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SUMMARY

WAHYU ISWANDI. The making of Pumpkin Chips with Fish’s head broth addition
and the application on School Child Food Suplement Program (supervised by
BASUNI HAMZAH and AGUS WIJAYA).

The research objective is to obtain the pr:eferred formula of chips made of
pumpkins and fish’s head, which is fed to the students of primary school as food
suplement program. This research was conducted in Agriculture Product Chemistry
Laboratory of Agricultural Technology Department, Fitopatology Laboratory of
Plant Germ and Disease Department Sriwijaya University, Indralaya and In the
Primary School of Ulak Bedil, Indralaya.

This study used factorial completely mnd(;mized design with two treatment
factors consisting of pumpkins (40 %, 45 % and 50 %) and fish’s head broth (10 %,
13 % and 16 %) addition and each was replicated three times. The observed
parmmcters were moisture content, proteins content, calories content, enlarging
degrees, porosity, and the sensory test of taste.

The result showed that addition of pumpkins and fish’s head broth had
significant effect on moisture content and enlarg,:ing degrees of the chips, but had no
significant effect on ?orosity. Whereas addition of fish’s head broth had significant
effect on protein and calories content of the chips. The sensory test was conducted
on primary school students of fifth and sixth grade in Ulak Bedil showed that the
chips has been accepted well. In general this chips product has already met the Food

Suplenient Program Standards.



RINGKASAN

WAHYU ISWANDI. Pembuatan Kerupuk Labu dengan Penambahan Kaldu Kepala
Ikan dan Aplikasinya pada Program Makanan Tambahan Anak Sekolah (dibimbing
oleh BASUNI HAMZAH dan AGUS WIJAYA)

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi kerupuk yang tepat
dengan menggunakan bahan dasar labu dengan penambahan protein dari kepala ikan
sehingga dapat diaplikasikan pada Program Makanan Tambahan Anak Sekolah.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok yang disusun secara
faktorial dengan penambahan kaldu ikan dan daging buah labu sebagai perlakuan.
Setiap perf;tkuan Ciulang tiga l:ali. Adapun perlakuan tersebut adalah penambahan
kaldu 10 % (A1), 13 % (A2), 16 % (A3) per berat adonan bahan. Dan penambahan
labu 40 % (B1), 45 % (B2) dan 50 % (B3) per berat adonan bahan. Parameter yang
diamati dalem peaelitian ini adalah kadar air, kadar protein, junlah kalon, derajat
pengembangan, porositas dan uji hedonik terhadap rasa.

Perlakuan penambahani labu dan penambahan kaldu kepala ikan memberikan
pengaruh yang sangat nyata terhadap kadar air dan derajat pengembangan kerupuk
yang dihasilkan. Perlakuan penambahan labu, kaldu kepala ikan dan interaksi kedua
perlakuan tersebut berpengaruh tidak nyata ferhadap porositas kerupuk yang
dihasilkan. Perlakuan penambahan kaldu berpeagaruh sangat nyata terhadap kadar
protein dan kadar kalori kerupuk vang dihasilkan. Hasil uji hedonik yang dilakukan
kepada murid - mund kelas 5 dan 6 SD Nex.en Ulak Bedil Kecamatan Indralaya
Ogan llir, mcnun]ukkdn bahwa secara umum kcmpuk labu yang dihasilkan memiliki
rasa yang disukai panclis. Secara kescluruhan kerupuk labu yang dihasilkan telah
memenuhi syarat 5 % protein dan 300 kkal untuk dapat diaplikasikan pada Program
Makanan Tambahan Anak Sekolah.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar B'clnkang

Masalah gizi dikenal sebagai masalah ‘yang multi kompleks karena
banyaknya faktor yang saling berhaitan dan .dapat menimbulkan masalah
pembangunan di masa yang akan datang. Menurut Yuliana (2002) anak pada usia
sekolah sangat rentan terhzdap gangguan gizi. Anak sekolah merupakan golongan
yang berada dalam masa pertumbuhan yang pesat. Dalam usia ini anak sekolah
memerlukan asupan gizi yang cukup, baik kualitas maupun kuantitasmya. Asupan
gizi merupakan salah satu input terciptanya sumber daya manusia yang berkualitas
(Khomsan, 2000).

Salah satu upaya pemerintah dalam meningkatkan keadaan gizi anak SD/MI
adalah melalui Program Makanan Tambahan Anak Sekolah (PMT: -AS);yaitu dengan
memberikan makanan kudapan berbahan ba_ku 'loka] (dihasilkan olch produk
pertanian setempat atan dari desa sekitamya) yang bernilai gizi kurang lebih 300 kkal
dan 5 gram protein ;;er 100 gram untuk setiap kali pemberian (Forum Koordinasi -
PMT-AS Tingkat Pus?t, 1999).

