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ABSTRAK 

Pangsit adalah makanan yang dibuat dari adonan tepung terigu, air, dan 

garam dapur. Adonan yang ditipiskan dan dipotong-potong berukuran persegi 

pangsit juga adalah makanan yang disukai oleh masyarakat namun pangsit 

dipasaran kandungan gizinya cukup rendah. Oleh karena itu, perlu dilakukan 

penelitian untuk menghasilkan pangsit yang tinggi protein, salah satunya dengan 

substitusi tepung ikan teri dikarenakan tepung ikan teri adalah salah satu tepung 

yang memiliki kandungan gizi protein dan kalsium yang tinggi dan ikan teri adalah 

salah satu ikan yang mudah untuk didapatkan dengan harga terjangkau . Penelitian 

ini akan dilakukan untuk mengetahui pengaruh penggunaan tepung ikan teri teri 

dalam pembuatan pangsit goreng serta menganalisis nilai proksimat yang 

mencakup kadar karbohidrat, protein, lemak, kadar air, dan kadar abu. Objek 

penelitian ini adalah pangsit dengan substitusi tepung ikan teri sebanyak 0%, 

30%,40%,50%.Pengumpulan data organoleptik menggunakan panelis semi terlatih 

yang sudah mengetahui tentang uji hedonik, dilanjutkan dengan uji krusskall 

wallis dan uji man whitnney sedangkan hasil analisis proksimat menggunakan 

analisis deskriptif. Dari hasil penelitian yang dilakukan sampel dengan tingkat 

kesukaan terbaik yaitu sampel F3 yang mengunakan subsitusi ikan teri ssebayak 

50%. hasil uji proksimat sampel terpilih memeiliki kandungan karbohidrat 

sebanyak 37.69%, lemak 35%, protein 19.86%, kadar abu 4,78% dan kadar air 

sebanyak 1.69. Dapat disimpulkan bahwa pangsit dengan subsitusi tepung ikan 

teri sebanyak 50% menjadi sampel terpilih dan memiliki kandungan gizi yang 

berbeda dari pangsit yang ada dipasaran. 

 

Kata kunci : Uji kesukaan, analisis proksimat, tepung ikan teri,pangsit, protein 

Kepustakaan : 24(2013 – 2021)  
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ABSTRACT 

Dumplings are foods made from a mixture of wheat flour, water, and table 

salt. The dough that is thinned and cut into square-sized dumplings is also a food 

that is liked by the community, but the dumplings in the market have a fairly low 

nutritional content. Therefore, it is necessary to do research to produce dumplings 

that are high in protein, one of which is by substitution of anchovy flour because 

anchovy flour is one of the flours that has high protein and calcium nutritional 

content and anchovy is one of the fish that is easy to get with affordable prices . 

This research will be conducted to determine the effect of using anchovy flour in 

the manufacture of fried dumplings and to analyze the proximate value which 

includes carbohydrate, protein, fat, water content, and ash content. The object of 

this research is dumplings with anchovy flour substitution as much as 0%, 30%, 

40%, 50%. Organoleptic data collection using semi-trained panelists who already 

know about hedonic testing, followed by the krusskall wallis test and man whitnney 

test while the results of the proximate analysis using descriptive analysis. From the 

results of research conducted, the sample with the best level of preference is the F3 

sample which uses 50% anchovy substitution. The results of the proximate test of 

the selected sample have a carbohydrate content of 37.69%, fat 35%, protein 

19.86%, ash content of 4.78% and water content of 1.69. It can be concluded that 

dumplings with anchovy flour substituted as much as 50% became the selected 

sample and have different nutritional content from dumplings on the market. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1 LATAR BELAKANG 

Berdasarkan hasil Riskesdas tahun 2018 prevalensi kekurusan yang terjadi 

pada wanita usia subur usia 15 -19 tahun yaitu sekitar 17 %, Untuk kejadian 

Kekurangan Energi Kronik pada ibu hamil yaitu rata rata 17,3% untuk daerah 

terendah ada di Kalimatan Utara 1,7 % dan daerah tertinggi di Nusa Tenggra Timur 

36,3 % untuk Sumatera Selatan sendiri yaitu 20% dan proposi kekurangan energi 

kronis pada wus tidak hamil rata rata 14,5% terendah terjadi di Kalimantan utara 

yaitu 24,4% dan tertinggi ada di Nusa Tenggara Timur yaitu 32 % dan untuk 

Sumatra selatan yaitu 10%,Hasil Riskesdas tahun 2018 menunjukan prevalensi 

risiko kekurangan energi kronik pada wanita usia subur tertinggi dialami diusia 15-

