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BAB I 

 PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Asupan bergizi adalah kebutuhan yang memiliki peranan penting dalam 

memelihara dan meningkatkan kesehatan. Selain mempertimbangkan faktor gizi 

dan sensoris, pemilihan makanan juga harus memperhatikan fungsi pencegahan 

penyakit atau memiliki fungsi tersier didalamnya. Makanan yang memiliki fungsi 

tersier ini disebut sebagai pangan fungsional (Astuti, 2017). 

Pangan fungsional yang didefinisikan oleh Functional Food Center (FFC) 

adalah makanan alami yang didalamnya mengandung senyawa bioaktif dalam 

jumlah yang efektif, tidak beracun dan memberikan manfaat kesehatan untuk 

pencegahan, pengelolaan, atau pengobatan penyakit kronis atau gejalanya 

(Functional Food Center, 2020). Menurut Silalahi (2006), komponen bioaktif pada 

makanan fungsional diantaranya terdiri dari asam amino, oligosakarida, vitamin, 

mineral, gula alkohol, serat pangan, glikosida, isoprenoid, kolin, prebiotik, asam 

lemak tak jenuh ganda serta antioksidan. 

Mineral merupakan zat anorganik yang berperan penting dalam menjaga 

fungsi tubuh baik fungsi seluler, jaringan, organ maupun fungsi tubuh secara 

keseluruhan (Lomboan, Malonda & Sekeon, 2020). Mineral yang diperlukan tubuh 

dalam jumlah lebih dari 1000 mg/hari dan mencakup hampir 1% dari total berat 

badan manusia disebut mineral makro, termasuk kalsium (Ca), fosfor (P), 

magnesium (Mg), sulfur (S), kalium (K), klorida (Cl), dan natrium (Na) (Gunarsih 

& Mejaya, 2015). Mineral yang terdapat dalam jumlah besar di dalam tubuh yaitu 

kalsium dan fosfor, karena fungsinya terlibat dalam pemeliharaan dan 

perkembangan sistem rangka serta mendukung dalam berbagai proses fisiologis 

dalam tubuh manusia (Zainuddin, 2010).  

Rendahnya kadar kalsium dan fosfor akan menyebabkan rendahnya 

mineralisasi matriks deposit tulang yang baru. Fosfor dan kalsium bekerja sama 

membentuk ikatan kompleks yang dapat membantu menjaga tulang tetap kuat, 

sehingga kadar kalsium dan fosfor yang rendah dapat menghambat pertumbuhan 

tulang (Chairunnisa, Kusumastuti & Panunggal, 2018). Puncak massa tulang dapat 
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dicapai dengan mencukupi kebutuhan kalsium pada usia anak-anak (7-9 tahun), 

yang merupakan kelompok rentan gizi dan juga remaja (10-15 tahun). 

Selain itu, berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Rachmawati 

(2006), kekurangan kalsium dan fosfor juga dapat menyebabkan osteopenia pada 

remaja di bawah 25 tahun dengan prevalensi 37,1 %. Sedangkan menurut Pusat 

Penelitian dan Pengembangan Gizi & Makanan Depkes RI (2005), menunjukkan 

angka penderita osteopenia remaja mencapai 41,8 %. Selain itu, dari hasil penelitian 

yang dilakukan oleh Estiti (2017), menunjukkan bahwa prevalensi osteopenia pada 

remaja di SMAN 3 Palembang mencapai 54, 7% dengan defisiensi kalsium dan 

fosfor 75,8%. Osteopenia atau penurunan massa tulang dini merupakan tanda awal 

dari osteoporosis. Jika osteopenia tidak ditangani akan beresiko terkena 

osteoporosis atau patah tulang. 

Osteoporosis adalah penyakit tulang yang ditandai dengan penurunan 

massa tulang dan perubahan mikroarsitektur tulang yang menyebabkan tulang 

menjadi tipis, rapuh, keropos dan mudah patah. Penyakit ini dapat menyebabkan 

patah tulang, kecacatan, komplikasi atau kematian (Rima Riyanti & Ulinnuha 

Latifa, 2021). Berdasarkan Laporan Asia Pasifik Regional Audit (2013), penduduk 

Indonesia kelompok usia 50-70 tahun akan tumbuh 135% menjadi 113 juta pada 

tahun 2050. Pria dan wanita di atas usia 50 tahun dengan resiko osteoporosis 

tertinggi akan menjadi sepertiga dari total penduduk Indonesia. Puslitbang (2005), 

juga menyebutkan bahwa lima provinsi di Indonesia yang tergolong beresiko tinggi 

terkena osteoporosis: Sumatera Selatan (27,7%), Jawa Tengah (24,02%), 

Yogyakarta (23,5%), Sumatera Utara (22, 82%) dan Jawa Timur (21,42%). 

