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ABSTRAK

Wanita mempunyai resiko terkena anemia zat gizi besi paling tinggi terutama
pada remaja perempuan. Maka dari itu dilakukan pengembangan model makanan
yang bisa dikonsumsi untuk remaja perempuan dan semua kelompok beresiko.
Penelitian ini bertujuan untuk membuat formulasi dalam pengembangan model
makanan khas Palembang yaitu kerupuk ikan sarden sebagai makanan alternatif
sumber zat besi. Kemudian menentukan formulasi kerupuk ikan sarden dan
menganalisa tingkat kesukaan, tekstur, rasa, aroma dan warna dari kerupuk ikan
sarden serta melakukan uji proksimat dan uji zat besi pada formulasi yang sudah
terpilih. Penelitian ini menggunakan desain studi eksperimental menggunakan
RAL dengan 3 formulasi yaitu formulasi A (ikan sarden 315 gram:tepung tapioka
430 gram), B (ikan sarden 330 gram:tepung tapioka 415 gram) dan C (ikan sarden
345 gram:tepung tapioka 400 gram). Indikator yang dinilai yaitu tekstur, rasa,
aroma dan warna kerupuk ikan sarden. Pengumpulan data menggunakan penilaian
uji hedonik dan uji mutu hedonik yang dilakukan oleh panelis tidak terlatih
sebanyak 30 orang dan dilakukan uji proksimat dan uji kandungan zat besi pada
formulasi terpilih. Data kemudian disajikan dalam bentuk tabel dan diagram serta
narasi untuk menginterpretasikan data. Hasil penelitian menunjukkan formulasi A,
B dan C dengan tingkat kesukaan tertinggi yaitu formulasi C. Terdapat perbedaan
yang signifikan pada tingkat kesukaan dengan indikator tekstur, rasa, aroma dan
warna kerupuk ikan sarden. Mutu kerupuk ikan sarden juga memiliki perbedaan
secara signifikan terhadap indikator tesktur, rasa dan warna namun tidak dengan
indikator aroma kerupuk ikan sarden. Dapat disimpulkan bahwa formulasi C
adalah formulasi terpilih yang paling banyak disukai panelis dengan adanya
perbedaan yang signifikan pada tingkat kesukaan dengan semua indikator. Lalu
pada mutu kerupuk ikan sarden, memiliki indikator aroma yang tidak berbeda
secara signifikan. Saran penelitian adalah dilakukan penelitian lanjutan dengan
melihat kandungan gizi yang menonjol lainnya di dalam kerupuk ikan sarden.
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ABSTRACT