19 tahun yang mencapai 36,3%. Masa remaja adalah masa dimana banyak 

perubahan pada fisiologis maupun psikologis, masa remaja juga adalah masa yang 

sangat rentan terjadinya masalah gizi. Permasalah gizi yang sering terjadi yaitu 

kurang gizi dan pola makan yang salah dan juga masa remaja berada di fase 

pertumbuhan yang pesat sehingga membutuhkan zat gizi yang cukup 

besar(Lasandang, Kundre and Bataha, 2016).  

Salah satu penyebab masalah gizi yang sering terjadi di remaja putri yaitu 

kurangnya asupan zat gizi energi dan protein yang menyebabkan gizi 

buruk,kekurangan energi kronis dan kekurangan energi protein dan sering terjadi 

yaitu anemia yang akan berdampak negatif pada kesehatan masyarakat seperti 

kurang konsentrasi belajar dan juga apabila pada wanita usia subur berisiko 

melahirkan bayi dengan berat badan bayi rendah (BBLR) maupun penurunan 

kesegaran dan kebugaran jasmani. Salah satu permasalahan gizi yang dialami oleh 

remaja putri ialah kekurangan energi kronis yang disebabkan karena kurangnya 

asupan zat gizi energi protein yang apabila dibiarkan terus menerus akan 

berdampak pada masa depan, apabila KEK terjadi pada remaja putri dan dibiarkan 

terus menerus pada remaja putri tersebut dapat melahirkan bayi yang BBLR 

(Paramata and Sandalayuk, 2019).  

Salah satu penyebab kekurangan energi kronik yaitu dikarenakan asupan 
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protein yang rendah dan pola makan yang tidak baik Bila cadangan energi dan 

lemak sudah tidak mencukupi lagi kebutuhan tubuh dan tidak mendapat asupan dari 

luar, maka protein yang disimpan akan dijadikan sumber energi bagi tubuh. Hal ini 

mebutuhkan waktu yang lama, sehingga dapat diduga bahwa meskipun asupan 

protein rendah, tubuh masih memiliki cadangan protein dan belum digunakan untuk 

sumber energi.Dan apabila hal ini dilakukan terus menerus maka cadangan protein 

dalam tubuh akan habis, dan apabila cadangan protein habis maka akan terjadi 

resiko KEK (Aprilianti and Syah R. Purba, 2018). 

Menurut Dinas Perikanan dan Kelautan Kabupaten Banyuasin (2016), 

potensi perikanan sampai tahun 2015 sebesar 84.791,25 ton.Potensi perikanan 

tersebut merupakan perikanan tangkap baik dari perairan laut maupun perairan 

umum dan perikanan budidaya. Hasil tangkapan terbesar di Desa Sungsang 

didominasi oleh ikan teri. Ikan teri termasuk sumberdaya ikan yang bernilai 

ekonomis di Desa Sungsang (Fauziyah et al., 2016).  

Ikan teri mudah untuk didapatkan hampir diseluruh perairan Indonesia oleh 

karena ikan teri merupakan salah satu yang dapat dikonsumsi sebagai lauk pauk dan 

juga ikan teri cukup terkenal dikalangan masyarakat, ikan teri sendiri banyak 

memiliki jenis jenis namun yang cukup terkenal di kalangan masyarakat adalah ikan 

teri nasi atau biasa diebut ikan teri medan, ikan teri medan cukup diminati karena 

persediaanya cukup banyak dan harga yang cukup relatif murah. Ikan teri sendiri 

bisanya dikonsumsi dengan dijadikan sambel teri atau dikeringkan lalu di asinkan 

untuk memperlama daya simpan dari ikan teri tersebut, tepung merupakan salah 

satu bentuk alternatif produk setengah jadi yang dianjurkan, karena lebih tahan 

disimpan, mudah dicampur (dibuat komposit), diperkaya zat gizi (difortifikasi), 

dibentuk, dan lebih cepat dimasak sesuai tuntutan kehidupan modern yang serba 

praktis, tepung ikan teri dimanfaatkan untuk pangan karena memiliki kadar gizi 

yang tinggi sehingga dapat meningkatkan asupan zat gizi masyarakat yang 

mengkonsumsinya. Pemanfaatan ini mendukung upaya pemerintah untuk 

meningkatkan konsumsi ikan pada masyarakat dengan membuat suatu produk 

pangan dengan fortifikasi sumber gizi (Kurnia dan Purwani, 2008).  

