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ABSTRAK
Kerupuk pakan makanan tradisional asal Indonesia yang terkenal dan disukai
oleh berbagai kelompok kat, serta berp i untuk dijadikan camilan
bergizi guna gatasi lah ing. Dalam penelitian ini, kerupuk diberi

tambahan tepung dari cangkang udang serta daun kelor yang kaya akan nutrisi
untuk mencegah stunting. Penelitian ini bertujuan melihat perbedaan parameter
kimia dan mikrobiologi (kadar air, abu, protein, besi), sifat organoleptik (wamna,
aroma, rasa, dan tekstur), fotal plate count (TPC). Metode yang digunakan berupa
rancangan acak lengkap dengan 4 perlakuan dan 2 kali pengulangan, yaitu PO (0%:
0%), P1 (30%: 20%), P2 (35%: 15%), dan P3 (40%: 10%), yang menghasilkan
delapan unit percobaan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung
cangkang udang dan daun kelor menghasilkan perbedaan yang nyata. Pada uji
kimia, kadar air kerupuk bervariasi antara 3,64%-6,8%, kadar abu 4,33%-8,52%,
kadar protein 2,41%-11,42%, kadar zat besi 2,98-9,74 mg/100g, pada uji hedonik
(wamna, aroma, rasa, dan tekstur), dengan PO memperlihatkan perbedaan nyata
dibandingkan perlakuan P1, P2, dan P3 dan TPC 4,25-8,35x10? CFU/g.
Kesimpulan dari penclitian ini jukkan bahwa tambahan tepung cangkang
udang dan daun kelor memiliki pengaruh yang signifikan terhadap uji kimia,
organoleptik, dan mikrobiologi kerupuk. Saran untuk penclitian selanjutnya adalah
pengeringan bahan dilakukan menggunakan food dehidrator dan ditambahkan
konsentrasi bawang putih dan soda.
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Kepustakaan : 90 (1982-2024)
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ABSTRACK

Crackers are a well-known traditional food from Indonesia, favored by various
groups of people, and have the potential to be used as a nutritious snack to
overcome the problem of stunting. In this study, crackers were added with flour from
shrimp shells and Moringa leaves, which are rich in nutrients to prevent stunting.
This study aims to see the differences in chemical and microbiological parameters
(water , ash, p , iron), organaleplic properties (color, aroma, taste, and
texture), total plate count (TPC). The method used was a completely randomized
design with 4 treatments and 2 repeitions, namely PO (0%: 0%), Pl (30%: 20%),
P2 (35%: 15%), and P3 (40%: 10%), which resulted in eight experi ! units,
The results showed that the addition of shrimp shell flour and moringa leaves
produced significant differences. In chemical tests, the moisture content of crackers
varied between 3.64%-6.8%, ash content 4.33%-8.52%, protein content 2.41%-
11.42%, iron content 2.98-9.74 mg/100g, in hedonic tesis (color, aroma, taste, and
texture), with PO showing a significant difference compared to treatments P1, P2,
and P3 and TPC 4.25-8.35x10° CFUJg. The conclusion of this study shows that the
addmon of shrimp shell flour and moringa leaves has a significant effect on the
organoleptic, and microbiological tesis of crackers. Suggestions for
Surther research are thal the drying of ingredients is carried out using a food
dehydrator and the concentration of garlic and backing soda is added.

Keywards: Flour, shrimp shells, moringa leaves, crackers
Literature: 90 (1982-2024)
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1  Latar Belakang

Stunting merupakan terganggu serta terhambatnya tumbuh kembang pada
anak-anak yang disebabkan oleh infeksi berulang atau pola makan yang tidak sehat,
sebagaimana yang ditetapkan oleh menteri di bidang kesehatan (PerPres Nomor 72
Tahun, 2021). Stunting berpengaruh negatif pada penurunan kecerdasan dan
kemampuan berpikir anak (Aryastami and Tarigan, 2017). Perkembangan anak
dipengaruhi oleh berbagai faktor, termasuk asupan makanan yang tidak sehat,
kehamilan di usia muda, kekurangan nutrisi selama kehamilan dan menyusui,
infeksi pada ibu, tekanan darah tinggi dan masalah kesehatan psikologi pada ibu,
interval kelahiran yang terlalu rapat, dan kekurangan akses ke pelayanan kesehatan
seperti air bersih dan sanitasi (Trisyani et al., 2020).