Tujuan PMT-AS adalah untuk meningkatkan ketahanan fisik siswa SD/MI di
desa tertinggal, siswa SD/MI di daerah miskin perkotaan dan siswa Pondok
Pesantren (Ponpes) melalui perbaikan keadaan gizi dan kesehz_mm (FK PMT-AS,,
1999). Melalui pembenan kudapan berbahan baku lokal, PMT-AS diharapkan
mampu memberdayakan orang tua ;mtrid dan masyarakat | hingga lebih

memperhatikan pendidikan, gizi dan kesehat;m anak. Di samping itu keberadaan



PMT-AS bertujuan untuk ikul membentu upaya peningkatan pendapatan masyarakat
miskin dan peningkatan gizi ekonomi pedesaan (FK PMT-AS Tingkat pusat, 1998).

Labu (Cucurbita moschata) termasuk jenis tanaman menjalar dari famili
Cucurbitaceae. i Selama ini buah labu dimanfaatﬁan sebagai bahan pangan dan
sayuran. Buah labu yang sudah tua dapat djmax;faatkan sebagai bahan pembuatan
jenang (dodol), kolak, manisan, agar-agar dan aneka jenis kue lamnya
(Sudarto, 1993). |

Buah labu memiliki kandungan vitamin dan mineral yang cukup banyak
Warna kuning terang pada Jabu menunjukkan bahwa labu mengandung antioksidan
yang penting yaitu B-karoten. B-karoten diubah menjadi vitamin A didalam tubuh
(Anonym, 2004). Selain betakaroten labu juga mengandung 4,6 ppm Vitamin C, 122
ppm Vitamin B, .0,32 % kalsium, 5,04 % protein, 77,65 % karbohidrat , dan 0,49 %
magnesium (Hendrasty, 2003).

Buah labu merupakan salah satu bahan lokal yang dapat dimanfaatkan
sebagai bahan dasar makanan tambahan dalam program PMT-AS, karena
kandungan zat gizinya yang cukup banyak serta pemanfaatannya yang dirasa masih
kurang. Karena kandungan karbohidratnya cukup tinggi maka buah labu dapat
digunakan scbagai bahan dasar pembuatan kerupuk dan makanan ringan lainnya
(Sudarto, 1993). ' |

Masyarakat Indonesia telah lama mengeﬁal kerupuk sebagai makanan kecil.
Jenis makanan ini pada umumnya dikonsumsi sebagai makanan yang mampu
membangkitkan selera makan atau sekedar dikonsumsi sebagal makanan kecil.

Kerupuk dikenal baik di segala usia maupun tingkat sosial masyarakat. Kerupuk



juga mudah diperoleh di segala tempat, baik di kedai pinggir jalan, supenmarket
maupun di restoran hotel berbintang (Saraswati,l‘)%;

Untuk menambah cita rasa dan kandungan protein kerupuk yang dihasilkan
maka dirasa peélu untuk menambahkan sumber proiein yang lain dalam hal it
adalah protein yang dihasilkan dari kaldu kepala ikan. Menurut Wahyono dan
Marzuki (1996), bahwa jumlah ikan atau udang yang digunakan dalam pembuatan
kerupuk akan mempertinggi kadar protein kerupuk ygng dihasilkan.

Kepala itkan yang digunakan adalah kepala ikan sepat rawa (7richogaster
trichopterus). Dipilih ikan ini karena ikan ini banyak terdapat di lingkungan sekitar
desa IDT yang mendapat Program Makanan Tambahan Anak Sekolah dan harganya
relatif murah. |

Untuk itu dilakukan penelitian dengan menggunakan bahan dasar labu untuk
mendapatkan satu formulasi kerupuk dengan penambahan protein dari kepala ikan,
vang bermutu baik dari syarat mutu gizi, rasa dan penampakan sehingga dapat

diterapkan pada Program Makanan Tambahan Anak Sekolah (PMT-AS).

B. Tujuan

Penchitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi kerupuk yang tepat
dengan menggunakan bahan dasar labu dengan penambahan protein dari kepala ikan

scpat dan dapat diaplikasikan pada Program Makanan Tambahan Anak Sekolah.



C. Hipotesis

-

Diduga penggunaan labu dengan penambahan kaldu kepala ikan sepat
sebagai bahan dasar pembuatan kerupuk dapat menghasilkan kerupuk yang dapat

diaplikasikan dalam Program Makanan Tambahan Anak Sekolah.
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