Menurut Lestari (2012), beberapa faktor yang mempengaruhi rendahnya 

massa tulang diantaranya dari asupan gizi terutama kalsium, fosfor dan protein yang 

rendah. Lifestyle pada remaja yang terjadi seperti menyukai minuman bersoda, 

berkafein (kopi dan teh), konsumsi fast food dan kurangnya aktivitas fisik dapat 

meningkatkan risiko osteopenia yang jika tidak diatasi akan menyebabkan 

osteoporosis. Permasalahan gizi terutama pada remaja seharusnya dapat menjadi 

perhatian serius, jika tidak ditangani akan berdampak pada masyarakat Indonesia 

yang akan kehilangan generasi yang berkualitas dan terampil yang ditandai dengan 
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kelemahan fisik, rentan terkena penyakit dan kecerdasan yang rendah (Yulianto, 

et.al, 2012). 

Usia pencegahan dini dapat dilakukan dengan memberikan asupan 

kalsium dan fosfor yang cukup kepada anak-anak 7-9 tahun dan remaja dari usia 

10-16 tahun, karena pada usia ini pemadatan tulang dan pertumbuhan sewaktu 

remaja berlangsung cepat. Ketika anak berusia 17 tahun, 91% dari masa tulang telah 

terbentuk, sedangkan sisanya 9% akan terbentuk pada usia 20 tahunan, sedangkan 

pada usia 30 tahunan dapat mempertahankan massa tulang yang telah terbentuk. 

Seiring berjalannya waktu, pertambahan umur, resorpsi tulang berlangsung lebih 

cepat dibandingkan dengan formasi. Kepadatan setiap orang di atas usia 30 tahun 

akan selalu berkurang 5% pada wanita dan 2% pria. Investasi pada tulang melalui 

pemenuhan makanan yang tinggi kalsium dan fosfor dari makanan selingan dan 

utama serta healthy lifestyle, akan membantu menjaga tulang lebih kuat dan tahan 

pada hari tua (Solution, 2011). 

Salah satu makanan yang bisa dijadikan selingan untuk memenuhi kebutuhan 

gizi dalam tubuh yaitu crackers. Crackers adalah cemilan ringan, praktis yang bisa 

dijadikan snack untuk anak-anak, remaja dan dewasa. Akan tetapi, bahan utama 

pembuatan crackers yang beredar dipasaran hanya berupa tepung terigu, sehingga 

kandungan protein, kalsium, dan fosfor nya rendah. Diketahui, crackers yang 

tersedia secara komersial hanya memenuhi 5-8% AKG untuk kalsium per sajian 

(Imra, Fadnan Akhmadi & Maulianawati, 2019). Diperlukan substitusi bahan lain 

seperti tepung ke dalam adonan yang memiliki kandungan kalsium dan fosfor yang 

tinggi agar menjadikan crackers sebagai pangan fungsional yang lebih memiliki 

fungsi tersier, sebagai pencegah penyakit dengan cara yaitu mensubstitusi tepung 

tulang ikan gabus dan daun kelor ke dalam crackers. 

Tulang ikan gabus merupakan bagian lain dari ikan yang belum banyak 

dimanfaatkan untuk diolah, tetapi hanya menjadi limbah. Selain itu limbah tulang 

ikan gabus mempunyai efek menimbulkan bau busuk dan pencemaran lingkungan 

karena mengandung BOD (biochemical oxygen demand), COD (chemical oxygen 

demand), dan TSS (total suspended solids) sehingga lingkungan menjadi tidak 

sehat (Sulistiyani, et.al, 2016).  

Tulang ikan gabus mempunyai kadar kalsium lebih tinggi dibandingkan 
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tulang ikan tenggiri, yaitu 17,86% dan 15,11% (Muryati, et.al, 2020). Selain itu, 

hasil analisis karakteristik tulang ikan gabus (Channa Striata) mengenai kandungan 

mineral paling banyak pada tulang ikan gabus adalah kalsium mencapai 22.00 g dan 

fosfor sebesar 12,95 g dalam 300-400 g tulang yang berpotensi menjadikannya 

sebagai sumber mineral baik dalam pembuatan produk berbasis pangan fungsional 

(Rosmawati, et.al, 2019). 

Selain dengan tepung tulang ikan gabus, substitusi tepung daun kelor juga 

ditambahkan karena kadar mineral nya yang tinggi. Daun kelor juga dikenal sebagai 

super food dan bahan makanan fungsional karena kandungan gizinya sangat 

lengkap (Winarno, 2018). Menurut Mahmood (2011), daun kelor memiliki kadar 

kalsium yang sebanding dengan 4 kali kalsium pada susu dan zat besi sebanding 

dengan 3 kali zat besi pada bayam, vitamin C sebanding dengan vitamin C dalam 7 

jeruk, vitamin A sebanding dengan vitamin A pada 4 wortel, potassium sebanding 

dengan potassium dalam 3 buah pisang dan protein sebanding dengan protein dalam 

2 yoghurt. Sedangkan, pada daun kelor yang sudah kering melalui proses 

pengovenan menjadi tepung dalam 100 g bahan terdapat 603, 77 mg kalsium, 12,84 

mg fosfor, 264,96 mg kalium, 20,49 mg besi (Manggara & Shofi, 2018). Sehingga 

penambahan tepung daun kelor dapat menambah daya tarik dari segi penampilan 

warna crackers dan menambah nilai gizi mikro di dalamnya. 