Penelitian yang berbeda menyatakan bahwa penyebab stunting dapat
dikelompokkan menjadi dua jenis. Faktor langsung dan tidak langsung, seperti pola
makan anak, penyediaan kolostrum, penerapan ASI eksklusif, serta frekuensi
penyakit infeksi, hal tersebut dapat mempengaruhi keadaan gizi anak dan risiko
stunting. Faktor tidak langsung termasuk keberadaan dan akses terhadap bahan
makanan, serta keadaan sanitasi (Rosha et al., 2020). Pemenuhan gizi yang kurang
baik selama masa kehamilan dan masa balita dapat memicu terjadinya stunting.
Selain itu, stunting juga dipengaruhi oleh kurangnya akses terhadap layanan
kesehatan, termasuk perawatan antenatal dan pascanatal, kondisi sanitasi yang tidak
memadai, ketersediaan air bersih yang minim, serta kurangnya pemahaman ibu
mengenai kesehatan serta gizi sebelum dan setelah kehamilan. Banyak aspek yang
membutuhkan perubahan signifikan, terutama dalam periode 1000 Hari Pertama
Kehidupan (Kemenkes, 2022).

Anak-anak yang menderita stunting di seluruh dunia berjumlah 148,1 juta,
dan berusia di bawah lima tahun, dengan tingkat prevalensi sebesar 22,3% pada
tahun 2022. Setengah dari total anak yang mengalami stunting di dunia berada di
Asia, yaitu sekitar 52%, sementara 2 dari 5 anak yang terjangkit stunting terdapat
di wilayah Afrika dengan angka 43%. Asia Tenggara menempati posisi kedua
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dengan tingkat stunting tertinggi di wilayah Asia, yakni 26,4%, setelah Asia Selatan
yang memiliki angka 30,5%. (WHO and UNICEF, 2023). Prevalensi stunting di
Indonesia tercatat sebanyak 30,8% menurut hasil Riset Kesehatan Dasar
(RISKESDAS) pada tahun 2018 (Kemeskes RI, 2019). Di Indonesia, prevalensi
stunting mengalami penurunan dari 24,4% pada tahun 2021 menjadi 21,6% pada
tahun 2022. Hal ini sejalan dengan target Kementerian Kesehatan sebesar 2,7% per
tahun. Sebagai bagian dari target RPJMN, perkiraan penurunan stunting sebesar
14% pada tahun 2024 dapat tercapai (Kemenkes, 2023). Survei Status Gizi
Indonesia (SSGI) menunjukkan kemungkinan tingkat stunting di Provinsi Sumatera
Selatan akan menurun. Jumlah tersebut tercatat sebesar 28,9% pada tahun 2019,
namun turun menjadi 24,8% pada tahun 2021 dan 18,6% pada tahun 2022. Namun,
beberapa kabupaten masih mencatat prevalensi stunting di atas angka tersebut,
salah satunya Kabupaten Banyuasin. Pada tahun 2022, prevalensi stunting pada
balita di Kabupaten Banyuasin mencapai 24,8%, meningkat dari 22,2% pada tahun
2021. Pada tahun 2019, Kabupaten Banyuasin dinyatakan sebagai salah satu lokasi
stunting tertinggi di Indonesia.

Stunting dihubungkan dengan berbagai faktor yang saling berinteraksi.
Kekurangan konsumsi makanan seperti protein, energi, seng, dan zat besi
merupakan salah satu hal yang dapat menyebabkan perlambatan pertumbuhan pada
anak-anak kecil. Nutrisi tersebut sangat krusial bagi pertumbuhan balita. Salah satu
nutrien utama yang berperan dalam proses perkembangan anak balita adalah
protein, yang dibutuhkan oleh tubuh untuk merangsang pembelahan sel selama
periode pertumbuhan. Kebutuhan protein meningkat sebesar 15% seiring dengan
cepatnya perkembangan anak (Mulyasari and Setiana, 2016). Kekurangan gizi
kronis terutama protein merupakan salah satu faktor yang menyebabkan terjadinya
stunting, karena protein berperan dalam pembelahan sel selama masa pertumbuhan
dan perkembangan balita (Sholikhah and Dewi, 2022). Balita stunting juga sering
kali mengalami kekurangan akan zat gizi berupa zat besi. Zat besi dikaitkan sebagai
salah satu mineral yang berperan dalam pertumbuhan balita karena salah fungsinya
untuk kekebalan tubuh. Pada masa balita sangat rentan terhadap terjadinya penyakit

yang akan menyebabkan masalah gizi, oleh karena itu beberapa konsumsi mineral
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dibutuhkan untuk mempertahankan kekebalan tubuh (Anzi, Kencana dan
Ambartana, 2024).

