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ABSTRAK 
 

Stunting adalah bentuk dari proses pertumbuhan anak yang terhambat. Stunting 

terjadi karena kekurangan gizi kronis mengakibatkan kegagalan pertumbuhan 

Pemenuhan zat gizi yang optimal, baik gizi makro maupun gizi mikro sangat 

dibutuhkan untuk menghindari atau memperkecil risiko stunting. Pemberian 

makanan yang tinggi protein, kalsium, vitamin A, dan zinc dapat memacu tinggi 

anak. Pemanfaatan tepung kacang tunggak/tolo, dan ikan teri kering tawar 

menjadi Cookies Sagu Katori (Kacang Tolo Teri) merupakan alternatif makanan 

sumber protein dan tinggi kalsium untuk anak usia ≤5 tahun untuk memperbaiki 

gizi anak-anak yang sudah stunting dengan pemberian asupan yang bergizi. 

Terdapat 3 perlakuan penambahan tepung kacang tunggak/tolo dan tepung ikan 

teri kering tawar pada pembuatan menjadi Cookies Sagu Katori (Kacang Tolo 

Teri) yaitu (80%,10%,10%), (75%,15%,10%) dan (70%,20%,10%). Uji 

organoleptik dilakukan di Laboratorium Ilmu Gizi UHAMKA oleh 30 panelis 

semi terlatih. Analisis data menggunakan uji Anova, bila p-value <0,05 

dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan 

tepung kacang tolo dan tepung teri kering tawar pada pembuatan cookies sagu 

katori di dapatkan formulasi terbaik pada F1 (80%,10%,10%). Cookies sagu 

katori terpilih dengan takaran saji 30 gram. Cookies sagu katori memiliki 

kandungan energi 136 kkal, lemak 6 gram, protein 3 gram, karbohidrat 17 gram, 

dan kalsium 125 mg. 
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ABSTRACT 

 

Stunting is a form of process of growth of children who are stunted. Stunting 

occurs due to chronic nutritional deficiencies growth failure resulted in the 

fulfillment of an optimal nutritional substances, either macro-or micro-nutrient 

nutrition is necessary to avoid or minimize the risk of stunting. Feeding a high 

protein, calcium, vitamin A, and zinc can spur high child. Utilization of Cowpea 

Flour/tolo, and dried unsalted anchovies into Cookies Sago Katori (Tolo Teri) is 

an alternative food source of protein and high calcium for children aged ≤ 5 years 

to improve the nutrition of children who've been stunting by administering the 

intake of nutritious foods. There are 3 treatment addition of Cowpea Flour/tolo 

and flour fresh dried anchovies on making be Cookies Sago Katori (Tolo Teri) 

namely (80%,10%,10%), (75%,15%,10%) and (70%,20%,10%). Organoleptic 

performed in the laboratory of Nutrition UHAMKA by 30 trained panelists. 

Analysis of data using Anova test, when P-value < 0.05 is followed by the Duncan 

test. The results showed that the addition of tolo bean flour and dried anchovy to 

the manufacture of sago cookies is best formulated in F1 (80,10%,10%). Cookies 

Sago Katori selected by the food measure 30 grams. Cookies Sago Katori has an 

energy content of 136 kcal, 6 grams of fat, 3 grams of protein, carbohydrate 17 

grams, and calcium 125 mg. 

 

Key words: cowpea, dried anchovies, fresh cookies sago, stunting 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Pertumbuhan yang terhambat merupakan proses terjadinya stunting, 

stunting merupakan salah satu permasalahan gizi yang terjadi di Indonesia 

(Oktarina dan Trini, 2013). Sampai saat ini stunting merupakan salah satu 

masalah gizi yang perlu mendapat perhatian. Stunting disebabkan adanya 

malnutrisi asupan zat gizi kronis yang ditunjukkan dengan nilai tinggi badan 

menurut umur (TB/U) kurang dari -2 standar deviasi (SD) (Loya, 2016). 

Pertumbuhan anak erat kaitannya dengan asupan protein dan asupan 

kalsium, sehingga perlu diperhatikan makanan anak yang memenuhi kebutuhan 

gizi. Pemenuhan kebutuhan protein mempunyai peranan penting untuk 

menentukan keadaan status gizi seseorang. Tidak hanya pemenuhan kebutuhan 

protein, tetapi kebutuhan kalsium pun harus terpenuhi  asupannya karena jika 

tidak terpenuhi dalam jangka waktu yang lama akan menyebabkan masalah gizi 

yang akan terjadi pada seseorang (WHO, 2003). Kebutuhan protein anak termasuk 

untuk pemeliharaan jaringan, pertumbuhan komposisi tubuh, dan pembentukan 

jaringan baru. Kekurangan protein dapat berdampak pada proses pertumbuhan dan 

perkembangan anak (Soetardjo, 2011 dalam Tasori, 2015 ). Sedangkan apabila 

seseorang mengalami defisiensi kalsium maka mineralisasi tulang dan gigi akan 

terganggu dan pertumbuhan juga akan terhenti. Kalsium yang adekuat dari 

makanan sangat penting untuk memaksimalkan proses pertumbuhan dan menjaga 

keseimbangan kalsium tumbuh yang optimal (Yunita, 2012) 

Pemenuhan zat gizi yang optimal, baik gizi makro maupun gizi mikro 

sangat dibutuhkan untuk menghindari atau memperkecil risiko stunting. 

