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Abstract

Stunting in children is associated with motor problems and death, stunted brain development,
motor, mental growth, and reduced physical capacity, productivity and economy. The incidence
of stunting in Indonesia is still higher than the maximum stunting incident set by WHO.
Nutrition-based interventions can reduce the incidence of stunting. Local food-based foods that
children like can be an alternative to increase the intake of protein and micronutrients needed
in children's growth. This study aimed to determine the most preferred formula of rebon flour
substitution in mackerel sausage. The research design was experimental with a completely
randomized design method. The product consists of FO, F1, F2, F3, F4, and F5. Formulation
FO was a control sausage formulation made from mackerel: rebon flour with a ratio of
100%:0%. F1 was the formula for mackerel rebon sausage with the composition of mackerel:
rebon flour (95%:5%), F2 (90%:10%), F3 (85%:15%), F4 (80%:20%) and F5 (75%:25%). The
ANOVA test showed that the panelists' preference for each formulation differed significantly
(p=0,000). The greater the percentage of rebon flour subsites used in mackerel sausage, the less
favorable the aroma, color, taste, and texture. Friedman's test showed that mackerel sausage
substituted with 5% dry rebon flour was the most preferred sausage formulation. 100 g of
boiled sausage contained 147 kcal of energy, 11,72 g of protein, 20,67 g of carbohydrates, 18
mg of Fe, 3,69 mg of Zn and 217,73 mg of calcium. The energy content of sausages can be
increased by serving sausages after frying.
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Abstrak

Stunting pada anak berhubungan dengan meningkatnya risiko kesakitan dan kematian,
terhambatnya perkembangan otak, motorik, pertumbuhan mental serta menurunkan kapasitas
fisik, produktivitas dan ekonomi. Angka kejadian stunting di Indonesia masih lebih besar dari
batas yang ditentukan oleh WHO. Intervensi berbasis gizi dapat mengurangi kejadian stunting.
Makanan berbasis pangan lokal dan disukai anak dapat menjadi alternatif untuk meningkatkan
asupan protein dan zat gizi mikro yang diperlukan dalam pertumbuhan anak. Penelitian
bertujuan untuk mengetahui formula yang paling disukai dari substitusi tepung rebon pada sosis
ikan kembung. Rancangan penelitian adalah eksperimental dengan metode rancangan acak
lengkap. Produk terdiri dari atas FO, F1, F2, F3, F4, dan F5. Formulasi FO adalah formulasi
sosis kontrol yang terbuat dari bahan ikan kembung: tepung rebon dengan perbandingan
100%:0%. F1 adalah formula sosis rebon ikan kembung dengan komposisi ikan
kembung:tepung rebon (95%: 5%), F2 (90%:10%), F3 (85%:15%), F4 (80%:20%) dan F5
(75%:25%). Uji ANOVA menunjukkan bahwa kesukaan panelis terhadap masing-masing
formulasi berbeda secara bermakna (p=0,000). Semakin besar persentase substitusi tepung
rebon yang digunakan pada sosis ikan kembung, menghasilkan aroma, warna, rasa dan tekstur
yang makin kurang disukai. Uji Friedman menunjukkan bahwa sosis ikan kembung yang
disubstitusi dengan 5% tepung rebon kering merupakan formulasi sosis yang paling disukai.
Dalam 100 g sosis rebus mengandung energi 147 kkal, 11,72 g protein, 20,67 g karbohidrat, 18
mg Fe, 3,69 mg Zn dan 217,73 mg kalsium. Kandungan energi sosis dapat ditingkatkan dengan
menyajikan sosis setelah dilakukan penggorengan.

Kata Kunci: sosis ikan, zat besi, rebon, stunting, seng
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PENDAHULUAN

Stunting pada masa kanak-kanak merupakan salah satu hambatan terpenting bagi
perkembangan anak (Prendergast dan Humphrey, 2014). Stunting diartikan tinggi badan
menurut umur <-2 SD dari median standar pertumbuhan anak WHO (de Onis dan
Branca, 2016). Angka kejadian stunting di Indonesia masih >20%, batas angka
maksimal yang ditetapkan oleh WHO (Kemenkes, 2023a). Pada tahun 2016 prevalensi
stunting di Indonesia sebesar 27,54%, tahun 2017 sebesar 29,6%, tahun 2018 naik
menjadi 30,8% (BPS, 2019) dan pada tahun 2022 turun menjadi 21,6% (Kemenkes,
2023b). Stunting berhubungan dengan meningkatnya risiko kesakitan dan kematian,
perkembangan otak, motorik, pertumbuhan mental yang terhambat (Amelia, 2019) serta
menurunkan kapasitas fisik, produktivitas dan ekonomi (Prendergast dan Humphrey,
2014)

