as fruit, nuts, sweet potatoes and chocolate can increase the acceptability of 

product aromas and processed products for toddlers can be used as PMT for 

toddlers if the product formula is changed. 