Women have the highest risk of iron deficiency anemia, especially in
adolescent girls. Therefore, the development of food models that can be consumed
for adolescent girls and all risk groups is carried out. This study aims to make a
formulation in the development of a typical Palembang food model, namely
sardine crackers as an alternative food source of iron. Then determine the
formulation of sardine crackers and analyze the level of preference, texture, taste,
scent and color of the sardine crackers and perform proximate tests and iron tests
on the selected formulations. This study used an experimental study design using
RAL with 3 formulations, namely formulation A (315 grams of sardines:430
grams of tapioca flour), B (330 grams of sardines:415 grams of tapioca flour) and
C (345 grams sardines:400 grams of tapioca flour). The indicators assessed were
texture, taste, scent and color of sardine crackers. Data collection used hedonic
test assessment and hedonic quality test conducted by 30 untrained panelists and
proximate test and iron content test were carried out in selected formulations. The
data is then presented in the form of tables and diagrams as well as narratives to
interpret the data. The results showed that formulations A, B and C had the
highest level of preference, namely formulation C. There was a significant
difference in the level of preference with indicators of texture, taste, scent and
color of sardine crackers. The quality of sardine crackers also has a significant
difference in the indicators of texture, taste and color but not with the scent
indicator of sardine crackers. It can be concluded that formulation C is the
selected formulation that is most favored by panelists with a significant difference
in the level of preference with all indicators. Then the quality of sardine crackers,
has an scent indicator that is not significantly different. Suggestion for research is
to do further research by looking at other prominent nutritional content in sardine
crackers.
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BAB1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Angka pertumbuhan penduduk Indonesia melaju secara terus-menerus, mulai
dari sensus penduduk yang diselenggarakan pertama saat Indonesia sudah
merdeka sampai tahun 2015. Angka peningkatan penduduk Indonesia terhitung
2010-2015 adalah 1,43 persen per tahun, di mana penduduk Indonesia didominasi
oleh penduduk dengan usia muda. Hal ini menunjukkan Indonesia memasuki
periode bonus demografi dengan penduduk Indonesia didominasi dengan
penduduk pada periode produktif, dengan kategori jumlah penduduk yang
produktif (15-64 tahun) memiliki angka yang lebih tinggi dibandingkan usia non-
produktif, yaitu sekitar 68% dari total populasi (Supas, 2015). Menurut
Departemen Kesehatan RI, batasan usia dalam satuan tahun pada remaja yaitu
berkisar 12-25, dewasa 26-45 dan lansia 46-65 (Al Amin & Juniati, 2017). WHO
mendefinisikan remaja sebagai populasi yang berada pada rentang usia 10-19
tahun. Permenkes No. 25 Tahun 2014 menyatakan bahwa remaja merupakan
penduduk dengan rentang usia 10-18 tahun. Menurut Badan Kependudukan dan
Keluarga Berencana Nasional, kategori usia pada remaja berkisar antara 10-24
tahun dan berstatus belum melakukan pernikahan. Diharapkan kalangan ini
mampu mewujudkan kelompok penduduk dewasa yang akan membangkitkan
masa depan sumber daya manusia Indonesia di tahun 2030.

Remaja memegang peran yang besar dalam memajukan negaranya.
Perkembangan otak pada masa remaja cukup signifikan dan hampir mencapai
kesempurnaan, sehingga mulai mempunyai kapasitas yang memadai untuk
mencari dan memanfaatkan pengetahuan secara efisien (Sary, 2017). Secara
umum remaja akan mengalami pertumbuhan secara fisik, biologis dan psikologis
secara berkelanjutan khususnya pada periode remaja. Remaja pada masa ini perlu
adanya pemenuhan sumber energi, protein dan zat gizi lain dengan porsi yang
melebihi kategori grup usia lainnya. Kemudian, perbedaan signifikan antara
asupan tubuh dan kebutuhan gizi mengakibatkan permasalahan gizi, baik gizi

kurang, gizi lebih dan defisiensi zat gizi mikro. Salah satu masalah tersebut adalah

Universitas Sriwijaya



anemia defisiensi besi. Kebiasaan pola makan yang terjadi sewaktu remaja
mampu mengakibatkan pengaruh pada situasi kesehatan dan keberlangsungan
hidup di kemudian hari. Kebutuhan zat besi pada kalangan remaja perempuan
memegang angka yang lebih besar ketimbang remaja pria dikarenakan akan
menggantikan kehilangan zat besi dalam darah ketika masa haid/menstruasi
berlangsung (Priyanto, 2018). Menurut data Prosiding Riskesdas tahun 2013,
kurang lebih 12% remaja laki-laki dan 23% remaja perempuan di Indonesia terjadi
kasus anemia, dimana 18,4% dalam jumlah tersebut terdapat remaja perempuan
usia 15-25 tahun. Menurut Data Survei Kesehatan Rumah Tangga tahun 2012,
persentase prevalensi anemia pada ibu hamil mencapai angka 50,5%, ibu nifas
45,1%, remaja perempuan usia 10-18 tahun 57,1% dan usia 19-45 tahun 39,5%.
Sehingga bisa diambil kesimpulan bahwa wanita yang memiliki resiko anemia
tertinggi adalah remaja perempuan. Remaja perempuan lebih beresiko mengalami
anemia karena mereka akan menghadapi fase menstruasi di setiap bulannya. Hal
ini berarti remaja perempuan mengeluarkan darah secara rutin setiap bulan. Lalu,
remaja perempuan memiliki kebiasaan makan yang salah. Kebanyakan remaja
perempuan ingin mempunyai badan yang langsing sehingga membuat mereka
membatasi makan secara tidak normal, mengurangi makanan, dan melakukan diet
yang tidak seimbang untuk tubuhnya kemudian kekurangan banyak kandungan
gizi makronutrien ataupun mikronutrien, terutama zat besi (Masthalina, 2015).
Data tersebut cukup menunjukkan bahwa status gizi remaja di Indonesia saat ini
harus diperhatikan dan diperbaiki.

