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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah  

Pertumbuhan fisik mengarah pada pertambahan ukuran tubuh. Puncak 

pertumbuhan fisik pada masa usi sekolah yaitu setelah umur 0-3 tahun (Artaria, 

2011). Anak usia sekolah berumur lebih dari 6 tahun sampai sebelum berusia 

18 tahun (Menteri Kesehatan RI, 2014). Perubahan pertumbuhan fisik masa usia 

sekolah adalah keadaan gizi pada masa balita yang dibedakan berdasarkan jenis 

kelamin dan hampir semua kelompok umur, terkecuali diusia 12 dan 13 tahun 

pada perempuan mengalami growth spurt. Growth spurt adalah peningkatan 

kecepatan tubuh dalam periode percepatan pertumbuhan dengan waktu yang 

berbeda-beda disesuaikan dengan masing-masing individu (Purbaningsih, 

Chusida and H, 2012). Rasa ingin tahu yang besar dan aktifitas yang banyak 

harus diimbangi dengan nutrisi yang bergizi (Rahmi, 2020). Pada data hasil 

Survey Status Gizi Indonesia (SSGI) prevalensi stunting di Indoonesia 

mengalami penurunan daru 24,4% pada 2021 menjadi 21,6% di 2022, tetapi 

hasil tersebut masih dibawah target pemerintah yaitu pada tahun 2024 mencapai 

14% (Kesehatan, 2023). 

Beberapa produk biskuit komersial yang beredar memiliki kandungan 

mengandung proteinnya rendah (Nadhifah, 2020). Biskuit berbentuk stik dapat 

menjadi salah satu makanan finger food yang dapat melatih perkembangan 

syaraf motorik pada anak dan dengan pemberian jenis makanan yang bervariasi 

dapat merangsang indera pengecap pada anak untuk mengenal berbagai rasa 

yang akan berpengaruh pada selera makan anak di kemudian hari. Memiliki rasa 

yang enak serta bentuknya yang bervariasi menjadikan salah satu alasan biskuit 

digemari anak-anak dan memiliki umur simpan empat sampai dengan enam 

bulan (Mamat and Hill, 2018) (Badan Standardisasi Nasional, 2005). Hasil 

observasi menunjukkan bahwa biskuit merupakan camilan urutan kedua (66%) 

yang paling digemari oleh masyarakat Indonesia setelah keripik (67%) 

(Snapcart, 2017). 
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Untuk meningkatkan kandungan gizi pada biskuit diperlukan zat utama 

pembentuk dan pertumbuhan tubuh, yaitu protein hewani berupa ikan lele yang 

sudah banyak dibudidayakan dan hasilnya telah banyak didistribusikan serta 

disukai oleh masyarakat dan relatif murah, tetapi belum banyak industri yang 

mengoptimalkan olahan dari ikan lele (Primawestri, Sumardianto and 

Kurniasih, 2023). Kandungan zat gizi pada ikan lele mudah dicerna dan diserap 

oleh tubuh manusia yaitu anak-anak, dewasa, maupun orang tua dengan 

memiliki kandungan energi 240 gr, protein 18,7 gr, lemak 4,8 gr, dan 

karbohidrat 8,54 gr (Sulasminingsih, Puspareni and Martana, 2021) (Apriyana, 

2014). Manfaatnya adalah untuk membantu pertumbuhan dan perkembangan 

pada anak, pertumbuhan tulang, dan membantu penyerapan kalsium (Rosa, 

Bandarra and Nunes, 2007). Pengolahan pangan berbasis ikan lele dapat 

meningkatkan nilai guna dan nilai gizi yang terdapat pada pangan yang dibuat 

dengan bahan pangan lokal menjadi semakin baik (Purnami, 2016). 

Pencampuran antara protein hewani dan protein nabati dapat 

menghasilkan komposisi yang secara keseluruhannya mempunyai kualitas 

cukup tinggi (Melva Diana, 2009). Adapun dengan keterbatasan informasi yang 

dimiliki masyarakat terkait pengolahan bayam menjadikan bayam hanya 

sebatas dikonsumsi sebagai sayur (Jumiati et al., 2023). Kandungan yang 

terdapat dari bayam hijau adalah sumber vitamin A, vitamin C 45,66%, serat 

2,33%, dan betakaroten 2699 mcg (Rukmana dalam  Fauziyyah, Diana and 

Femelia, 2022). Bayam juga banyak mengandung mineral penting seperti zat 

besi 6,66-8,18% (Nelma, 2014) (Sembiring, 2019). Asupan kalsium yang 

optimal diperlukan untuk memaksimalkan pertumbuhan tulang (Indriyani and 

Sumardilah, 2020). Kekurangan kalsium dalam jangka waktu yang lama dapat 

menyebabkan gangguan pertumbuhan tinggi badan (Wibowo and Dasuk, 2020). 