Substitusi tepung tulang ikan gabus dan daun kelor diharapkan dapat 

menambah fungsi makanan untuk pertumbuhan anak-anak dan remaja dan sebagai 

pencegah penyakit terutama osteopenia atau penurunan massa tulang dini pada 

remaja dengan kandungan kalsium dan fosfor yang tinggi dari crackers yang dibuat. 

Sehingga dapat berkontribusi mencegah resiko osteoporosis atau patah tulang 

kedepannya. 

Selain itu, proses pengolahan makanan yang dibuat, memperhatikan prinsip 

higiene dan sanitasi makanan salah satunya agar makanan terhindar dari 

kontaminasi mikroba, fisik, dan kimia (Irawan, 2016). Untuk memastikan produk 

aman dikonsumsi bagi kesehatan, perlunya pengujian keamanan pada produk 

crackers. Pada penelitian ini, uji mikrobiologi yang dilakukan yaitu uji ALT 

(Angka Lempeng Total) sebagai aspek mutu dan indikator keamanan pangan yang 

ditunjukkan dengan jumlah mikroba di suatu produk, status kontaminasi dan 
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higiene dan sanitasi pada saat produksi yang sangat penting jika kedepannya produk 

dilakukan pemasaran (Nur, et.al, 2021). Berdasarkan SNI 2937:2011, Angka 

Lempeng Total crackers memenuhi persyaratan apabila menunjukkan angka 

maksimal 1x 104 (Fadhlullah, 2021). 

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dilakukan penelitian payung 

untuk memformulasikan tepung tulang ikan gabus dan daun kelor menjadi crackers 

dan peneliti tertarik untuk menganalisis kadar kalsium dan fosfor untuk melihat 

apakah ada pengaruh substitusi tepung tulang ikan dan daun kelor dalam 

meningkatkan kalsium dan fosfor pada formulasi kontrol dan formulasi terpilih dan 

juga menguji ALT (Angka Lempeng Total). 

1.2 Rumusan Masalah 

Pemilihan makanan sangat mempengaruhi kondisi kesehatan tubuh. Dengan 

memperhatikan fungsi tersier didalamnya sebagai pangan fungsional, makanan 

dapat berperan untuk mencegah penyakit. Mineral kalsium dan fosfor pada 

makanan sangat berperan dalam pertumbuhan tulang pada anak-anak dan 

memelihara kesehatan tulang dan mencegah terjadinya osteopenia pada remaja.  

Substitusi crackers yang diformulasikan tepung tulang ikan gabus dan daun 

kelor yang tinggi akan kalsium, fosfor dan zat gizi mikro lainnya dapat menjadi 

inovasi makanan fungsional untuk mencegah penyakit seperti osteopenia, sehingga 

dilakukan penelitian payung untuk memformulasikan crackers dan pada penelitian 

ini, peneliti melakukan analisis kandungan kalsium, fosfor dan ALT (Angka 

Lempeng Total) agar produk bisa menjadi pangan fungsional dan aman dikonsumsi. 

1.2.1 Tujuan Umum 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar kalsium, fosfor, 

ALT (Angka Lempeng Total) pada crackers substitusi tulang ikan gabus 

dan daun kelor pada formulasi kontrol dan formulasi terpilih. 

1.2.2 Tujuan Khusus 

1. Mengetahui apakah ada pengaruh substitusi tepung tulang ikan dan 

daun kelor formula kontrol dan terpilih pada kadar kalsium crackers. 

2. Mengetahui apakah ada pengaruh substitusi tepung tulang ikan dan 

daun kelor formula kontrol dan terpilih pada kadar fosfor crackers. 
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3. Mengetahui apakah ada pengaruh substitusi tepung tulang ikan dan 

daun kelor formula kontrol dan terpilih pada ALT (Angka Lempeng 

Total) crackers. 

1.3 Manfaat Penelitian 

1.3.1  Bagi Peneliti 

Bisa menciptakan inovasi pangan fungsional berbasis pangan lokal 

yang bergizi, tinggi kalsium, fosfor dan aman dikonsumsi dengan 

pemanfaatan tulang ikan gabus dan daun kelor menjadi crackers. 

1.3.2 Bagi Masyarakat 

Lebih menggali dan memanfaatkan potensi yang dimiliki oleh tulang 

ikan gabus dan daun kelor menjadi inovasi makanan baru yang kaya 

mineral seperti kalsium dan fosfor, serta aman dikonsumsi dan berkhasiat 

bagi kesehatan. 

1.3.3 Bagi Institusi 

Penelitian ini diharapkan kedepannya bisa menjadi rujukan untuk 

penelitian selanjutnya di institusi khususnya Fakultas Kesehatan 

Masyarakat Universitas Sriwijaya. 
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