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ABSTRAK 

Pengelolaan terpadu industri makanan khas sumatera berbahan dasar ikan gabus 

bukan tidak mungkin menjadikan Palembang sebagai kota pusat bagi industri 

olahan ikan. Sehingga dapat dipastikan bahwa tulang ikan gabus yang tidak 

dimanfaatkan hanya akan menjadi limbah yang berasal dari industri perikanan di 

Palembang. Tulang ikan yang tidak dimanfaatkan hanya akan menjadi limbah yang 

berasal dari industri perikanan di Palembang. Tulang ikan tersusun atas 10% dari 

bagian tubuh ikan yang merupakan salah satu sumber zat gizi makro dan mikro 

berupa mineral yang baik untuk tubuh. Selain limbah tulang ikan yang memiliki 

kandungan zat gizi yang tinggi, terdapat pula salah satu tanaman di Indonesia yang 

kaya akan manfaat dan zat gizinya yaitu tanaman kelor, meskipun memiliki 

kandungan gizi yang baik dan kaya akan manfaatnya, tanaman kelor sendiri belum 

digunakan secara maksimal. Tujuan penelitian ini untuk menciptakan snack tinggi 

kandungan zat gizi terutama protein untuk memberikan nutrisi yang cukup untuk 

tumbuh kembang anak usia sekolah 7-15 tahun. Snack yang akan diteliti berupa 

crackers dengan substitusi tepung tulang ikan gabus dan tepung daun kelor. Jenis 

penelitian ini adalah eksperimental dengan desain penelitian Rancangan Acak 

Lengkap (RAL). Terdapat 3 perlakuan dan 1 kontrol pada crackers substitusi 

tepung tulang ikan gabus dan tepung daun kelor. Crackers yang dihasilkan akan 

dilakukan uji kesukaan terhadap 25 panelis semi terlatih dan analisis proksimat 

pada produk kontrol dan terpilih. Uji statistik dari uji organoleptik dan hasil analisis 

kimia menggunakan uji Kruskal-Wallis kemudian dilakukan uji lanjut Mann-

Whitney. Dari uji organoleptik didapatkan perlakuan terbaik dengan skor tertinggi 

yaitu formulasi P1 (90% tepung terigu, 5% tepung tulang ikan, 5% tepung daun 

kelor). berdasarkan hasil analisis kimia, terjadi peningkatan kadar abu 5.3056% dan 

protein 11.8701% serta penurunan kadar air 5.0155%, lemak 20.2954% dan 

karbohidrat 52.1057% dibandingkan dengan formulasi kontrol dengan kadar air 

5.6155%, abu 2.4272%, protein 10.4156%, lemak 21.2429% dan karbohidrat 

29.2619%. 
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ABSTRACT 

Integrated management of the Sumatran food industry made from snakehead fish is 

not impossible to make Palembang a central city for the fish processing industry. 

So it can be ascertained that the bones of cork fish that are not utilized will only 

become waste originating from the fishing industry in Palembang. Fish bones that 

are not utilized will only become waste originating from the fishing industry in 

Palembang. Fish bones are composed of 10% of fish body parts which are a source 

of macro and micro nutrients in the form of minerals that are good for the body. In 

addition to fish bone waste which has a high nutritional content, there is also one 

plant in Indonesia that is rich in benefits and nutrients, namely the Moringa plant. 

The purpose of this study was to create a snack with a high nutritional content, 

especially protein, to provide adequate nutrition for the growth and development of 

school-aged children 7-15 years. The snacks that will be studied are crackers with 

substitution of snakehead fish bone meal and Moringa leaf flour. This type of 

research is experimental with a completely randomized design (CRD). There were 

3 treatments and 1 control on crackers substitution of snakehead fish bone meal and 

Moringa leaf flour. The resulting crackers will be subjected to a preference test on 

25 semi-trained panelists and proximate analysis on selected and controlled 

products. The statistical test of the organoleptic test and the results of the chemical 

analysis used the Kruskal-Wallis test and then the Mann-Whitney further test was 

carried out. From the organoleptic test, the best treatment with the highest score 

was formulation P1 (90% wheat flour, 5% fish bone meal, 5% Moringa leaf flour). 

