
 

38 

 

4. PEMBAHASAN 

4.1. Kandungan Nutrisi Snack Jelly dengan Kombinasi Daun Krokot dan Daun 

Katuk 

Penelitian ini menggunakan pengujian proksimat yang bertujuan untuk mengetahui 

jumlah kandungan gizi pada 4 formulasi yang diuji (F0 : kontrol, F1 : 100 gram daun 

katuk + 100 gram daun krokot, F2 : 125 gram daun katuk + 125 gram daun krokot, F3 : 

150 gram daun katuk + 150 gram daun krokot).  

4.1.1. Kadar Air 

Berdasarkan tabel 3, kadar air terendah didapat pada formulasi kontrol sebesar 78,596 ± 

0,51 dan kadar air tertinggi didapat pada formulasi 3 sebesar 91,348 ± 0,4. Berdasarkan 

hasil uji statsitika duncan, kadar air pada formulasi kontrol berbeda nyata dengan kadar 

air formulasi 3. Perbedaan kadar air pada tiap formulasi disebabkan oleh perbedaan 

konsentrasi daun katuk dan daun krokot yang digunakan. Formulasi kontrol memiliki 

kadar air terendah dikarenakan tidak ditambahkan dengan kombinasi daun katuk dan 

daun krokot. Formulasi 3 memiliki kadar air tertinggi dibanding dengan formulasi 

lainnya dikarenakan adanya penambahan kombinasi daun katuk dan daun krokot. Daun 

katuk memiliki kadar air sebesar 8,12% (Saragih, 2016). Sedangkan daun krokot 

memiliki kadar air sebesar 90.3 gram per 100 gram daun krokot. 

Kadar air merupakan salah satu indikator untuk menentukan seberapa lama produk 

dapat bertahan (umur simpan). Pembuatan jelly menggunakan bahan utama yaitu air, 

maka dari itu kadar air pada jelly tergolong tinggi. Semakin tinggi kadar air pada jelly 

maka jelly akan semakin terasa kenyal. Namun tingginya kadar air pada jelly juga dapat 

meningkatkan risiko pertumbuhan mikroorganisme secara signifikan. Tingginya kadar 

air juga dapat menyebabkan penurunan kualitas seperti aroma dan rasa (H. Harris & 

Fadli, 2014). Sehingga idealnya jelly dapat disimpan dalam lemari es agar dapat 

bertahan lebih lama. 

4.1.2. Kadar Abu 

Berdasarkan tabel 3, kadar abu terendah didapat pada formulasi kontrol sebesar 0,652 ± 

0,21 dan kadar abu tertinggi didapat pada formulasi 2 sebesar 1,124 ± 0,03. Menurut uji 

statistika duncan, kadar abu pada formulasi kontrol berbeda nyata dengan kadar abu 
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formulasi 2. Perbedaan kadar abu pada formulasi kontrol dengan formulasi 1, formulasi 

2, dan formulasi 3 dikarenakan oleh adanya penambahan kombinasi daun katuk dan 

daun krokot pada formulasi 1, formulasi 2, dan formulasi 3. Kadar abu disini 

merepresentasikan kandungan mineral yang terkandung dalam sampel. Berdasarkan 

data dari panganku.org daun katuk memiliki kandungan abu sebesar 1.7 gram. Daun 

katuk juga memiliki kandungan kalsium (Ca) sebesar 233 mg, fosfor (P) sebesar 98 mg, 

besi (Fe) sebesar 3.5 gram, kalium (K) sebesar 478.8 mg, dan seng (Zn) sebesar 1.3 mg. 

Daun krokot juga memiliki kandungan abu sebesar 1.9 gram. Daun krokot mengandung 

kalsium (Ca) sebesar 350 mg, fosfor (P) sebesar 210 mg, besi (Fe) sebesar 11.9 gram, 

kalium (K) 333.3 mg, dan seng (Zn) sebesar 1.2 mg. Perbedaan kadar abu pada 

formulasi 1, formulasi 2, dan formulasi 3 dapat terjadi karena proses pengabuan kering 

memiliki risiko kehilangan senyawa volatil seperti Arsen (As), Boron (B), Cadmium 

(Cd), Chromium (Cr), Copper (Cu), Besi (Fe), Timbal (Pb), Merkuri (Hg), Nikel (Ni), 

Fosfor (P), Vanadium (V), dan Zinc (Zn) (G. K. Harris & R. Marshall, 2017). Kadar 

abu merupakan suatu ukuran yang digunakan untuk mengetahui jumlah total dari 

mineral yang terdapat dalam bahan pangan tersebut (Susanti et al., 2020). 

