SKRIPSI

FORMULASI SNACKBAR BUJAKA (LABU KUNING
(Cucurbita moschata), JAGUNG (Zea mays), DAN
KACANG TANAH (Arachis hypogaea)) SEBAGAI

PANGANAN LOKAL PENDUKUNG ASUPAN BALITA
(36-59 BULAN) SAAT KONDISI DARURAT
DI INDONESIA

/LMU ALAT PENGABDIAN

OLEH

NAMA : SINTA WINDASARI
NIM : 10021181722042

PROGRAM STUDI GIZI (S1)
FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2021



SKRIPSI

FORMULASI SNACKBAR BUJAKA (LABU KUNING
(Cucurbita moschata), JAGUNG (Zea mays), DAN
KACANG TANAH (Arachis hypogaea)) SEBAGAI

PANGANAN LOKAL PENDUKUNG ASUPAN BALITA
(36-59 BULAN) SAAT KONDISI DARURAT
DI INDONESIA

Diajukan untuk memenuhi salah satu syarat memperoleh gelar (S1)
Sarjana Gizi Fakultas Kesehatan Masyarakat
Universitas Sriwijaya

/LMU ALAT PENGABDIAN

OLEH

NAMA : SINTA WINDASARI
NIM :10021181722042

PROGRAM STUDI GIZI (S1)
FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2021



GIZI

FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
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Sinta Windasari

Formulasi Snackbar BUJAKA (Labu Kuning (Cucurbita moschata), Jagung
(Zea mays), dan Kacang Tanah (Arachis hypogaea)) sebagai Panganan Lokal
Pendukung Asupan Balita (36-59 Bulan) saat Kondisi Darurat di Indonesia.

Xcv + 50 halaman, 16 tabel, 10 gambar, 11 lampiran

Meningkatnya kejadian dan korban bencana tiap tahunnya tentu menuntut upaya
pengurangan dan penanggulangan risiko bencana yang perlu ditingkatkan. Bencana
yang terjadi secara tiba-tiba dapat mengakibatkan krisis pangan yang akan
mempengaruhi status gizi pengungsi terutama bagi kelompok balita usia 36-59 bulan.
Oleh karena itu, dibutuhkan makanan tambahan seperti shackbar. Tujuan dari
penelitian ini untuk membuat formulasi snackbar berbahan dasar lokal berupa labu
kuning, jagung, dan kacang tanah sebagai produk pendukung emergency food,
mengetahui kandungan zat gizi dan takaran yang sesuai pada setiap formulasi
snackbar, serta melakukan uji hedonik dan mutu hedonik terhadap formulasi
snackbar. Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian eksperimental
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 formulasi. Pada setiap
formulasi dilakukan 3 tahapan pengujian, yaitu uji hedonik, uji mutu hedonik, dan uji
kandungan gizi. Analisis data menggunakan uji one-way ANOVA dengan uji lanjutan
Duncan. Hasil penelitian menemukan formula F1 dengan rasio jagung dan kacang
tanah 40:60 memiliki karbohidrat 46,81%, protein 12,27%, lemak 41,32% dari kalori
dan energi sebesar 417,75 Kal. Untuk formulasi F2 dengan rasio jagung dan kacang
tanah 50:50 dalam 100 g memiliki karbohidrat 43,52%, protein 10,70%, lemak
46,64% dari kalori dan energi sebesar 384,27 Kal. Sementara itu, formula F3 dengan
rasio jagung dan kacang tanah 60:40 memiliki karbohidrat 41,10%, protein 10,81%,
lemak 48,68% kalori dan energi sebesar 375,36 Kal. Berdasarkan uji kandungan gizi,
uji hedonik dan uji mutu hedonik penelitian ini menemukan bahwa formula F2
merupakan formulasi terpilih. Formula F2 tidak hanya dapat dikonsumsi sebagai
panganan darurat, namun juga dapat dikonsumsi sebagai makanan selingan sehari-
sehari.

Kata Kunci : Balita, Emergency Food, Jagung, Kacang Tanah, Labu Kuning
Kepustakaan : 55 (2002-2021)
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The increasing incidence and victims of disasters every year certainly requires efforts
to reduce the effect. Disasters that occur suddenly can cause a food crisis that will
affect the nutritional status of refugees, especially for the group of toddlers aged 3-5
years. Therefore, additional food like a snackbar is needed. The purpose of this study
was to make a snhackbar formulation made from local ingredients such as corn,
peanuts, and pumpkin as an emergency food product, determine the nutritional
content and appropriate dosage for each formulation, and conduct hedonic and
hedonic quality test on snackbar formulations. This experiment used experimental
research using Completely Randomized Design (CRD) with 3 formulations. There
were hedonic and hedonic quality test. Data analysis used a one-way ANOVA test
with Duncan's follow-up test. The results of the study found that the F1 formula with
a ratio 40:60 of corn and peanuts had 46,81% of carbohydrates, 12,27% of protein,
41,32% of fat and 417,75 Kal of energy. Formulation of F2 with ratio 50:50 of corn
and peanuts had 43,53% of carbohydrates, 10,70% of protein, 46,64% of fat and
384,27 Kal of energy. Meanwhile, the F3 formula with a ratio 60:40 of corn and
peanuts had 41,10% carbohydrates, 10.81% protein, 48,68% fat and 417,75 Kal of
energy. Based on nutritional content test, hedonic test and quality hedonic test, this
study found that the F2 formula was the chosen formulation. Formula F2 can not only
be consumed as an emergency food, but it can also be consumed as a daily snack.

