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ABSTRAK 

Masalah stunting di Indonesia bersifat komplek dan multi-faktor, tidak hanya bersifat 

individu tetapi dipengaruhi oleh faktor keluarga dan masyarakat. Asupan energi dan 

zat gizi yang tidak memadai, serta penyakit infeksi merupakan faktor yang sangat 

berperan terhadap masalah stunting. Pemberian cookies dengan substitusi tepung ikan 

gabus dan tepung jagung yang mengandung tinggi protein dan asam amino sangat baik 

untuk asupan pendukung balita stunting. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui daya 

terima balita stunting terhadap cookies dengan substitusi tepung ikan gabus dan tepung 

jagung sebagai asupan pendukung. Jenis penelitian ini adalah penelitian kuantitatif 

dengan metode eksperimen. Pada penelitian ini metode eksperimen dengan desain 

Rancangan Acak Lengkap (RAL). Pada penelitian ini sasaran yang dituju peneliti 

adalah panelis semi terlatih  sebanyak 25 orang dan panelis anak-anak sebanyak 25 

orang. Data hasil organoleptik yang telah dikumpulkan diolah menggunakan komputer 

dengan program SPSS dengan uji sidik ragam (Anova) kemudian dilanjutkan uji 

Duncan. Dari hasil uji hedonik pada panelis semi terlatih dan panelis anak-anak 

formulasi terpilih yang tertinggi dari aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa adalah 

formulasi F3.  Hasil uji organoleptik mutu hedonik dari aspek warna formulasi yang 

tertinggi adalah F3, dari aspek aroma formulasi yang tertinggi adalah F4, dari aspek 

tekstur formulasi  yang tertinggi adalah F4, dan dari aspek rasa formulasi yang tertinggi 

adalah F3. 

Kata kunci : Cookies, Tepung Ikan Gabus, Tepung Jagung 

Kepustakaan : 41 (1992-2022) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Berdasarkan data penilaian UNICEF tahun 2021, Indonesia memiliki angka 

stunting yang sangat tinggi dibandingkan negara lain dimana Indonesia mencapai 

31,8%. Angka ini termasuk dalam kategori tinggi. Balita stunting memiliki 

imunitas yang sangat lemah, sehingga terjadi keterlambatan perkembangan yang 

dapat meningkatkan risiko kematian bayi. (UNICEF, 2022). 

Menurut hasil Survei Gizi Indonesia (SSGI) Kementerian Kesehatan 

(Kemenkes), prevalensi anak balita stunting di Indonesia pada tahun 2021 sebesar 

24,4%. Persentase ini mengalami penurunan dibandingkan tahun sebelumnya.  

Pada tahun 2020 prevalensi stunting di Indonesia diprediksikan masih sebesar 

26,92%. Menurut Trend Insight, angka stunting di Indonesia naik menjadi 37,2% 

pada 2013 dan 30,8% pada 2018. Namun, angka tersebut mengalami penurunan 

dalam beberapa tahun terakhir. Meskipun beberapa kejadian masalah gizi telah 

menurun, fokus pemerintah tetap pada pencegahan peningkatan masalah gizi pada 

balita. Berdasarkan hasil Survei Status Gizi Indonesia (SSGI) Tingkat Nasional, 

Provinsi, dan Kabupaten/Kota Tahun 2021, Sumsel memiliki angka pencurian 

sebesar 24,8%. 

Gejala stunting yang paling umum menggambarkan kekurangan gizi kronis 

dan diukur dengan tinggi atau panjang badan untuk usia. Seorang anak dikatakan 

stunting apabila tinggi badan atau tinggi badan menurut umurnya kurang dari -2 

SD berdasarkan kurva standar pertumbuhan anak WHO dikatakan stunting juga 

bila tinggi badan menurut usia berdasarkan kurva standar pertumbuhan CDC 2000 

≤ 95% (Wild CP, Miller JD, Groopman JD, Lyon FR. 2015). stunting dimulai sejak 

dalam kandungan (11,2%), sejak lahir hingga 2 tahun (60,6%), 2-5 tahun (28%). 
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Masalah stunting Indonesia bersifat kompleks dan multifaktor, tidak hanya 

individu tetapi juga dipengaruhi oleh faktor keluarga dan masyarakat. Dua faktor 

utama yang mempengaruhi stunting tersebut yaitu defisiensi gizi seng dan adanya 

penyakit infeksi. Asupan energi dan gizi yang tidak adekuat serta penyakit infeksi 

merupakan faktor yang sangat mempengaruhi masalah stunting. Beberapa 

mikronutrien yang sangat penting untuk mencegah stunting adalah vitamin A, 

seng, besi dan yodium. Namun, beberapa elemen lainnya, seperti kalsium dan 

fosfor, juga memainkan peran penting dalam pertumbuhan linier anak-anak 

(Stuijvenberg ME, Neil J, Schoeman SE, Lombard CJ, du Plessis LM, Dhansay 

MA. 2015, Mihhail WZA, Sabhy HM, El-sayed HH, Khairy SA, Salem HYHA, 

2015). 

Optimalisasi penanganan masalah gizi pada anak usia di bawah 5 tahun dapat 

dilakukan dengan melakukan diversifikasi pengembangan makanan pendamping 

ASI dengan memperhatikan aspek gizi, manfaat kesehatan, daya terima, 

keberlanjutan dan keunggulan sumber daya pangan lokal. Bahan makanan lokal 

termasuk ikan gabus dan jagung. Di antara kemungkinan bahan makanan dengan 

nilai gizi yang tinggi dapat kita soroti ikan gabus yang merupakan sumber protein 

hewani yang lengkap dan berkualitas tinggi, karena mengandung asam amino 

esensial yang lengkap dan memiliki komposisi yang mendekati asam amino yang 

dibutuhkan tubuh dan mudah dicerna sehingga jumlah yang diserap juga besar. 