Intervensi berbasis gizi dapat mengurangi kejadian stunting. Intervensi dapat
berupa suplementasi besi, mineral, mikronutrien, kalsium maupun protein (WHO,
2018). Suplementasi Fe+,seng+, vitamin A pada anak stunting 3-6 bulan selama 6 bulan
dapat meningkatkan tinggi badan anak 1 cm lebih panjang dibanding kelompok kontrol
maupun kelompok yang diberi seng saja (Beal et al., 2018). Suplementasi gizi dengan
menggunakan produk susu pada anak 24-48 bulan selama 6 bulan di Vietnam,
menunjukkan adanya peningkatan nilai z score TB/U sebesar 0,25, BB/TB sebesar 0,72
(Pham et al., 2019). Program pemberian makanan tambahan selama 12 -24 bulan pada
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anak 6 — 60 bulan dapat menurunkan stunting sebesar 7% pada daerah stunting tingkat
sedang dan 15% pada daerah stunting tingkat berat (Giles dan Satriawan, 2015).
Sementara penelitian dengan pemberian bubuk mikronutrien pada anak menunjukkan
adanya peningkatan kejadian diare (Prendergast dan Humphrey, 2014).

Produk pangan dengan menggunakan bahan pangan lokal yang terjangkau,
mengandung protein, zat besi (Fe), seng dan kalsium yang tinggi dan disukai anak-anak
perlu untuk dikembangkan. Sosis merupakan produk pangan dari bahan daging sapi
yang disukai oleh anak. Daging sapi mengandung protein, Fe dan seng yang tinggi,
namun kandungan kalsium relatif rendah dan harganya relatif lebih mahal jika
dibandingkan harga udang rebon (Acetes sp.) maupun ikan (Kemenkes, 2018).

Sosis ikan kembung dengan daya terima organoleptik terbaik mempunyai
kandungan energi 238,48 kkal, protein 9,4%, omega 3 sebesar 0,18 g dalam 100 g sosis
(Nalendrya et al., 2016). Modifikasi sosis ikan kembung dengan substitusi rebon kering
dapat menjadi alternatif makanan tambahan bagi anak stunting. Rebon Kkering
merupakan bahan makanan hewani yang mudah diperoleh di pasaran dengan harga yang
relatif murah. Setiap 100 g rebon kering mengandung 299 kkal energi, 59,4 gram
protein, 21,4 mg zat besi, 2306 mg kalsium. Adapun 100 g rebon segar mengandung
seng, 2,2 mg (Kemenkes, 2018). Penambahan tepung rebon dengan jumlah tertentu
pada produk makaroni dapat meningkatkan cita rasa makaroni yang dihasilkan, namun
penambahan dengan jumlah yang besar mengakibatkan penurunan daya terima
makaroni akibat rasa yang amis dan rasa khas udang rebon yang dominan (Suparmi et
al., 2021).

Kandungan protein, zat besi, seng, dan kalsium yang tinggi pada udang rebon
dapat berkontribusi dalam meningkatkan kualitas gizi pada sosis. Formulasi ikan
kembung dan rebon kering yang tepat masih perlu ditentukan agar produk sosis rebon
ikan kembung dapat diterima anak-anak.

METODE

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan metode rancangan acak
lengkap. Produk terdiri dari atas FO, F1, F2, F3, F4, dan F5. Formulasi FO adalah
formulasi sosis kontrol yang terbuat dari bahan ikan kembung: tepung rebon dengan
perbandingan 100%:0%. F1 adalah formula sosis rebon ikan kembung dengan
komposisi ikan kembung: tepung rebon kering (95%: 5%), F2 (90%:10%), F3
(85%:15%), F4 (80%:20%) dan F5 (75%:25%). Tepung rebon diperoleh dari rebon
kering yang mengalami proses pencucian, penggilingan awal, penyangraian dengan api
kecil selama 45 menit kemudian digiling kembali dan diayak 60 mesh. Adapun
formulasi sosis sebagaimana dalam tabel 1.