Keyword : Toddlers, Emergency Food, Corn, Peanut, Pumpkin
Literature : 55 (2002-2021)
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BAB |

PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Menurut Badan Nasional Penanggulangan Bencana (BNPB), potensi bencana
alam yang terjadi di Indonesia disebabkan oleh letak geografis wilayah Indonesia dan
aktivitas manusia yang tidak memperhatikan dampak bagi lingkungan. Berdasarkan
data BNPB tahun 2018 terdapat 2.572 kejadian bencana alam yang didominasi oleh
bencana puting beliung sebanyak 804 kejadian. Bencana tersebut menyebabkan 10,2
juta jiwa mengungsi (BNPB, 2018). Pada tahun 2019, tercatat 3.814 bencana yang
didominasi oleh bencana hidrometeorologi antara lain puting beliung, banjir, serta
kebakaran hutan dan lahan. Bencana tersebut menimbulkan 6,1 juta jiwa mengungsi
(BNPB, 2019). Sementara itu, tahun 2020 telah terjadi 2.925 kejadian bencana alam
dengan jumlah pengungsi sebanyak 6.450.093 jiwa (BNPB, 2020). Jumlah pengungsi
akibat bencana yang terjadi pada periode 2014-2018 mencapai 730.657 jiwa, dimana
kelompok bayi sejumlah 5.077 jiwa dan balita sebanyak 13.167 jiwa (BNPB, 2018).
Sementara itu, belum ada data terbaru mengenai jumlah pengungsi balita periode
2019-2020.

Meningkatnya korban bencana tiap tahunnya tentu menuntut upaya
pengurangan dan penanggulangan risiko bencana yang perlu ditingkatkan. Bencana
yang terjadi secara tiba-tiba dapat mengakibatkan krisis pangan yang dapat
mempengaruhi status gizi pengungsi terutama bagi kelompok rentan seperti bayi,
balita, ibu hamil dan menyusui, penyandang cacat, orang lanjut usia, dan orang sakit
(Widayatun & Fatoni, 2013). Balita termasuk kelompok rentan yang mudah sekali
terkena penyakit infeksi dan kekurangan zat gizi, hal ini disebabkan faktor eksternal
berupa sanitasi yang buruk di sekitar pengungsian, pelayanan kesehatan yang kurang
memadai dan ketersediaan pangan yang tidak mencukupi. Hal lain yang
mempengaruhi adalah faktor internal seperti nafsu makanan yang menurun, tidak
suka dengan makanan di tempat pengungsi, atau belum bisa beradaptasi dengan
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perkembangan yang sangat pesat, sehingga diperlukan makanan tambahan untuk
mendukung kebutuhan gizi balita. Seorang anak dikatakan balita apabila anak berusia
12-59 bulan (Kementerian Kesehatan RI, 2014). Memasuki usia 12 bulan, balita
sudah mulai bisa mengunyah dan rahangnya sudah mulai stabil. Namun saat usia
tersebut, balita masih belajar mengenal makanan keluarga dan pencernaannya masih
sangat sensitif (Provincial Health Services Authority (PHSA) & British Columbia,
2016). Oleh karena itu, intervensi akan diberikan saat balita memasuki usia 36 bulan.

Syarat makanan darurat yang baik harus memenuhi persyaratan yaitu tinggi
energi, protein, dan lemak dengan energi sebesar 233-250 kkal, protein 7,9-8,9 g dan
lemak 9,1-11,7 g (Zoumas, 2002). Pemberian makanan tambahan saat kondisi darurat
biasanya diberikan biskuit. Salah satu variasi makanan yang dapat memenuhi
kebutuhan zat gizi anak-anak selain biskuit adalah snackbar. Snackbar adalah
makanan ringan berbentuk balok atau batangan yang dikonsumsi sebagai camilan
atau selingan (Wibowo, 2013). Di Indonesia sudah beredar produk snackbar
komersial seperti naraya, fitbar, soyjoy, dan nice & natural. Snackbar yang beredar
masih didominasi oleh produk impor. Snackbar tersebut berbahan dasar susu, coklat,
sereal, kacang-kacangan, dan beri. Oleh karena itu, penting untuk mengoptimalisasi
potensi panganan lokal sebagai bahan dasar pembuatan snackbar untuk memenuhi
asupan gizi saat kondisi darurat.