4.1.3. Kadar Lemak 

Berdasarkan tabel 3, kadar lemak terendah didapat pada formulasi kontrol sebesar 0,667 

± 0,03 dan kadar lemak tertinggi didapat pada formulasi 3 sebesar 0,861 ± 0,07. 

Berdasarkan hasil uji statistika duncan, kadar lemak pada formulasi kontrol terdapat 

perbedaan nyata dengan kadar lemak pada formulasi 3. Kadar lemak masing – masing 

formulasi dapat berbeda – beda dikarenakan perbedaan konsentrasi kombinasi daun 

katuk dan daun krokot yang digunakan. Menurut panganku.org daun katuk memiliki 

kandungan lemak sebesar 1 gram per 100 gram sedangkan daun krokot memiliki 

kandungan lemak sebesar 0,7 gram per 100 gram. Nutrijel bubuk menyumbang lemak 

sebesar 0,5 gram per kemasan. Sedangkan ultra milk full cream mengandung lemak 

sebesar 6 gram. lemak merupakan salah satu bagian dari makronutrien yang dibutuhkan 

tubuh. Susu mengandung lemak yang cukup tinggi. Susu mengandung asam lemak yang 

baik untuk meningkatkan kemampuan belajar dan memori anak. Susu juga mengandung 

asam lemak tidak jenuh yang dibutuhkan oleh tubuh sebagai contoh yaitu Arachidonic 

Acid dan Docosahexaenoic Acid. Arachidonic Acid (AA) sering disebut dengan AHA 

atau ARA. AA merupakan unsur yang berperan penting dalam pembentukan jaringan 



40 

 

40 

 

otak balita sehingga sangat dibutuhkan bagi perkembangan anak. DHA mempunyai 

fungsi yang sama dengan AA yaitu sebagai pendukung perkembangan memori dan otak 

balita serta indera penglihatan (Fitriati & Fahrudin, 2019). 

4.1.4. Kadar Protein 

Berdasarkan tabel 3, kadar protein terendah  didapat pada formulasi kontrol sebesar 

1,233 ± 0,19 dan kadar protein tertinggi didapat pada formulasi 3 sebesar 1,768 ± 0,16. 

Menurut uji statistika duncan, terdapat perbedaan nyata antara kadar protein formulasi 

kontrol dengan kadar protein formulasi 3. Kadar protein tertinggi ditemukan pada 

formulasi 3 dikarenakan formulasi 3 mendapatkan konsentrasi kombinasi daun krokot 

dan daun katuk tertinggi dibanding dengan formulasi lainnya. Daun krokot memiliki 

kandungan protein sebesar 1.3 gram per 100 gram. Sedangkan daun katuk memiliki 

kandungan protein sebesar 6.4 gram per 100 gram. Penggunaan ultra milk full cream 

juga menyumbang protein sebesar 6 gram. Protein merupakan zat pembentuk tubuh 

yang penting disamping air, lemak, mineral, karbohidrat dan berbagai vitamin lainnya 

(Kartasapoetra dan Marsetyo, 1991). Sehingga protein sangat dibutuhkan untuk 

penderita stunting. Protein adalah salah satu makronutrien yang berfungsi sebagai 

reseptor yang dapat mempengaruhi fungsi dari DNA yang mengendalikan proses 

pertumbuhan pada balita. Asupan protein yang cukup dapat berfungsi sebagai Insulin 

Growth Factor 1 (IGF-1) yang merupakan mediator dari hormon pertumbuhan dan 

pembentukan tulang. Asupan protein yang kurang dapat merusak massa mineral tulang 

dengan cara merusak produksi IGF-1yang akan mempengaruhi pertumbuhan linier dan 

akan mengakibatkan stunting. Asam amino yang terkandung pada protein juga dapat 

berfungsi sebagai prekusor neurotransmitter yang berfungsi dalam perkembangan otak 

balita dan dapat mempengaruhi dalam perkembangan pada balita terutama asam amino 

tirosin dan triptofan. 