Pemberian makanan yang tinggi protein dan kalsium juga turut memperkecil 

kejadian stunting (Sari dkk., 2016). Protein berfungsi sebagai pembentuk jaringan 

baru di masa pertumbuhan dan perkembangan tubuh, memelihara, memperbaiki 

serta mengganti jaringan yang rusak (Ekweagwu E et al., 2008). Anak yang 

mengalami defisiensi asupan protein yang berlangsung lama meskipun asupan 

energinya tercukupi akan mengalami pertumbuhan tinggi badan yang terlambat 
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(Almatsier, 2011). Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Rachmawati  

(2018) pada anak di Madrasah Ibtidaiyah Muhammadiyah Kartasura didapatkan 

hasil sebanyak 39 anak mengalami stunting akibat kekurangan asupan protein. 

Begitu pun fungsi kalsium bagi tubuh selain untuk pembentukan tulang dan gigi, 

kalsium merupakan faktor kontribusi untuk pertumbuhan badan pada anak 

(Muchtadi, 2009). Berdasarkan hasil penelitian oleh Wibowo (2018) yang 

dilakukan pada anak di Madrasah Ibtidaiyah Muhammadiyah Kartasura 

didapatkan hasil sebanyak 26 anak mengalami stunting akibat kekurangan 

kalsium. 

Secara global 161 juta anak di bawah lima tahun diperkirakan stunting   

pada tahun 2013. Prevalensi stunting pada tahun 2000 dan 2013 menurun dari 

33% menjadi 25% atau dari 199 juta menjadi 161 juta pada tahun 2013. Sekitar 

separuh dari anak-anak yang mengalami stunting hidup di  Asia dan lebih dari 

sepertiga di Afrika (UNICEF, WHO, The World Bank, 2013). Menurut 

Kementrian Kesehatan Republik Indonesia (Riskesdas, 2018), prevalensi stunting 

di Indonesia pada tahun  2013 adalah 37,2%, sangat pendek 18,0% dan pendek 

19,2% sedangkan pada tahun 2018 adalah 30,8%,  sangat pendek 11,5% dan 

pendek 19,3%. 

Untuk mengatasi masalah tersebut ada beberapa hal yang dapat dilakukan, 

salah satunya adalah pengembangan produk pangan lokal untuk memperbaiki gizi 

anak-anak yang sudah stunting dengan pemberian asupan yang bergizi pada anak 

usia kurang ≤ 5 tahun. Salah satu potensi bahan pangan lokal di Indonesia antara 

lain adalah kacang-kacangan lokal. Kacang-kacangan merupakan sumber protein 

nabati yang penting dalam upaya perbaikan gizi. Salah satu jenis kacang lokal 

yaitu kacang tunggak/tolo yang banyak dibudidayakan oleh masyarakat dan 

dikenal dengan nama kacang tolo. Di Indonesia produksi kacang tunggak/tolo 

cukup tinggi mencapai 1,5- 2 ton/ha tergantung varietas, lokasi, musim tanam, 

dan budidaya yang diterapkan. Kandungan protein kacang tunggak/tolo berkisar 

18,3%- 25,53% (Sayekti dkk, 2012). Salah satu sumber protein hewani yang dapat 

dimanfaatkan adalah ikan teri kering tawar. Dalam 100 gram ikan teri kering 

tawar terkandung energi 331 kkal, protein 68,7 gram, lemak 4,2 gram, karbohidrat 

0,0 gram dan kalsium 2381 mg (Mahmud, 2017). Saat ini pemanfaatan ikan teri 
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kering tawar sebagai produk olahan sangat terbatas jumlahnya (Syaifudin dkk, 

2008).  

Produk pangan yang ingin ditingkatkan nilai gizinya adalah cookies sagu 

karena dapat dinikmati oleh semua kalangan umur mulai dari balita sampai 

dewasa. Cookies sagu pun memiliki daya simpan lebih lama dan praktis dibawa 

sebagai bekal makanan yang sehat dan bergizi. Maka penulis berkeinginan 

membuat produk pangan cookies dengan cara mensubstitusi sebagian tepung sagu 

dengan tepung kacang tunggak/tolo dan tepung ikan teri kering tawar yang kaya 

akan protein dan kalsium. Cookies sagu merupakan makanan kering yang 

tergolong makanan panggang atau kering. Cookies sagu dibuat dari bahan dasar 

tepung sagu dan bahan tambahan lain (Afrianti Fitri, dkk. 2016). Cookies sagu 

adalah jenis kue kering yang mempunyai rasa yang renyah ketika dimakan, 

berbentuk kecil dan diperoleh dari proses pengovenan dengan bahan dasar tepung 

sagu, margarin, gula  halus, kuning telur, santan, dan keju (Afrianti Fitri, dkk. 