Hasil penelitian juga menyatakan pada penambahan tepung bayam dalam 

pembuatan menyebabkan penurunan warna menjadi kuning dan kecerahan 

secara signifikan dibandingkan dengan kontrol dan agar biskuit yang dihasilkan 

memiliki nilai gizi yang lebih dari biskuit biasa (Gebreil, Ali and Mousa, 2020). 

Pemanfaatan tepung ikan lele dan tepung bayam dilakukan karena 

berbahan dasar yang mudah untuk ditemui masyarakat Indonesia, harga yang 
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ekonomis, dan memiliki kandungan gizi protein dan kalsium. Oleh karena itu, 

diperlukan modifikasi cemilan sehat seperti dijadikan biskuit stik yang dapat 

dikonsumsi oleh anak balita hingga anak sekolah. Penelitian ini memodifikasi 

bahan pangan lokal dengan menggunakan formulasi dan beberapa pengujian 

agar dapat diterima. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang penelitian di atas, maka perumusan masalah 

pada penelitian ini adalah yaitu: 

1. Bagaimana formulasi biskuit stik tepung ikan lele dan tepung bayam yang 

terpilih? 

2. Bagaimana uji organoleptik pada biskuit stik tepung ikan lele dan tepung 

bayam, meliputi bentuk, rasa, aroma, dan tekstur dari beberapa formulasi 

biskuit stik yang dihasilkan? 

3. Bagaimana kandungan gizi yang terdapat pada biskuit stik tepung ikan lele 

dan tepung bayam? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan dan 

kandungan gizi dari masing-masing formulasi biskuit stik 

1.3.2 Tujuan Khusus 

Tujuan khusus dari penelitian ini yaitu: 

1. Untuk merancang formulasi biskuit stik 

2. Untuk mengetahui formulasi biskuit stik tepung ikan lele dan tepung 

bayam yang dapat diterima, meliputi bentuk, rasa, aroma, dan tekstur 

dari formulasi yang dihasilkan 

3. Untuk mengetahui kandungan gizi yang terdapat pada biskuit stik 

dari tepung ikan lele dan tepung bayam pada formulasi terpilih 
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1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Peneliti 

Peneliti dapat memahami dan menyelesaikan tugas akhir 

perkuliahan terkait produk pangan, menjadi wadah dalam mengaplikasikan 

ilmu pengetahuan dalam bidang gizi pangan yang telah diperoleh selama 

masa perkuliahan, meningkatkan pengalaman dan keterampilan, dan 

meningkatkan pengetahuan dalam pengujian kandungan gizi pangan. 

1.4.2 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Penelitian ini dapat menjadi bahan pembelajaran untuk memperkaya 

pengetahuan terkait gizi pangan terkhusus pada pengujian kandungan gizi 

pada pangan dan dapat dijadikan referensi untuk penelitian selanjutnya. 

1.4.3 Bagi Masyarakat 

Penelitiian ini dapat menjadi inovasi pengolahan bahan pangan lokal 

yang belum dimanfaatkan secara optimal, salah satunya dengan membuat 

biskuit stik dengan tambahan tepung ikan lele dan tepung bayam sebagai 

alternatif makanan selingan untuk pemenuhan kebutuhan per hari. 

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Lingkup Materi 

Penelitian ini membahas mengenai formulasi biskuit stik yang diuji 

organoleptik dan uji kandungan gizi 

1.5.2 Lingkup Tempat 

Penelitian ini melalui dua tahap yaitu: 

1. Pembuatan produk di Jalan Sukasari Perumahan Grand Permai 

Palembang 

2. Uji organoleptik di kelas B3 No.4, Jurusan Gizi, Fakultas Kesehatan 

Masyarakat Universitas Sriwijaya 

3. Uji kandungan gizi dilakukan di Laboratorium Kimia dan Biokimia 

Hasil Perikanan, Jurusan Perikanan, Fakultas Pertanian, Universitas 

Sriwijaya dan Laboratorium Che-Mix Yogyakarta 

1.5.3 Lingkup Waktu 

Penelitian ini dilakukan saat proposal diterima dan izin etik diedarkan 
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