Pemerintah Indonesia telah melakukan berbagai upaya pencegahan kasus
anemia pada remaja perempuan Indonesia, salah satunya dengan cara pemberian
tablet tambah darah (Kemenkes, 2016). Berdasarkan hasil Riskesdas 2018,
penyebaran dan konsumsi tablet tambah darah didistribusikan ke ibu hamil dan
remaja putri bervariasi. Ibu hamil memperoleh tablet tambah darah dengan jumlah
>90 butir sebesar 24% dan yang memperoleh <90 butir sebesar 76%. Kemudian
sebesar 38,1% yang mengonsumsi tablet tambah darah sebanyak >90 butir dan
sebesar 61,9% yang mengonsumsi tablet tambah darah sebanyak <90 butir.
Sedangkan remaja perempuan berumur 10-19 tahun yang mendapatkan tablet

tambah darah sebanyak 76,2% dan tidak mendapatkan sebanyak 23,8% dengan
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sumber perolehan tablet dari fasilitas kesehatan sebesar 14,9%, sekolah sebesar
80,9% dan inisiatif sendiri sebesar 9,7%. Program pemerintah memberikan satu
butir tablet tambah darah sepanjang tahun diberikan setiap minggu dengan jumlah
52 butir. Remaja perempuan yang meminum tablet <52 butir yaitu sebesar 98,6%
dan yang meminum tablet >52 butir hanya sebesar 1,4%. Alasan utama remaja
perempuan tidak meminum atau tidak menghabiskan tablet tambah darah yaitu
merasa tidak perlu dan memiliki rasa dan bau yang tidak enak sebesar 26,1% dan
22,9% (Kemenkes RI, 2014). Selain dari tablet tambah darah, remaja perempuan
juga harus mengonsumsi makanan yang bergizi dan tentunya mengonsumsi
makanan tinggi zat besi.

Sumber makanan zat besi bisa didapat dari hewan ataupun tumbuhan. Salah
satu contoh pangan sumber zat besi dari hewan yaitu ikan sarden. Ikan sarden
merupakan salah satu kelompok ikan pelagis kecil memiliki kandungan mineral
yang cukup beragam, beberapa diantaranya yaitu besi, natrium, kalium, kalsium,
magnesium, dan fosfor. Menurut Data Komposisi Pangan Indonesia, sebanyak 1,3
mg per 100 gram kandungan zat besi yang terdapat di dalam ikan sarden.
Pemenuhan kandungan zat besi dalam Angka Kecukupan Gizi atau AKG nya
mencapai 21%. Ikan sarden memiliki kandungan omega-3 yang tinggi, tepatnya
EPA (eicosa pentaenoic acid) dan DHA (docosa hexaenoic acid). EPA berguna
untuk memperbaiki sistem sirkulasi, mencegah penyempitan dan pengerasan
pembuluh darah (atherosclerosis) serta menggumpalnya keping-keping darah
(thrombosis). Sedangkan DHA memiliki peran krusial pada perkembangan
jaringan pada otak manusia (Rasyid, 2003).