Pengujian organoleptik dilakukan pada pada produk sosis yang sudah digoreng.
Uji organoleptik yang meliputi uji hedonik dan rangking hedonik oleh 75 panelis
dilakukan untuk mengetahui kesukaan panelis terhadap formulasi sosis. Kriteria panelis
yaitu berminat dan bersedia melakukan pengujian organoleptik terhadap produk, sehat
jasmani (tidak flu, tidak batuk) dan rohani, tidak alergi terhadap ikan kembung maupun
udang serta memiliki waktu dan bersedia menyelesaikan tugas dengan baik.

Uji hedonik untuk mengetahui kesukaan panelis berdasarkan rasa, aroma, warna
dan tekstur, dengan menggunakan skala 7 (1=sangat tidak suka, 2=tidak suka, 3=agak
tidak suka, 4=biasa saja, 5=agak suka, 6=suka, 7= sangat suka). Hasil penilaian uji
hedonik dianalisis menggunakan ANOVA untuk mengetahui perbedaan karakteristik
organoleptik antara FO, F1, F2, F3, F4 dan F5. Uji duncan multiple range test digunakan
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untuk menyimpulkan hasil uji hedonik.

Tabel 1. Formulasi sosis

Nama Bahan FO F1 F2 F3 F4 F5
Ikan kembung fillet (g) 135 256,5 243 2295 216 2025
Tepung Rebon (g) 0 135 27 40,7 54 675
Tapioka (9) 30 30 30 30 30 30
Putih Telur (9) 30 30 30 30 30 30
Aires (g) 75 75 75 75 75 75
STTP (g) 04 04 04 04 04 04
Minyak (g) 225 225 225 225 225 225
Garam (g) 3 3 3 3 3 3
Susu bubuk full cream (g) 6 6 6 6 6 6
Karagenan (g) 6 6 6 6 6 6
Lada (g) 06 06 06 06 0,6 0,6
Jahe (9) 06 06 06 06 0,6 0,6
Bawang Putih (g) 105 105 10,5 105 10,5 105
Bawang Merah (Q) 75 75 75 75 75 75
Putih telur (g) 045 045 045 045 045 045
Pala (g) 15 15 15 15 15 15
MSG (g) 0,15 0,15 0,15 015 0,15 0,15
Jinten (g) 0,15 0,15 0,15 015 0,15 0,15
Ketumbar (g) 0,15 0,15 o015 015 0,5 0,15

Pengujian rangking hedonik digunakan untuk memperoleh informasi formula
sosis rebon ikan kembung yang paling disukai. Hasil uji rangking hedonik diolah
menggunakan Uji Friedman. Produk yang paling disukai berdasarkan Uji Friedman,
selanjutnya dilakukan pemeriksaan proksimat untuk mengetahui kandungan protein,
lemak, karbohidrat,air, dalam 100 gram sosis. Pemeriksaan proksimat dilakukan di
Laboratorium Teknologi Pangan Politeknik Lampung. kadar Fe, seng dan kalsium
ditentukan menggunakan ICP OES 715ES di Laboratorium Terpadu dan Sentra Inovasi
Teknologi Universitas Lampung

HASIL DAN PEMBAHASAN

Formulasi sosis terdiri atas 6 formulasi. FO merupakan kontrol, yang dibuat dari
100% ikan kembung. F1, F2, F3, F4, F5 merupakan sosis ikan kembung yang
disubstitusi menggunakan tepung rebon kering. Formula F1 adalah sosis ikan yang
substitusi tepung rebon dengan perbandingan ikan: tepung rebon (95%:5%), F2
(90%:10%), F3 (85%:15%), F4 (80%:20%) dan F5 (75%:25%). Tepung rebon berasal
dari rebon kering yang direndam air hangat pada suhu + 50°C selama 30 menit untuk
mengurangi kandungan garamnya. Rebon ditiriskan dan dilanjutkan disangrai dengan
menggunakan 10% minyak goreng. Setelah kering, dilakukan penghalusan dengan
menggunakan chopper dan selanjutnya disaring menggunakan saringan 60 mesh.
Rendemen tepung rebon sebesar 52%, dari 1000 g rebon akan diperoleh tepung rebon
sebesar 520 g.

Uji organoleptik
Uji organoleptik yang dilakukan meliputi uji hedonik dan uji rangking hedonik.
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Uji hedonik menilai kesukaan panelis terhadap karakteritik organoleptik yang meliputi
warna, aroma, rasa, dan tekstur, sedangkan uji ranking hedonik menilai produk sosis
yang paling disukai secara keseluruhan.