Stunting pada anak-anak dapat dicegah dengan peningkatan asupan gizi
sangat penting, dan hal ini bisa didapat dari modifikasi makanan selingan kerupuk
menjadi makanan yang tinggi zat gizi. Semua orang, mulai dari anak-anak hingga
orang dewasa menyukai kerupuk, kerupuk merupakan hidangan tradisional
Indonesia yang terkenal. Sumber karbohidrat seperti terigu dan tapioka menjadi
bahan utama pembuatan kerupuk (Husain et al, 2022). Kerupuk sering kali
disajikan sebagai pelengkap hidangan utama dan ada juga yang menjadikannya
camilan. Salah satu daya tarik dari produk ini adalah teksturnya yang garing dan
menghasilkan suara yang khas saat dikunyah. Beberapa konsumen berpendapat
bahwa ciri-ciri tersebut bisa menambah nafsu makan (Novriaman Pakpahan, 2019).
Berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik tahun 2018, rata-rata konsumsi kerupuk
per orang di Indonesia mengalami peningkatan setiap tahunnya. Dalam periode
2015 hingga 2018, tingkat konsumsi kerupuk per kapita di negara ini selalu
bertambah dengan pertumbuhan rata-rata sebesar 25,06%. Kenaikan ini
mencerminkan bahwa masyarakat memiliki ketertarikan yang tinggi terhadap
makanan kerupuk. Maka dari itu, berbagai jenis kerupuk masih memiliki peluang
besar untuk dikembangkan lebih lanjut, salah satunya adalah kerupuk udang.

Cangkang udang merupakan bagian dari limbah perikanan. Limbah
perikanan adalah produk sampingan dari pengolahan hasil perikanan yang dapat
cepat terurai oleh bakteri, sehingga penanganannya perlu dilakukan dengan segera
dan benar agar tidak menimbulkan dampak buruk bagi lingkungan (Cahyani, Imra
and Alwiyah, 2022). Pengolahan hasil laut biasanya menghasilkan bagian yang bisa
dimakan sekitar 20-25% dan sisanya ditepikan sebagai sampah, sementara limbah
dari cangkang udang bisa mencapai 35-45% dari total produksi udang. Ini
menyebabkan adanya kelebihan limbah udang yang dihasilkan secara global
(Sridharan and Aanand, 2021). Di Indonesia, limbah cangkang udang belum diurus
dengan baik. Bahan ini biasanya digunakan untuk membuat tepung dan campuran
pakan hewan. Hasil dari pengolahan udang adalah limbah cangkang udang. Kepala,
kulit, ekor, dan kaki adalah bagian udang yang paling sering dimakan, yang
mencakup 30 hingga 70% dari berat total udang,
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Cangkang udang mengandung berbagai komponen penting, antara lain
mineral sebesar 27,6%, protein sebanyak 34,9%, dan kitin sebesar 18,1%. Selain
itu, cangkang udang juga mengandung zat terlarut, lemak, serta protein yang dapat
dicerna sebanyak 19,4% (Iyan and Sari, 2020). Limbah cangkang udang
mengandung konstituen utama yang terdiri dari 25-40% protein, 45-50% kalsium
karbonat, dan 15-30% kitin. Jumlah kandungan ini bervariasi tergantung pada jenis
udang yang digunakan (Swastawati, Wijayanti and Susanto, 2008). Cangkang
udang dapat digunakan menjadi salah satu bahan pangan yang berguna untuk
pencegahan stunting sebab cangkang udang mengandung zat gizi yang menurut
penelitian Sujatmiko, Nurilmala and Tarman (2023) cangkang udang memiliki
kadar air sebesar 25,49%, kadar abu 14,05% dan protein sebesar 20,63%.

Studi yang dilakukan Muliawati and Sulistyawati (2019) mengatakan
bahwa ekstrak daun kelor memiliki kemampuan untuk meningkatkan tinggi badan
sebesar 0,342 cm dengan persentase perkiraan sekitar 16,2%. Pada penelitian
Tarigan et al., (2020) menyatakan bahwa mengonsumsi cookies kelor dalam waktu
tiga minggu dapat meningkatkan asupan protein pada anak-anak kecil, sehingga
cookies kelor menjadi salah satu opsi yang baik untuk menambah asupan gizi anak-
anak. Selain itu hasil penelitian Juhartini (2015) menunjukkan bahwa setelah
memberikan makanan tambahan BMC kelor selama sebulan, terdapat dampak
positif terhadap pertumbuhan tinggi badan anak kecil. Kenaikan tinggi badan ini
tercatat dengan nilai rata-rata sebelum pemberian PMT BMC kelor adalah 88,12
cm, sedangkan setelahnya menjadi 89,16 cm. Pertumbuhan tinggi badan terjadi
pada 6 anak yang mengalami kenaikan antara 0-0,5 cm, 1 anak yang naik 0,6-1 cm,
dan 4 anak yang mengalami peningkatan lebih dari 1 cm. Tanaman kelor, yang
sering disebut sebagai "Miracle Tree,” juga memiliki banyak manfaat dan
kandungan nutrisi yang melimpah. Seluruh bagian pohon kelor, termasuk daunnya,
dapat dikonsumsi. Dalam 100 gram daun kelor segar terkandung 6,7 gram protein
dan 0,7 gram zat besi (Srikanth et al., 2014).