2016). 

Oleh karena itu, berdasarkan hal-hal yang dikemukakan di atas penulis 

berkeinginan melakukan penelitian terhadap Cookies Sagu Katori (Kacang Tolo 

Teri) yang menggunakan bahan tepung kacang tunggak atau tolo dan  tepung ikan 

teri kering tawar sehingga cookies sagu yang dibuat diharapkan sebagai makanan 

alternatif sumber protein dan tinggi kalsium. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah dalam 

penelitian ini yaitu ingin membuat inovasi cookies sagu dengan substitusi tepung 

kacang tolo dan tepung ikan teri kering tawar sebagai makanan alternatif sumber 

protein dan tinggi kalsium. 
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C. Ruang Lingkup  

Ruang lingkup  penelitian ini termasuk ke dalam peminatan teknologi 

pangan, dan mengangkat topik “Pembuatan Cookies Sagu Katori (Kacang Tolo 

dan Teri) Sumber Protein dan Tinggi Kalsium” akan dilakukan di Laboratorium 

Gizi Prodi Gizi Fikes UHAMKA. Pembuatan tepung kacang tunggak/tolo dan 

tepung ikan teri kering tawar dilakukan di Balai Pasca Panen, Bogor. Uji 

laboratorium berupa uji kadar protein dan kalsium akan dilakukan di 

Laboratorium SIG (Saraswati Indo Genetech). Uji Organoleptik berupa uji 

hedonik dan mutu hedonik menggunakan 30 panelis semi terlatih yaitu mahasiswa 

gizi UHAMKA yang telah mengikuti mata kuliah teknologi pangan.  

D. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Menghasilkan Cookies Sagu Katori (Kacang Tolo Teri) sumber 

protein dan tinggi kalsium dengan memanfaatkan tepung kacang tolo dan 

tepung ikan teri kering tawar. 

2. Tujuan Khusus 

a. Membuat tepung kacang tunggak/tolo dan menghitung rendemennya 

b. Membuat tepung ikan teri kering tawar dan menghitung rendemennya 

c. Menganalisis kadar proksimat dan kalsium pada tepung kacang 

tunggak/tolo 

d. Menentukan formula pembuatan Cookies Sagu Katori (Kacang Tolo 

Teri) sumber protein dan kalsium 

e. Menentukan Cookies Sagu Katori (Kacang Tolo Teri) yang paling 

disukai oleh panelis (produk terbaik) melalui uji organoleptik 

f. Menganalisis kadar proksimat dan kalsium pada produk terbaik 

g. Memberikan informasi saran penyajian dari Cookies Sagu Katori 

(Kacang Tolo Teri)  terbaik. 

h. Menganalisis anggaran biaya pembuatan Cookies Sagu Katori (Kacang 

Tolo Teri)  
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E. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Universitas 

Penelitian ini diharapkan mampu menambah informasi dalam 

pemanfaatan kacang tunggak/tolo dan ikan teri kering tawar serta 

menambah referensi tentang pembuatan Cookies Sagu Katori (Kacang 

Tolo Teri) dengan menggunakan tepung kacang tunggak/tolo, dan ikan teri 

kering tawar pada mahasiswa dalam melakukan penelitian - penelitian 

yang serupa. 

2. Bagi Peneliti 

Sebagai sarana pembelajaran melakukan penelitian ilmiah 

sekaligus mengaplikasikan ilmu yang sudah didapatkan selama 

perkuliahan khususnya mengenai pemanfaatan tepung kacang tunggak/tolo 

dan ikan teri kering tawar dalam pada pembuatan Cookies Sagu Katori 

(Kacang Tolo Teri) sebagai sumber protein dan tinggi kalsium. 

3. Bagi Masyarakat 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah informasi bagi 

masyarakat mengenai pemanfaatan tepung kacang tunggak/tolo dan ikan 

teri kering tawar yang kemudian diinovasikan menjadi Cookies Sagu 

Katori (Kacang Tolo Teri) sebagai salah satu makanan alternatif sumber 

protein dan tinggi kalsium untuk anak stunting. Informasi ini diharapkan 

dapat menjadi motivasi bagi masyarakat untuk meningkatkan inovasi-

inovasi yang berbahan kacang tunggak/tolo dan ikan teri kering tawar 

sebagai bahan pangan sumber protein dan tinggi kalsium, menjadi skala 

industri rumah tangga sehingga dapat meningkatkan perekonomian 

masyarakat.  
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