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RINGKASAN

Stunting adalah masalah kesehatan yang bersifat kronis dan sering terjadi pada anak balita dengan
ciri bertubuh pendek. Masalah kesehatan ini sering terjadi di Negara berkembang, termasuk
Indonesia. Faktor penyebab stunting adalah status gizi ibu saat hamil kurang baik, bayi tidak
mendapatkan ASI secara eksklusif, pendidikan orang tua, kondisi ekonomi, kurangnya asupan
nutrisi, paparan infeksi serta sanitasi dan kondisi air yang kurang baik. Stunting juga dapat
berdampak dalam jangka waktu pendek hingga jangka panjang. Dampak yang terjadi dalam jangka
pendek adalah gangguan kognitif dengan rendahnya tingkat kecerdasan dan dalam jangka panjang
dapat berdampak pada sumber daya manusia. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
formulasi terbaik kroket yang menggunakan bahan pangan lokal dengan kandungan nutrisi tinggi
energi dan protein serta diperkaya Vitamin A dan antioksidan, untuk mengetahui kandungan
nutrisi serta mengetahui tingkat penerimaan tertinggi dari produk kroket melalui analisis sensori.
Snack umami merupakan makanan ringan yang dibuat dalam porsi kecil menggunakan bahan
pangan hewani maupun nabati dan memiliki rasa yang asin serta gurih. Bahan pangan yang
digunakan dalam penelitian ini menggunakan bahan pangan lokal Indonesia yaitu daun katuk dan
daun krokot. Pada penelitian ini terdapat 4 formulasi yang berbeda yaitu formulasi 0 tanpa
penambahan daun katuk dan daun krokot, formulasi 1 dengan penambahan daun katuk 50 gram
dan daun krokot 50 gram, formulasi 2 dengan penambahan daun katuk 100 gram dan daun krokot
100 gram dan formulasi 3 dengan penambahan daun katuk 150 gram dan daun krokot 150 gram.
Metode penelitian yang akan dilaksanakan adalah main research yang terdiri dari desain
konseptual produk dan optimalisasi formulasi, analisis sensori, uji proksimat dan analisis statistik.
Data akan diolah menggunakan SPSS one way ANOVA. Dari hasil uji yang dilakukan, adanya
penambahan komposisi daun katuk dan krokot menyebabkan peningkatan pada kadar air, kadar
lemak, kadar protein dan kandungan betakaroten. Juga terdapat penurunan hasil uji pada kadar
abu, kadar karbohidrat, total kalori serta aktivitas antioksidan. Dengan adanya penambahan daun
katuk dan daun krokot ke dalam adonan juga menyebabkan adanya perubahan tekstur dan rasa
yang dapat mempengaruhi tingkat penerimaan kroket. Berdasarkan hasil uji sensori, formulasi
dengan penambahan daun katuk dan daun krokot terbaik yang disukai oleh anak balita adalah
formulasi 2 (daun katuk 100 gram dan daun krokot 100 gram). Kesimpulan dari penelitian ini
adalah formulasi terbaik pada kroket ini adalah formulasi 3 dengan kandungan protein lebih tinggi
dan kalori lebih kecil, namun kebutuhan kalori balita yang berasal dari kroket tetap dapat
terpenuhi.



SUMMARY

Stunting is a chronic health problem and often occurs in children under five with short stature.
This health problem often occurs in developing countries, including Indonesia. Factors that cause
stunting are the nutritional status of the mother during pregnancy is not good, babies do not get
exclusive breastfeeding, parents' education, economic conditions, lack of nutritional intake,
exposure to infection and poor sanitation and water conditions. Stunting can also have an impact
in the short to long term. The impact that occurs in the short term is cognitive impairment with a
low level of intelligence and in the long term it can have an impact on human resources. The
purpose of this study was to determine the best formulation for snacks using local food ingredients
with high nutritional content of energy and protein and fortified with Vitamin A and antioxidants,
to determine the nutritional content and to determine the highest level of acceptance of kroket
through sensory analysis. Snacks umami are snacks made in small portions using animal and
vegetable ingredients and have a salty and savory taste. The food ingredients used in this study
used local Indonesian food ingredients, namely katuk leaves and purslane leaves. In this study
there were 4 different formulations namely formulation 0 without the addition of katuk leaves and
purslane leaves, formulation 1 with the addition of 50 grams of katuk leaves and 50 grams of
purslane leaves, formulation 2 with the addition of 100 grams of katuk leaves and 100 grams of
purslane leaves and formulation 3 with the addition of 150 grams of katuk leaves and 150 grams
of purslane leaves. The research method to be implemented is main research which consists of
product conceptual design and formulation optimization, sensory analysis, proximate test and
statistical analysis. The data will be processed using SPSS one way ANOVA. From the results of
the tests conducted, the addition of the composition of katuk and purslane leaves caused an increase
in water content, fat content, protein content and beta-carotene content. There was also a decrease
in test results on ash content, carbohydrate content, total calories and antioxidant activity. The
addition of katuk leaves and purslane leaves to the dough also causes a change in texture and taste
which can affect the acceptance level of kroket. Based on sensory test results, the best formulation
with the addition of katuk leaves and purslane leaves that is preferred by toddlers is formulation 2
(100 grams of katuk leaves and 100 grams of purslane leaves). The conclusion from this study is
that the best formulation for kroket is formulation 3 with a higher protein content and fewer
calories, but the calorie needs of toddlers from kroket can still be met.
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