Berdasarkan hasil organoleptik dari uji hedonik, sosis ikan kembung tanpa
substitusi tepung rebon (F0), mempunyai nilai kesukaan paling tinggi, berdasarkan
karakteristik aroma, rasa dan tekstur dibandingkan formulasi dengan substitusi tepung
rebon. Penambahan tepung rebon memberikan warna yang lebih gelap pada sosis.
Penambahan tepung rebon yang semakin besar, maka warna sosis yang dihasilkan
semakin gelap. Penambahan tepung rebon juga memberikan dampak pada aroma sosis.
Sosis yang disubstitusi dengan tepung rebon akan mempunyai aroma rebon agak
menyengat dan ““after taste”berupa rasa sedikit agak kurang enak.

Perubahan warna menjadi agak gelap dan rasa “after taste” pada sosis yang
disubstitusi rebon terjadi sebagai akibat adanya reaksi maillard, yaitu reaksi antara gula
pereduksi dengan asam amino pada saat proses pemanasan (Rini, 2016). Substitusi
tepung rebon pada sosis ikan kembung juga mengakibatkan tekstur sosis menjadi sedikit
lebih keras. Hal ini disebabkan tepung rebon mempunyai kandungan air yang lebih
sedikit jika dibandingkan dengan ikan kembung, sehingga mengakibatkan tekstur sosis
menjadi lebih keras.

Pada Tabel 2, formula FO, F1, F2, F3, F4 dan F5 berbeda secara bermakna dalam
hal warna, aroma, rasa dan tekstur dengan masing-masing p-value=0,000. Rata-rata
penilaian organoleptik terhadap warna berada pada range 4,01 — 5,88, yang berarti pada
tingkat biasa sampai dengan suka. Rata-rata penilaian panelis terhadap aroma sosis
berada pada tingkatan biasa sampai dengan suka (3,97 — 5,68), penilaian terhadap rasa
sosis berada pada tingkatan agak kurang suka hingga suka (3,19 — 5,56), dan penilaian
tekstur sosis berada pada tingkatan agak kurang suka hingga agak suka (3,45 — 5,24).
Substitusi tepung rebon pada pembuatan sosis ikan kembung mengakibatkan perubahan
pada warna, aroma, rasa dan tekstur. Substitusi tepung rebon sebesar 5% pada F1
menghasilkan sosis dengan warna, aroma, rasa dan tekstur yang paling tinggi jika
dibandingkan pada substitusi tepung rebon sebesar 10% (F2), 15% (F3), 20% (F4),
maupun 25% (F5).

Tabel 2. Hasil uji hedonik

Karakteristik

Organoleptik FO F1 F2 F3 F4 F5 p(*)
Warna 5,88+0,73% 571+1,05% 552+0,95 504+126° 4,13+1,42° 4,01+1,36° 0,000
Aroma 568+ 1,258 500+1,36° 4,78 +1,25° 4,63+1,36" 4,11+149° 3,97 +1,45° 0,000
Rasa 556 +1,33% 5,17+1,34* 453+137° 439+157° 3,81+147° 3,19+152¢ 0,000

Tekstur 5,24 +1,25% 4,98+1,27° 4,88+ 1,28 4,76+ 1,44* 4,21 +152° 3,45+1,47° 0,000
Keterangan: *One way ANOVA, signifikan jika p-value<0,05

Uji ranking hedonik pada produk dilakukan dengan cara mengurutkan produk
sosis rebon ikan kembung dari yang paling disukai. Panelis menilai berdasarkan
karakteristik organoleptik secara keseluruhan. Produk yang paling disukai diberikan
rangking 1, sedangkan yang paling tidak disukai merupakan rangking 6.

Berdasarkan hasil uji Friedman, maka sosis yang paling disukai adalah sosis
kontrol yang tidak disubstitusi dengan tepung rebon. Adapun formula sosis yang
disubstitusi dengan tepung rebon yang paling disukai adalah sosis F1 (95% ikan
kembung, 5% tepung rebon). Kesukaan panelis terhadap F2 sama dengan pada F1,
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tingkat kesukaan F2 juga tidak berbeda bermakna dengan F3. Tingkat kesukaan panelis
selanjutnya adalah pada F3, F4 dan terakhir F5. Penambahan tepung rebon dapat
menurunkan tingkat kesukaan panelis terhadap sosis yang dihasilkan. Semakin besar
penambahan tepung rebon, maka produk sosis semakin tidak disukai.