4.1.5. Kadar Karbohidrat 

Berdasarkan tabel 3, kadar karbohidrat terendah didapat pada formulasi 3 sebesar 5,084 

± 0,18 dan kadar protein tertinggi didapat pada formulasi kontrol sebesar 18,852 ± 0,38. 

Berdasarkan uji statistika duncan, terdapat perbedaan nyata antara kadar karbohidrat 

formulasi 3 dengan formulasi kontrol. Karbohidrat merupakan penghasil utama glukosa 

yang selanjutnya digunakan sebagai sumber energi utama bagi tubuh. Kelebihan asupan 



41 

 

41 

 

karbohidrat akan dirubah menjadi lemak dan akan disimpan di dalam tubuh sebagai 

cadangan energi bagi tubuh. Sebaliknya jika asupan karbohidrat mencukupi maka tubuh 

tidak akan merombak cadangan lemak yang ada dalam tubuh (Helmi, 2013). 

Karbohidrat merupakan energi utama dalam tubuh, karbohidrat juga memiliki fungsi 

untuk menunjang metabolisme lemak. Asupan karbohidrat yang kurang pada balita akan 

membuat tubuh balita merombak protein untuk dijadikan sebagai energi dimana protein 

juga memiliki fungsi sebagai zat pembangun tubuh. Maka jika asupan karbohidrat 

dipenuhi akan menyelamatkan asam amino untuk fungsi nya yang lain daripada sekedar 

menghasilkan energi. Ketersediaan karbohidrat yang konstan harus tetap terjaga bagi 

kesehatan, karena otak juga memerlukan karbohidrat sebagai sumber energi. 

Kekurangan karbohidrat dapat menyebabkan kerusakan otak dan kelainan syaraf yang 

tidak dapat diperbaiki. 

4.2. Pengujian Sensori 

Tabel 4 merupakan kondisi sosio demografi dari 30 orang yang menjadi panelis pada 

pengujian sensori penelitian ini. 77% dari total panelis berjenis kelamin perempuan 

dengan jumlah 23 orang, sedangkan 23% lainnya berjenis kelamin laki – laki dengan 

jumlah 7 orang. Sedangkan variabel usia, diketahui 17 orang panelis memiliki usia 

diantara 41 – 65 tahun dan 13 orang panelis lainnya memiliki usia berkisar antara 18 – 

40 tahun. Adapun variabel pendidikan terakhir diketahui sebagian besar panelis 

memiliki pendidikan terakhir SMA sebanyak 15 orang. Berdasarkan penelitian Rusliafa, 

Amiruddin dan Noor (2014), status pendidikan yang relatif rendah menjadi potensi 

negatif terhadap gaya makan serta pemilihan makanan dan gaya hidup, terutama di 

daerah pesisir yang mayoritas memiliki pendidikan rendah. Sebagian besar dari panelis 

telah menyelesaikan pendidikan formal yaitu SMA.  

Pendidkan memiliki peran penting dalam kehidupan masyarakat sebab tingkat 

pendidikan menjadi suatu ukuran maju tidaknya masyarakat tersebut sehingga semakin 

tinggi tingkat pendidikan suatu masyarakat maka akan semakin berkembanglah 

peradaban sampai pada perkembangan taraf kehidupan serta gaya hidup (Nazamuddin, 

2013). Semakin tinggi tingkat pendidikan suatu masyarakat dapat mengurangi risiko 

terjadinya kasus stunting, hal ini dikarenakan tingkat pendidikan yang tinggi pada orang 
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tua akan memicu orang tua bersikap kritis terhadap asupan nutrisi dari anak sehingga 

kejadian stunting dapat berkurang. 

Masyarakat dan ekonomi adalah ibarat dua sisi mata uang yang tidak akan dapat 

dipisahkan. Artinya masyarakat dan ekonomi akan selalu berkaitan satu dengan yang 

lain, hal ini dikarenakan kemakmuran atau maju mundurnya suatu masyarakat akan 

dapat diukur salah satunya dari segi taraf perekonomiannya (Krismiyati, 2017). Tingkat 

ekonomi keluarga juga dapat mempengaruhi kejadian stunting. Semakin baik tingkat 

ekonomi dari keluarga maka keluarga akan dengan mudah menjangkau produk – produk 

makanan yang dapat menunjang pertumbuhan dari anak. Semakin baik tingkat ekonomi 

juga memungkinkan keluarga untuk menyediakan makanan dengan variasi beragam 

untuk menunjang pertumbuhan anak. 