based on the results of chemical analysis, there was an increase in ash content of 

5.3056% and protein 11.8701% as well as a decrease in water content of 5.0155%, 

fat 20.2954% and carbohydrates 52.1057% compared to the control formulation 

with water content of 5.6155%, ash 2.4272%, protein 10.4156%, fat 21.2429% and 

29.2619% carbohydrates. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Crackers merupakan salah satu produk yang banyak dikonsumsi di 

Indonesia, berdasarkan data statistik konsumsi pangan tahun 2020 jumlah konsumsi 

kue kering mengalami peningkatan yaitu dari 19.449 kapita pada tahun 2016 

menjadi 23.095 kapita pada tahun 2019 dan mengalami sedikit penurunan pada 

tahun 2020 menjadi sebesar 22.834 kapita (Kementerian Pertanian Republik 

Indonesia, 2020). Dalam Badan Standarisasi Nasional, crackers didefinisikan 

sebagai salah satu produk pangan yang dalam proses pembuatannya melalui tahap 

fermentasi ataupun tidak, pembuatan produk crackers ini juga melalui proses 

laminasi yang bertujuan agar crackers yang dihasilkan akan memiliki bentuk yang 

pipih dan terlihat tekstur yang berlapis pada saat crackers tersebut dipatahkan 

(Badan Standarisasi Nasional, 2011). 

Pada umumnya produk crackers sendiri terbuat dari tepung terigu yang 

berasal dari gandum dengan kandungan protein yang rendah (Ernisti, Riyadi and 

Jaya, 2019). Karena zat gizi makro merupakan sumber energi yang baik bagi tubuh 

dan sangat berhubungan erat dengan pertumbuhan yang jika kebutuhan zat gizi 

tersebut dipenuhi dengan baik, maka akan menghasilkan pertumbuhan yang 

optimal (Sitoayu, Pertiwi and Mulyani, 2017) oleh karena itu perlu dilakukan 

peningkatan kandungan zat gizi makro dari crackers agar dapat menghasilkan 

produk pangan dengan kecukupan zat gizi yang lebih baik. 

Peningkatan zat gizi pada crackers dapat dilakukan dengan mensubstitusi 

bahan makanan lain kedalam bahan utama dalam pembuatan crackers. Bahan 

makanan dapat dijadikan sebagai sumber energi bagi makhluk hidup terutama 

manusia yang diperlukan untuk pertumbuhan dan perkembangan karena bahan 

makanan mengandung zat pembangun tubuh (Japa, Raksun and Ayu Citra Rasmi, 

2019). Menurut Sediaoetama (2010) dalam Handayani et al., (2020) bahan 

makanan yang mengandung zat pembangun berasal dari bahan makanan sumber 

protein, baik protein hewani maupun protein nabati. 
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Bahan yang digunakan tentunya bahan makanan yang memiliki kandungan 

zat gizi yang baik, pada bahan makanan nabati sumber protein yang cukup tinggi 

dapat ditemui pada beberapa tumbuhan, diantaranya kacang kedelai yang memiliki 

kandungan zat gizi yaitu energi sebesar 381 kkal, protein 40 gram, lemak 16,7 gram 

dan karbohidrat 24,9 gram per 100 gram kacang kedelai. Daun kelor yang jika 

dikeringkan dan diolah menjadi berbentuk serbuk memiliki kandungan zat gizi 

yaitu energi sebesar 205 kkal, protein 27,1 gram, lemak 2,3 gram dan karbohidrat 

38,2 gram per 100 gram serbuk daun kelor. Kacang hijau memiliki kandungan zat 

gizi yaitu energi sebesar 345 kkal, protein 22 gram, lemak 1,20 gram dan 

karbohidrat 62,9 gram per 100 gram kacang hijau. Dan bayam merah memiliki 

kandungan zat gizi yaitu energi sebesar 51 kkal, protein 4,6 gram, lemak 0,5 gram 

dan karbohidrat 62,9 gram per 100 gram bayam merah (Tanuwijaya et al., 2016). 