Tabel 3. Hasil analisis penilaian rangking hedonik (n=75)

Produk n Min Max Mean+SD p-value
FO 75 1 6 1,87 + 1,252
F1 75 1 6 2,63+1,16°
F2 75 1 6 3,19+ 1,28 0,000*
F3 75 1 6 3,57 £1,51°
F4 75 1 6 4,48 + 1,201
F5 75 1 7 5,28+ 1,33°

Keterangan: *Uji Friedman test, signifikan jika p-value<0,05

Penelitian oleh Muis et al. (2017), daya terima balita pada makanan tambahan
yang disubstitusi bubuk udang rebon 5% lebih rendah jika dibandingkan makanan
tambahan tanpa substitusi bubuk udang rebon, namun perbedaan tidak bermakna secara
statistik. Substitusi tepung rebon paling rendah (10%) pada pembuatan cookies,
merupakan formulasi cookies yang paling disukai (Van Gobel et al., 2020). Hasil
penelitian ini sesuai dengan penelitian lain, di mana formula makanan jajanan anak
yang paling disukai adalah formula dengan penambahan rebon yang sedikit.
Penambahan rebon sebesar 10% pada produk mie sebagai makanan jajanan anak
sekolah, merupakan formula yang paling disukai (Estuti et al., 2015).

Analisis kimia formula sosis

Analisis kimia dilakukan terhadap formula sosis substitusi yang paling disukai
yaitu F1 (ikan kembung:tepung rebon=95%:5%). Uji proksimat menunjukkan bahwa
dalam 100 g sosis mengandung 11,72 g protein, 3,76 g lemak dan karbohidrat 20,67 g,
dengan jumlah energi yang dihasilkan adalah 147,12 kkal. Kandungan protein dalam
sosis rebon ikan kembung hampir mendekati kandungan protein telur, yang mana dalam
100 gram telur mengandung 12,4 gram protein (Kemenkes, 2018). Untuk meningkatkan
kandungan energi sosis rebon ikan kembung, maka sosis disajikan setelah proses
penggorengan. Serapan minyak untuk setiap 100 mg sosis adalah sebesar 5 gram,
sehingga energi dari 100 gram sosis setelah digoreng menjadi 192,12 kkal.

Protein sangat diperlukan dalam pencegahan maupun penanggulangan stunting.
Asupan protein berhubungan dengan kejadian stunting pada anak 24-59 bulan (Aisyah
et al.,, 2021). Pertumbuhan linier sangat sensitif terhadap asupan protein dan seng.
Protein yang cukup akan mendorong proses anabolik yang dimediasi endokrin pada
pertumbuhan tulang panjang (Millward, 2017).

Penelitian di daerah pedesaan Mesir pada 487 anak usia 2-5 tahun menunjukkan
bahwa anak yang stunting mempunyai asupan energi dan protein yang kurang dari
kebutuhannya serta kurang mengkonsumsi unggas, telur dan buah-buahan dibandingkan
dengan anak yang tidak stunting. Anak dengan konsumsi protein yang tidak cukup akan
berisiko 2,26 kali untuk mengalami stunting (Mahfouz et al., 2021).

Tabel 4 menunjukkan bahwa kandungan mineral dalam 100 gram sosis rebon
ikan kembung cukup tinggi, yaitu 18 mg Fe, 3,69 mg seng dan 217,73 mg kalsium.
Kandungan zat besi dalam 100 g sosis lebih besar daripada kandungan zat besi dalam
hati sapi. Hati sapi selama ini dikenal sebagai sumber zat besi heme yang baik, namun
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hati sapi kurang disukai karena flavornya. Berdasarkan penilaian organoleptik, formula
sosis F1 memperoleh rata-rata nilai organoleptik untuk rasa sebesar 5+1,36, yang berarti
agak suka. Hal ini menunjukkan bahwa sosis rebon ikan kembung berpotensi untuk
dijadikan sumber zat besi bagi balita, dengan cara meningkatkan cita rasa sosis dengan
memperbaiki formulasi bumbunya atau mengurangi substitusi tepung rebonnya.