Berdasarkan Keputusan Menteri Kelautan dan Perikanan Republik Indonesia
No. 68 Tahun 2016 tentang rencana pengelolaan perikanan ikan lemuru di
wilayah pengelolaan perikanan negara Republik Indonesia menyatakan bahwa
secara administratif daerah yang menjadi pengelola sumber daya ikan khususnya
ikan sarden jenis lemuru adalah Provinsi Jawa Timur dan Bali. Selanjutnya
KEPMEN-KP No. 47 Tahun 2016 tentang estimasi potensi, jumlah tangkapan
yang diperbolehkan dan tingkat pemanfaatan sumber daya ikan di wilayah
pengelolaan perikanan negara Republik Indonesia menyatakan bahwa ikan sarden

jenis lemuru termasuk dalam kelompok ikan pelagis kecil meskipun angka potensi

Universitas Sriwijaya



sumber daya ikan sarden jenis lemuru belum dapat disajikan, tetapi jenis ikan
pelagis kecil menempati urutan pertama kategori sumber daya ikan dengan
pencapaian sebesar 294,092 ribu ton per tahunnya. Ikan sarden jenis lemuru
menjadi proporsi tertinggi dari total produksi dengan nilai 16,12 (Kepmen KP,
2016).

Statistik Perikanan Tangkap (2015) menyatakan bahwa pada tahun 2005-2014
volume produksi ikan sarden jenis lemuru mengalami 3 kali kenaikan dan 2 kali
penurunan, kemudian di tahun 2013-2014 mengalami kenaikan kembali yaitu dari
45,740 di tahun 2013 dan 53,895 ton di tahun 2014. Berdasarkan Data
Ketersediaan Pangan bekerja sama dengan Badan Pusat Statistik 2019, didapat
data Neraca Bahan Makanan atau NBM penyediaan dalam negeri (domestic
supply) ikan lemuru yaitu 61 ton per tahun 2017 (sudah bersifat tetap), 43 ton per
tahun 2018 (bersifat sementara) dan 22 ton per tahun 2019 (bersifat sangat
sementara) (BPS, 2019). Hal ini menunjukkan banyaknya jumlah produksi ikan
sarden jenis lemuru di Indonesia, maka dari itu, ikan sarden jenis lemuru akan
sangat mudah didapat untuk dapat dikonsumsi oleh masyarakat. Terdapat 51.038
ton produksi perikanan tangkap di laut di wilayah Kabupaten Ogan Komering Ilir,
Provinsi Sumatera Selatan. Hal ini membuat ikan sarden mudah ditemui di
pasaran karena jumlah nya yang banyak dan harganya yang terjangkau. Di
Kabupaten Ogan Komering Ilir juga memiliki banyak jumlah perusahaan industri
mikro dan kecil sebanyak 18.531 dengan 26.654 tenaga kerja (BPS Sumatera
Selatan, 2020). Sehingga lokasi pelaksanaan penelitian skripsi ini dilakukan di
Kabupaten Ogan Komering Ilir, tepatnya di Kecamatan Kayuagung Provinsi
Sumatera Selatan.

Namun, banyak orang yang tidak terlalu suka mengonsumsi ikan sarden yang
menjadi salah satu sumber pangan zat besi hewani. Jadi, ikan ini diperlukan
modifikasi agar dapat disukai para remaja. Dengan pengembangan model
makanan kerupuk khas Palembang ini, ikan sarden diolah menjadi kerupuk yang
dibentuk stik kecil yang easy pick dan dilakukan pengemasan kedap udara
sehingga praktis, tidak menghabiskan banyak tempat, mudah dibawa dan mudah
disimpan. Kerupuk ikan sarden ini dapat dikonsumsi khususnya untuk remaja

perempuan dan ibu hamil. Kerupuk ikan sarden menjadi solusi makanan alternatif
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sumber zat besi yang digunakan sebagai bahan utama pada pembuatan kerupuk
khas Palembang. Kerupuk sangat diminati oleh penduduk Sumatera dan sudah
tersebar ke kota lain juga sehingga tidak hanya mencapai masyarakat Sumatera
saja, melainkan kota lain juga dapat mencoba nya karena ketersediaan ikan sarden

menyebar di Indonesia.