Tulang ikan akan sangat mudah ditemui karena Indonesia sendiri 

merupakan salah satu negara yang berbentuk kepulauan dimana daerahnya 

memiliki banyak perairan  yaitu sungai dan paparan banjir seluas 12,0 juta ha, danau 

alam seluas 1,8 juta ha dan danau buatan atau waduk seluas 0,05 juta ha yang jika 

ditotalkan dapat mencapai 13,85 juta ha. Dari beberapa perairan umum daratan di 

Indonesia tersebut dapat memperoleh sebanyak 3.034.934 ton ikan per tahunnya 

(Kartamihardja, Purnomo and Umar, 2017). Ikan gabus merupakan salah satu jenis 

ikan yang dapat ditemui di perairan air tawar (Fajri, 2017), ikan ini cukup banyak 

disukai masyarakat karena warna daging ikan yang putih dengan tekstur tebal dan 

cita rasa yang khas, selain itu ikan gabus juga memiliki kandungan protein yang 

tinggi (Muliani, Asriyana and Ramli, 2021). Ikan gabus telah banyak digunakan 

dalam dunia kesehatan sebagai salah satu produk pangan, karena ikan gabus 

mengandung protein albumin yang tinggi sehingga dapat berperan dalam proses 

penyembuhan penyakit dan pemulihan tubuh (Rosmawati et al., 2019). 

Di Sumatera Selatan, penggunaan ikan sebagai bahan baku pembuatan 

kuliner khas seperti pempek dan kemplang menjadikan tingkat kebutuhan ikan 

gabus meningkat (Rosana, 2021). Karena kandungan proteinnya yang tinggi, rasa 

dan tekstur yang enak, serta duri yang tidak terlalu banyak membuat ikan gabus 

populer dan cocok untuk berbagai industri produk olahan ikan. Masyarakat 

setempat banyak yang menguasai teknik dalam mengolah ikan gabus dengan cara 
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membuat makanan khas Palembang yaitu pempek dan kerupuk, penjemuran, di 

pindang, fermentasi, dijadikan bekasammen atau disambal. Seiring dengan 

perkembangan kulinernya, masyarakat menjadi familiar dengan berbagai olahan 

gabus seperti nugget dan bakso dari daerah ini. Pengelolaan terpadu industri 

makanan khas sumatera berbahan dasar ikan gabus bukan tidak mungkin 

menjadikan Palembang sebagai kota hub bagi industri olahan ikan (Heptarina, 

2018). Dengan demikian, dapat dikatakan bahwa tulang gabus yang tidak terpakai 

hanyalah limbah yang dihasilkan dari perikanan Palembang. Salah satu upaya 

pemanfaatan limbah tulang ikan adalah dengan mengolah limbah tulang menjadi 

tepung tulang ikan yang kaya kalsium. Tepung tulang ikan gabus tersebut dapat 

dijadikan sebagai bahan tambahan makanan yang siap disubstitusikan ke pangan 

lain (Listyanto and Andriyanto, 2009). Tulang ikan merupakan salah satu bagian 

dari tubuh ikan yang tidak banyak dimanfaatkan oleh masyarakat, pada umumnya 

dalam mengkonsumsi ikan masyarakat hanya mengkonsumsi bagian dari daging 

ikan saja sedangkan bagian lain seperti sisik, kepala, dan tulang ikan akan dibuang. 

Tulang ikan tersusun atas 10% dari bagian tubuh ikan yang merupakan salah satu 

sumber zat gizi makro dan mikro berupa mineral yang baik untuk tubuh 

(Anggresani, Perawati and Juni Rahayu, 2019) beberapa diantaranya adalah 

kalsium dan fosfor yang bermanfaat dalam pembentukan tulang manusia, selain 

kalsium dan fosfor terdapat beberapa mineral lain yang dibutuhkan oleh tubuh 

diantaranya adalah natrium, magnesium dan flour yang terkandung dalam jumlah 

kecil pada tulang ikan (Afrinis, Besti and Anggraini, 2018). 