Strategi asupan gizi untuk balita dapat dikembangkan melalui pemberian 

makanan pendamping ASI dan pendidikan orang tua. Pemberian nutrisi tambahan 

berupa makanan ringan pengganti bahan ikan dapat meningkatkan status gizi anak 

di bawah usia 5 tahun. Beberapa penelitian telah mengembangkan suplemen 

makanan camilan dengan menambahkan tepung ikan gabus ke dalamnya. Hasil 

penelitian cookie menunjukkan bahwa mengganti tepung ikan dapat 

meningkatkan nilai kualitas protein cookies (Aini et al., 2014). 

Salah satu jajanan atau jajanan terkenal yang bisa dijadikan makanan kaya 

akan gizi adalah cookies. Cookies merupakan makanan kering yang dibuat dengan 
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cara memanggang adonan dari tepung terigu dan lemak, dimana cookies biasanya 

berukuran kecil dan biasanya manis dan renyah. 

Produk cookies tepung ikan gabus dan tepung jagung memiliki kandungan 

gizi yang baik, dengan kandungan protein yang cukup tinggi, terdiri dari 

komponen asam amino yang lengkap. Dengan demikian, produk olahan tepung 

ikan gabus dapat menjadi salah satu alternatif olahan cookies fungsional. cookies 

tepung ikan gabus fungsional dapat diberikan pada balita stunting. Produk dapat 

disajikan dalam berbagai bentuk dan rasa, dengan kandungan gizi yang baik dan 

kadar air yang rendah, yang merupakan keuntungan bagi anak kecil karena 

memiliki umur simpan yang lama serta mudah disajikan dan dikonsumsi. 

Pemberian cookies sebagai pengganti tepung ikan gabus dan tepung jagung 

yang kaya akan protein dan asam amino sangat baik untuk menunjang balita. 

Ekstrak ikan gabus kaya akan asam amino esensial dan profil asam lemak baik 

yang secara langsung dapat meningkatkan pertumbuhan jaringan, penyembuhan 

luka, suplemen makanan, dan obat-obatan. Meskipun tepung jagung memiliki 

umur simpan, mudah dicampur dan diperkaya dengan nutrisi (additive) dan lebih 

praktis. Tepung jagung merupakan produk olahan yang terbuat dari jagung yang 

digiling menjadi bubuk granular, berwarna terang, lembut, mudah larut dalam air, 

dan sering digunakan sebagai penguat serat pada makanan untuk meningkatkan 

penyerapan air dan lemak serta memperbaiki tekstur makanan. 

Daya terima dapat didefinisikan sebagai tingkat kesukaan atau ketidaksukaan 

seseorang terhadap suatu jenis makanan tertentu. Daya terima dapat dipengaruhi 

oleh karakteristik sensori makanan, seperti rasa, bau, warna dan tekstur. Uji daya 

terima melibatkan penilaian seseorang terhadap suatu sifat atau kualitas suatu 

bahan yang membuat orang menyukainya (Muthia, 2016). 

Tujuan dari uji penerimaan adalah untuk mengetahui apakah suatu produk 

atau sifat sensori tertentu dapat diterima oleh masyarakat. Sekalipun suatu produk 

atau bahan pangan fungsional memiliki banyak nilai gizi, makanan atau minuman 

tersebut tetap tidak ada nilainya jika tidak disukai dan diterima oleh masyarakat. 
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Sedangkan untuk inovasi makanan seperti cookies sudah ada, namun masih 

kurang dari segi rasa, sehingga kajian ini sangat penting untuk membuat inovasi 

produk berbasis cookies substitusi tepung dan daya terima cookies dengan 

substitusi tepung ikan gabus dan tepung jagung. 

Penelitian ini merupakan penelitian lanjutan dari Nur Fadhilah Ahjah dengan 

judul Formulasi Cookies Tepung Ikan Gabus dan Tepung Jagung Sebagai Pangan 

Lokal Pendukung Asupan Balita Stunting. 

1.2  Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian di atas, dapat dirumuskan permasalahannya, yaitu 

bagaimana daya terima cookies dengan substitusi tepung ikan gabus dan tepung 

jagung untuk asupan pendukung balita stunting? 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dari 

beberapa formulasi terhadap daya terima cookies dengan substitusi tepung 

ikan gabus dan tepung jagung sebagai asupan pendukung pada balita. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

Adapun tujuan khusus dalam penelitian ini adalah : 

1. Mengetahui pengaruh beberapa formulasi terhadap daya terima cookies 

dengan substitusi tepung ikan gabus dan tepung jagung oleh panelis 

semi terlatih dan panelis anak. 

2. Menganalisis uji organoleptik hedonik baik rasa, aroma, warna, dan 

tekstur pada cookies dengan substitusi tepung ikan gabus dan tepung 

jagung dari beberapa formulasi yang dihasilkan. 

3. Menganalisis uji mutu hedonik terhadap cookies dengan substitusi 

tepung ikan gabus dan tepung jagung dari beberapa formulasi yang 

dihasilkan. 
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1.4 Manfaat Penelitian  

1.4.1 Bagi Peneliti 

Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi peneliti untuk 

menambah pengetahuan dan menambah pengalaman tentang penerimaan 

konsumen terhadap cookies sebagai pengganti tepung ikan gabus dan tepung 

jagung pada asupan pendukung balita. 

1.4.2 Bagi Masyarakat 

Diharapkan penelitian ini dapat bermanfaat dalam pengembangan pangan 

fungsional yaitu berupa cookies pengganti tepung ikan gabus dan tepung 

jagung bagi balita stunting.
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