Daun kelor merupakan salah satu sumber pangan yang mudah diakses
namun masih kurang dimanfaatkan secara optimal. Daun ini berpotensi digunakan
dalam pengembangan produk makanan untuk meningkatkan nilai gizi, sehingga

dapat berkontribusi dalam mengatasi masalah gizi, termasuk stunting. Berdasarkan
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tingginya prevalensi stunting dan banyaknya limbah cangkang udang yang tidak
dimanfaatkan maka peneliti tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul:
“Karakteristik Kimia, Organoleptik dan Mikrobiologi Kerupuk Cangkang udang
dengan Penambahan Daun Kelor” yang bertujuan untuk mengetahui nilai gizi,
tingkat kesukaan panelis dan juga keamanan pangan produk kerupuk cangkang

udang dengan penambahan daun kelor.

1.2 Rumusan Masalah
Bagaimana karakteristik kimia, organoleptik dan mikrobiologi yang
terkandung di dalam Kerupuk Cangkang udang dengan Penambahan Daun Kelor?

1.3  Tujuan Penelitian

1.3.1 Tujuan Umum
Mengetahui karakteristik kimia, organoleptik dan mikrobiologi yang
terkandung dalam Kerupuk Cangkang udang dengan Penambahan Daun Kelor

1.3.2  Tujuan Khusus

1. Mengetahui perbedaan karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar
protein dan kadar zat besi) yang ada pada setiap perlakuan kerupuk
cangkang udang dengan penambahan daun kelor;

2. Mengetahui perbedaan kesukaan panelis pada setiap perlakuan kerupuk
cangkang udang dengan penambahan daun kelor;

3. Mengetahui perbedaan nilai Total Plate Count (TPC) yang ada pada setiap
perlakuan kerupuk cangkang udang dengan penambahan daun kelor;

4. Mengetahui perlakuan terpilih kerupuk cangkang udang dengan

penambahan daun kelor berdasarkan uji kimia.

1.4 Manfaat Penelitian

1.4.1 Manfaat Bagi Peneliti
Sebagai wadah untuk mengaplikasikan semua ilmu yang telah didapat

selama masa perkuliahan serta mengasah dan meningkatkan kemampuan untuk
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mengelolah limbah yang sudah tidak terpakai menjadi pangan yang memiliki

kebermanfaatan yang lain.

1.4.2 Manfaat Bagi Masyarakat

Sebagai bahan informasi untuk memberikan salah satu alternatif makanan
cemilan yang sehat bagi anak balita yang menggunakan bahan alami yaitu cangkang
udang dan juga daun kelor. Serta memberikan salah satu alternatif pengelolaan
limbah cangkang udang untuk menjadi produk yang bermanfaat dan memiliki nilai

ekonomis.

1.4.3 Manfaat Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat
Memperkaya sumber informasi dan referensi bagi mahasiswa maupun
peneliti lain yang ingin melakukan penelitian yang serupa ataupun terkait topik

yang sama.

1.5 Ruang Lingkup Penelitian

1.5.1 Ruang Lingkup Lokasi

Penelitian ini dilakukan melalui beberapa tahapan, yaitu antara lain
pembuatan tepung cangkang udang, pembuatan kerupuk dan juga pengujian yang
dilaksanakan di Laboratorium Dietetik dan Kulinari Fakultas Kesehatan
Masyarakat Universitas Sriwijaya dan juga di Laboratorium Chem Mix, Bantul,

Yogyakarta untuk melakukan pengujian kimia dan mikrobiologi.

1.5.2 Ruang Lingkup Waktu

Penelitian ini dimulai pada bulan Juni sampai dengan bulan Desember 2024.
1.5.3 Ruang Lingkup Materi

Lingkup materi pada penelitian ini merupakan materi-materi yang berkaitan

dengan pengembangan produk pangan dan juga teknologi pangan.
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