Menurut definisi WHO (World Health Organization), anak sekolah adalah 

sekelompok anak yang berusia 7 sampai 15 tahun. Pada usia ini, aktivitas tingkat 

tinggi seorang anak dikaitkan dengan manfaat kesehatan jangka pendek dan jangka 

panjang yang signifikan dalam bidang kehidupan fisik, emosional, sosial, dan 

kognitif. Aktivitas fisik sendiri dapat diartikan sebagai suatu gerakan tubuh yang 

membutuhkan energi dan kerja otot rangka. Anak-anak sekolah dari usia 6 tahun 

membutuhkan setidaknya 60 menit latihan aerobik per hari, tergantung pada usia 

mereka, untuk memperkuat otot dan tulang mereka. Anak yang aktif memiliki 

kebutuhan protein yang lebih tinggi untuk menunjang aktivitas fisik. Energi dari 

protein dapat digunakan sebagai sumber energi ketika tubuh kekurangan energi dari 
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karbohidrat dan lemak sebagai sumber energi (Jauhari, M.T, Santoso, S, and 

Anantayu, 2019). 

Untuk lebih meningkatkan kandungan protein dan zat gizi mikro seperti zat 

besi (Fe), kalsium (Ca), zink (Zn) dan fosfor (P) dan memberikan pewarna alami 

pada crackers, dapat ditambahkan pula dengan salah satu tanaman yang banyak 

dijumpai di Indonesia namun masih belum dimanfaatkan dengan baik yaitu 

tanaman kelor. Tanaman kelor, dengan nama latinnya Moringa oleifera, memiliki 

kandungan nutrisi yang tinggi dan tumbuh di beberapa wilayah Indonesia (Nurlaila, 

Sukainah and Amiruddin, 2016). Karena kaya akan kandungan zat gizi tanaman 

kelor mendapatkan beberapa julukan, diantaranya adalah The Miracle Tree, Tree 

For Life dan Amazing Tree (Isnan and M, 2017a). Menurut Dewi et.al (2016) dalam  

Isnan and M (2017) sampai saat ini tanaman kelor lebih sering digunakan sebagai 

tanaman hias untuk penghijauan maupun tanaman pagar, dan beberapa daerah di 

Indonesia juga menggunakan tanaman kelor ini sebagai peluruh jimat, pakan 

ternak, bahkan digunakan juga untuk memandikan jenazah. Namun warga Desa 

Setia Jaya Kecamatan Jirak Jaya Kabupaten Musi Banyuasin saat ini mulai giat 

dalam budidaya tanaman kelor di pekarangan rumah mereka karena tanaman kelor 

sudah teruji khasiatnya sebagai tanaman obat (Ramadhoni, 2021). 

Selain tanaman kelor, terdapat juga tanaman lain dengan kandungan protein 

yang cukup tinggi yaitu daun katuk yang mengandung 6,4 gram protein per 100 

gram daun katuk segar, jika hanya dilihat kandungan proteinnya daun katuk 

memiliki kandungan protein yang lebih tinggi dibandingkan daun kelor yang 

mengandung 5,1 gram protein per 100 gram daun kelor segar. Namun karena 

penelitian ini dilakukan bersama dengan peneliti lain yang juga memanfaatkan 

kandungan kalsium pada tanaman yang akan digunakan maka daun kelor dipilih 

menjadi bahan substutusi dalam penelitian ini karena memiliki kandungan kalsium 

yang lebih tinggi dibandingkan daun katuk, yaitu sekitar 1.077 gram kalsium per 

100 gram daun kelor segar, sedangkan daun katuk hanya mengandung 233 gram 

kalsium per 100 gram daun katuk segar (Kementerian Kesehatan Republik 

Indonesia, 2018). 
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1.2 Rumusan Masalah 

Dengan tingginya angka konsumsi ikan gabus, maka akan tinggi pula 

limbah hasil perikanan tersebut, salah satunya berupa tulang ikan. Limbah tulang 

ikan dapat menimbulkan bau yang tidak sedap. Meskipun menimbulkan bau yang 

tidak sedap, tulang ikan sendiri kaya akan nutrisi seperti kalsium dan fosfor yang 

cukup untuk memenuhi kebutuhan nutrisi tubuh.  