1.2 Rumusan Masalah

Mengingat bahwa sekitar 12% remaja laki-laki dan 23% remaja perempuan di
Indonesia terjadi kasus anemia, terlihat bahwa angka anemia pada remaja
perempuan mendekati 2 kali lipatnya daripada remaja laki-laki. Bahkan didalam
jumlah tersebut terdapat remaja perempuan berumur 15-25 tahun sebanyak 18,4%.
Prevalensi terjadinya kasus ini pada kalangan remaja perempuan usia 10-18 tahun
menduduki urutan pertama yaitu 57,1%, kedua adalah ibu hamil yaitu 50,5%,
ketiga adalah ibu nifas yaitu 45,1% dan keempat adalah usia 19-45 tahun yaitu
39,5%. Sehingga perempuan memiliki kerentanan terhadap kasus anemia zat gizi
besi tertinggi khususnya pada remaja perempuan. Remaja perempuan di era
modern menyukai segala hal yang bersifat simpel, maka dari itu peneliti tertarik
untuk mengembangkan model makanan tradisional khas Palembang yaitu
pembuatan kerupuk yang terbuat dari ikan sarden jenis lemuru sebagai salah satu
upaya untuk mengatasi masalah anemia akibat kurang zat besi. Pengembangan
model makanan ini tidak hanya bisa dikonsumsi untuk remaja perempuan,
melainkan semua kelompok beresiko. Oleh karena itu dilaksanakannya penelitian
lebih mendalam tentang pengembangan model makanan tradisional Palembang

yaitu kerupuk ikan sarden.

1.3 Tujuan Penelitian

1.3.1 Tujuan Umum
Pelaksanaan penelitian kerupuk ikan sarden bertujuan untuk membuat
formulasi dalam pengembangan model makanan kerupuk sebagai makanan

alternatif sumber zat besi.
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1.3.2

Tujuan Khusus

1. Menentukan formulasi dari pengembangan model makanan khas
Palembang yaitu kerupuk ikan sarden (Sardinella lemuru).

2. Menganalisis tingkat kesukaan, tekstur, rasa, aroma dan warna dari
kerupuk ikan sarden (Sardinella lemuru) melalui uji organoleptik yang
terdiri dari uji hedonik atau uji kesukaan dan uji mutu hedonik.

3. Menganalisis kandungan nutrisi pada kerupuk ikan sarden (Sardinella
lemuru) pada formulasi terpilih melalui uji proksimat.

4. Menganalisis kandungan zat besi pada kerupuk ikan sarden (Sardinella

lemuru) pada formulasi terpilih.

1.4 Manfaat Penelitian

14.1

1.4.2

1.4.3

Bagi Peneliti

Untuk memperluas pengetahuan, cakrawala dan pengalaman peneliti
dalam pengaplikasian ilmu yang didapat ketika menimba ilmu di
Universitas Sriwijaya.

Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat

Tersedianya informasi yang bermanfaat bagi mahasiswa yang juga bisa
dipakai sebagai referensi di berbagai penelitian yang membahas penelitian
terkait.

Bagi Masyarakat

Diharapkan model makanan yang dikembangkan ini dapat diterapkan di
masyarakat untuk memitigasi kejadian anemia defisiensi zat besi,
khususnya pada kelompok beresiko seperti remaja perempuan dan ibu

hamil.

1.5 Ruang Lingkup Penelitian

1.5.1

1.5.2

Ruang Lingkup Waktu

Penelitian akan dilaksanakan pada rentang waktu pada bulan Agustus 2020
sampai dengan Juni 2021.

Ruang Lingkup Metode

Penelitian menggunakan metode penelitian eksperimental.
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1.5.3 Ruang Lingkup Lokasi
Penelitian dilaksanakan di wilayah Kecamatan Kayuagung, Kabupaten

Ogan Komering Ilir.
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