Pengujian sensori dilakukan pada tanggal 24 Juli 2022 bertempat pada Jl. Kedrunan 3 

RT 08 RW 04 Cirebon Jawa Barat. Pengujian sensori dilakukan dengan melakukan 

kunjungan ke tetangga sekitar yang memiliki balita. Pengujian dilakukan dengan 

membagikan sampel kepada 30 pengasuh atau orang tua serta balita. Pengujian sensori 

menggunakan metode hedonik dengan 9 skala berturut – turut sangat tidak suka sekali 

(1), sangat tidak suka (2), agak tidak suka (3), sedikit tidak suka (4), netral (5), sedikit 

suka (6), agak suka (7), sangat suka (8), sangat suka sekali (9). Penelitian ini 

menggunakan panelis balita sehat maupun yang sedang dalam kondisi stunting beserta 

dengan pengasuh atau orang tua yang biasa memberikan makan kepada balita.  

Pengujian sensori dilakukan dengan metode hedonik. Pengujian hedonik banyak 

digunakan untuk menguji tingkat kesukaan konsumen terhadap berbagai produk 

makanan seperti bakso (Suradi, 2007), kue (Susanti et al., 2021), serta pudding atau 

jelly (Fajriyah dan Oktafa, 2020). Uji hedonik merupakan salah satu faktor penting 

dalam pengembangan produk pangan. Uji hedonik merupakan uji tingkat kesukaan 

seseorang terhadap suatu produk yang dikonsumsi sehingga dikenal juga dengan istilah 

pengujian sensori (Su et al., 2021). Dalam melakukan uji hedonik, panelis (seseorang 

yang akan menilai) akan memberikan penilaian tingkat kesukaan berdasarkan 

pengamatan menggunakan panca indera mulai secara visual, bau, aroma, rasa, serta 

tekstur dari produk yang diuji. Oleh karena itu metode dominan yang digunakan dalam 

uji hedonik adalah secara organoleptik (Tiyani, Suharti dan Andriani, 2020).  
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Tabel 5 pada hasil penelitian menunjukkan nilai hedonik rata – rata yang didapatkan 

pada masing masing formulasi. Berdasarkan tabel di atas parameter warna, tekstur, 

aroma, serta rasa dari formulasi ke 2 memiliki nilai paling tinggi dibandingkan dengan 

ketiga formulasi lainnya.  

4.3. Formulasi Terbaik yang Didapatkan 

Berdasarkan pengujian sensori baik dari orang tua dan pengasuh maupun dari balita, 

formulasi terbaik didapat pada formulasi 2. Formulasi 2 menggunakan kombinasi 125 

gram daun katuk dan 125 gram daun krokot. Menurut hasil pengujian proksimat 

formulasi 2 mendapatkan kadar air sebesar 90,7%, kadar abu sebesar 1,1%, kadar lemak 

sebesar 0,8%, kadar protein sebesar 1,5%, kadar karbohidrat sebesar 5,7%, dan energi 

total sebesar 156 kal dari massa akhir jelly yang dihasilkan yaitu 1000 gram jelly. Jika 

dikonversikan, formulasi 2 memiliki kandungan air sebesar 907 gram / 1000 gram, 

kadar abu sebesar 11 gram / 1000 gram, kadar lemak sebesar 8 gram / 1000 gram, kadar 

protein sebesar 15 gram / 1000 gram, dan kadar karbohidrat sebesar 57 gram / 1000 

gram. Berdasarkan Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik 

Indonesia Nomor 13 Tahun 2016 tentang Pengawasan Klaim Pada label dan Iklan 

Pangan Olahan, klaim tinggi protein didapat ketika produk memiliki kadar protein 

sebesar 35% ALG per 100 gram. Nilai ALG protein untuk anak usia 1 – 3 tahun sebesar 

26 gram. 35% dari 26 gram adalah 9,1 sedangkan formulasi 2 memiliki kandungan 

protein sebesar 15 gram sehingga formulasi 2 sudah dapat dikatakan sebagai snack 

tinggi protein. Kandungan energi pada formulasi 2 didapatkan sebesar 156 kal yang 

sudah dapat memenuhi syarat makanan selingan yaitu mengandung energi sebesar 10 – 

15% dari AKG. 

  