Labu kuning (Cucurbita moschata) adalah tumbuhan merambat yang kaya
akan beta karoten sebagai antioksidan yang mampu melindungi sel dan jaringan dari
kerusakan akibat adanya radikal bebas sehingga dapat meningkatkan imunitas tubuh
(Russel, 2006). Jagung (Zea mays) merupakan kelompok sereal sumber karbohidrat
yang relatif lebih murah dan akrab dengan masyarakat lokal sehingga dapat
dikembangkan menjadi pangan pokok alternatif. Jagung mengandung karbohidrat
sekitar 71-73% yang terdiri dari pati dan serat pangan. Selain itu, jagung mengandung
asam lemak esensial dan mineral (Ca, Mg, K, Na, P, Ca, dan Fe) yang baik untuk
pertumbuhan tulang dan perkembangan syaraf pada anak (Suarni & Yasin, 2011).
Produksi jagung sendiri di Indonesia sangat tinggi, pada tahun 2018 mencapai 30 juta
ton (Badan Pusat Statistik,. 2018). Selain. jagung, .potensi pangan. lokal yang
banyak. diproduksi di Indonesia adalah kacang tanah (Arachis hypogaea).
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Pada tahun 2018 produksi kacangtanah mencapai 512 ribu ton (BPS, 2018). Kacang
tanah kaya akan protein, lemak tak jenuh, dan mineral yang sangat baik bagi
kesehatan (Badan Litbang Pertanian, 2012). Snackbar ini menggunakan MOCAF
untuk mengurangi penggunaan olahan produk impor berupa tepung terigu. MOCAF
juga memiliki daya cerna yang lebih tinggi dari tepung terigu, karena melalui proses
fermentasi yang berfungsi menghancurkan dinding sel ubi kayu serta menghidrolisis
pati menjadi asam-asam organik (Putri, et al., 2018). Oleh karena itu, peneliti tertarik
untuk membuat formulasi snackbar dari labu kuning (Cucurbita moschata), jagung
(Zea mays), dan kacang tanah (Arachis hypogaea) sebagai produk pangan lokal
pendukung asupan emergency food pada balita di Indonesia.

1.2 Rumusan Masalah

Balita termasuk kelompok rentan yang mudah sekali terkena penyakit infeksi
dan kekurangan zat gizi, hal ini disebabkan oleh sanitasi yang buruk, ketersediaan
pangan yang tidak mencukupi, nafsu makanan yang menurun, tidak suka dengan
makanan di tempat pengungsian, dan belum bisa beradaptasi dengan lingkungan yang
baru. Padahal saat balita, anak akan mengalami pertumbuhan dan perkembangan yang
sangat pesat. Penelitian terkait snackbar sebagai makanan pendukung emergency food
pada balita untuk meningkatkan asupan harian pada kondisi bencana belum terlalu
banyak dibahas. Masyarakat Indonesia mengenal snackbar sebagai camilan sehat
yang harganya relatif mahal karena masih berupa produk impor atau menggunakan
bahan-bahan impor. Sehingga perlu dilakukan penelitian untuk mengembangkan
snackbar berbahan pangan lokal khususnya untuk meningkatkan kecukupan zat gizi
balita saat kondisi darurat di Indonesia. Oleh karena itu, peneliti tertarik untuk
membuat formulasi snackbar labu kuning (Cucurbita moschata), jagung (Zea mays),
dan kacang tanah (Arachis hypogaea) sebagai produk pangan lokal pendukung
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1.3 Tujuan
1.3.1 Tujuan umum

Melakukan pengkajian teori dan pengujian untuk memformulasikan
snackbar sebagai produk pendukung emergency food bagi balita berbasis
pangan lokal yang sesuai syarat panganan darurat, sehingga dapat menjadi
solusi alternatif yang dapat digunakan untuk mencukupi asupan balita saat
terjadi bencana.

1.3.2 Tujuan Khusus
1. Membuat formulasi snackbar berbahan dasar pangan lokal berupa labu
kuning, jagung, dan kacang tanah sebagai produk pendukung
emergency food.
2. Mengetahui kandungan zat gizi dan takaran yang sesuai pada setiap
formulasi snackbar.

3. Melakukan uji hedonik dan mutu hedonik terhadap formulasi snackbar.

1.4 Manfaat
Manfaat yang ingin dicapai adalah dapat memformulasikan bahan pangan
lokal sebagai bahan utama dalam pembuatan snackbar guna mendukung
kecukupan gizi balita usia 36-59 bulan saat kondisi darurat di Indonesia .
1.4.1 Bagi Pemerintah
1. Membantu pemerintah dalam upaya menyediakan makanan padat gizi
berupa snackbar sebagai solusi alternatif peningkatan kebutuhan gizi
balita pada saat kondisi darurat.
2. Sebagai inovasi dan variasi snackbar berbahan pangan lokal yang
bergizi tinggi.
1.4.2 Bagi masyarakat
1. Memenuhi asupan harian balita pada saat kondisi bencana.
2. Memberikan variasi kudapan berupa snackbar yang padat gizi
sebagaiasupan pendukung emergency food bagi balita.

3. Sebagai optimalisasi kudapan berbahan pangan lokal.
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