Selain limbah tulang ikan yang memiliki kandungan zat gizi yang tinggi, 

terdapat pula salah satu tanaman di Indonesia yang kaya akan manfaat dan zat 

gizinya yaitu tanaman kelor, meskipun memiliki kandungan gizi yang baik dan 

kaya akan manfaatnya, tanaman kelor sendiri belum digunakan secara maksimal. 

Di Indonesia terdapat salah satu produk makanan dengan permintaan pasar 

yang cukup tinggi, yaitu crackers. Karena bahan utama pembuatan crackers adalah 

tepung terigu dengan kandungan protein yang rendah, oleh karena itu peneliti akan 

membuat formulasi baru dengan menambahkan tepung tulang ikan gabus dan 

tepung daun kelor untuk meningkatkan kandungan zat gizi pada crackers. 

 

1.3 Tujuan  

1.3.1 Tujuan Umum 

Meningkatkan kandungan zat gizi pada produk crackers dengan substitusi 

tepung tulang ikan gabus dan tepung daun kelor. 

 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Mengetahui formulasi crackers tepung tulang ikan gabus dan tepung daun 

kelor yang terpilih berdasarkan tingkat kesukaan panelis. 

2. Mengetahui perbedaan organoleptik berupa warna, aroma, rasa, dan tekstur 

pada setiap formulasi crackers tepung tulang ikan gabus dan daun kelor. 

3. Mengetahui perbedaan kandungan zat gizi makro pada formulasi kontrol 

dan formulasi terpilih crackers tepung tulang ikan gabus dan tepung daun 

kelor. 
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1.4 Manfaat 

1.4.1 Bagi Peneliti 

Penelitian ini diharapkan dapat menambah pengalaman dalam membuat 

formulasi suatu produk, mengetahui proses pembuatan produk serta dapat 

memanfaatkan ilmu yang telah diperoleh selama perkuliahan yang berkaitan 

dengan pengembangan produk dan penelitian kandungan zat gizi dari suatu produk. 

 

1.4.2 Bagi Masyarakat 

Penelitian ini diharapkan dapat dimanfaatkan sebagai salah satu alternatif 

pemilihan makanan yang bergizi untuk membantu memenuhi kebutuhan gizi di 

masyarakat, dan juga dalam upaya mengurangi limbah tulang ikan yang kaya akan 

manfaatnya serta meningkatkan pemanfaatan daun kelor sebagai salah satu sumber 

makanan yang kaya akan zat gizi. 

 

1.4.3 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumber referensi bagi Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya, khususnya dalam bidang gizi yang 

mencakup pengembangan produk dengan inovasi baru dan juga dapat 

dikembangkan kembali dengan inovasi yang lebih baik. 

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Ruang Lingkup Lokasi 

Lokasi penelitian ini dibagi menjadi 3, yaitu pembuatan crackers di Dapur 

Produksi Kotaku Karang Anyar Palembang, uji organoleptik di rumah masing-

masing panelis dan uji kandungan zat gizi crackers di Laboratorium Chem-Mix 

Pratama Yogyakarta. 
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1.5.2 Ruang Lingkup Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan mulai bulan Februari 2022 hingga Juli 2022. 

 

 

Tabel 1.1 

Jadwal penelitian Tahun 2022 

No. Jadwal Kegiatan 
Tahun 2022 Bulan Ke- 

1 2 3 4 5 6 

1. Pengajuan proposal penelitian       

2. Seminar Proposal       

3. Pelaksanaan Penelitian       

4. Analisis data organoleptik       

5. Uji laboratorium kandungan proksimat       

6. Analisis data hasil uji proksimat       

7. Seminar hasil       

8. Sidang skripsi       

 

 

1.5.3 Ruang Lingkup Materi  

Lingkup materi pada penelitian ini adalah materi yang berhubungan dengan 

faktor-faktor yang mempengaruhi karakteristik organoleptik dan kandungan zat 

gizi makro serta kadar air dan kadar abu terhadap crackers dengan substitusi tepung 

tulang ikan gabus dan tepung daun kelor.
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