Pangsit merupakan salah satu dari sekian olahan makanan berwarna kuning 

kecoklatan, berbentuk persegi atau segitiga. Kerupuk pangsit mudah dalam 
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pengolahan sehingga banyak kita jumpai di toko-toko, warung dan tukang jualan 

lain nya.Rasanya yang enak dan gurih menjadikan produk ini digemari masyarakat. 

Kerupuk pangsit pada umumnya memiliki protein yang sedikit maka untuk 

meningkatkan kandungan proteinnya dapat ditambahkan tepung ikan teripada 

kerupuk pangsit selain menambah protein pada produk dapat menambah citarasa 

pada produk. 

Berdasarkan latar belakang tersebut penulis ingin memanfaatkan ikan teri 

tersebut sebagai makanan sumber protein untuk remaja dengan mengolahnya 

menjadi bahan makanan setengah jadi (tepung) sehingga dapat digunakan untuk 

campuran dalam pembuatan pangsit. Berdasarkan latar belakang tersebut, maka 

peneliti tertarik mengangkat judul skripsi “Pembuatan pangsit goreng dengan 

tambahan tepung teri sebagai sumber protein” 
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1.2 RUMUSAN MASALAH 

Dari RISKESDAS yang mempersentasikan bahwa kondisi gizi pada remaja 

di Indonesia yang harus diperbaiki, dikarenakan sebagaian dari mereka 

mengunakan waktu luang mereka untuk kegiatan yang tidak aktif dan juga sepertiga 

makanan dari cemilan mereka adalah makanan yang kadar gizi nya hanya sedikit. 

Adapun salah satu upaya untuk mencegah terjadinya kekurangan energi kronis ini 

dengan memanfaatkan tepung ikan teri yang dijadikan bahan tambahan dalam 

pembuatan pangsit goreng, dengan tujuan dapat menambah kadar gizi dalam 

cemilan makanan remaja saat ini. 

1. Adakah pengaruh konsentrasi tepung ikan teri (Stolephorusincularis) pada 

pembuatan pangsit teri terhadap kandungan protein? 

2. Adakah pengaruh konsentrasi tepung ikan teri (Stolephorusincularis) pada 

pembuatan pangsit teri terhadap sifat organoleptiknya? 

1.3 TUJUAN 

1.3.1 TUJUAN UMUM 

Tujuan dari penelitian ini untuk membuat makanan ringan yang tinggi 

protein dengan bahan dasar tepung ikan teri. 

1.3.2 TUJUAN KHUSUS 

1. Untuk membuat Formulasi Pangsit dengan subsitusi Tepung Ikan Teri sebesar 

30%, 40% dan 50%. 

2. Menganalisis organoleptik dari formulasi Pangsit dari rasa ,tekstur ,aroma dan 

warna 

3. Menganalisis hasil uji proksimat pada pangsit goreng dengan formulasi 

terpilih 
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1.4 MANFAAT 

1.4.1 Bagi FKM Unsri 

Hasil dari penelitian ini dapat dijadikan sebagai 

acuan mahasiswa lain nya dalam penelitian nya. 

1.4.2 Bagi Penulis 

Dapat menambah wawasan serta mengetahui 

pembuatan pangsit yang memiliki nilai tinggi protein. 

1.5 RUANG LINGKUP PENELITAN 

1.5.1 LINGKUP WAKTU 

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Desember 

sampai dengan Januari. 

1.5.2 LINGKUP TEMPAT 

Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian (UNSRI) 

dan Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan (UNSRI ) untuk uji kandungan gizi. 

1.5.3 LINGKUP PENELITIAN 

Pada penelitian ini terdiri dari beberapa tahap yaitu pembuatan tepung ikan 

teri, pembuatan formulsi pangsit ikan teri, pembuatan pangsit ikan teri, uji 

organoleptik dan yang terakhir adalah uji laboratorium. 
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