Tabel 4. Kandungan zat gizi dalam 100 gr sosis yang paling disukai (F1)

Karakteristik Kimia Satuan Jumlah

Air % 61,63
Protein gram 11,72
Lemak gram 3,76
Karbohidrat gram 20,67
Fe mg 18,00
Zn mg 3,69
Ca mg 217,73

Abu mg 2,20

Jika dibandingkan dengan daging ayam, telur maupun daging sapi, maka
kandungan sosis formula F1 mempunyai kandungan Fe maupun kalsium yang lebih
tinggi. Kandungan seng dalam sosis formula F1 lebih tinggi dari ayam, telur, hati sapi,
tetapi lebih rendah dari daging sapi. Kalsium pada sosis formula F1 jauh lebih tinggi
jika dibandingkan dengan bahan makanan hewani seperti daging ayam, hati ayam,
daging maupun telur (Kemenkes, 2018). Hasil selengkapnya dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Perbandingan kandungan zat besi, seng dan kalsium pada pangan

hewani
Zat Gizi Sosis F1 Daging Ayam 'S_l;;: Daging Sapi  Telur
Protein (g) 11,72 18,50 19,70 17,50 12,40
Fe (mg) 18,00 1,50 6,60 2,60 3,00
Seng  (mgQ) 3,69 0,60 2,30 6,40 1,00
Ca (mg0 217,73 14,00 7,00 10,00 86,00

Asupan kalsium dan seng yang cukup sangat diperlukan dalam pencegahan dan
penanggulangan stunting. Penelitian case control pada 33 balita, menunjukkan bahwa
ada hubungan yang bermakna antara riwayat kurang asupan protein, kalsium dan seng
dengan kejadian stunting. Balita dengan asupan protein kurang akan berisiko 5,95 kali
untuk terjadi stunting dibandingkan yang asupannya mencukupi. Risiko stunting untuk
balita dengan asupan kalsium kurang adalah 5,4 kali dan asupan seng kurang akan
berisiko 4,667 kali untuk terjadinya stunting dibandingkan yang asupannya mencukupi
(Wati. R.W, 2021).

Penelitian pada 155 anak umur 12-36 bulan di Maros Baru menunjukkan bahwa
asupan Fe berhubungan dengan nilai z score TB/U (Sirajuddin et al., 2020). Penelitian
pada 612 anak umur 6-59 bulan di Bogor, menunjukkan adanya hubungan yang
bermakna antara asupan zat besi dengan kejadian stunting. Anak dengan asupan zat besi
yang kurang akan berisiko 1,784 kali untuk terjadinya stunting (Wulandari dan Sudiarti,
2021).

Penerbit : Sarana Ilmu Indonesia (salnesia) p-ISSN: 2337-9847, e-ISSN: 2686-2883 214


http://u.lipi.go.id/1567240065

Jurnal lImiah Kesehatan (JIKA) Vol. 5, No. 2, Agustus 2023

Hambatan pertumbuhan pada anak stunting berkaitan dengan defisiensi protein,
seng dan zat besi. Defisiensi zat besi mengakibatkan berkurangnya simpanan dalam
tubuh dan berdampak pada pemeliharaan pertumbuhan linier. Defisiensi seng dan
protein dapat mengakibatkan menurunya pertumbuhan linier. Seng banyak ditemukan
dalam daging merah, unggas, dan beberapa makanan laut (Tzioumis dan Adair, 2014).

Kandungan energi dalam sosis formula F1 dapat memenuhi 10,9% dari kebutuhan
energi anak umur 1-3 th dan memenuhi 10,51% kebutuhan energi anak umur 4-6 tahun.
Protein dari sosis formula F1 dapat memenuhi 58,6% dari kebutuhan anak 1-3 tahun dan
46,88% bagi anak 4-6 tahun. Fe yang terkandung dalam 100 g sosis dapat memenuhi
kebutuhan Fe pada anak umur 1-3 tahun (257,14%) maupun 4-6 tahun (180%). Seng
pada sosis dapat memenuhi 123% kebutuhan anak 1-3 tahun, sedangkan kalsium
berkontribusi sebesar 33,50% pada anak umur 1-3 tahun dan 21,77% pada anak 4-6
tahun (Permenkes, 2019) (Tabel 6.)

Tabel 6. Kontribusi sosis rebon ikan kembung dalam pemenuhan kebutuhan

gizi balita
Kandungan 1-3 th 4-6 th
dalam 100 g
Zat Gizi Sosi
os1S Kebutuhan % Kebutuhan %
Energi (kkal) 147,12 1350 10,90 1400 10,51
Protein (9) 11,72 20 58,60 25 46,88
Lemak (9) 3,76 45 8,36 50 7,52
Karbohidrat (g) 20,67 215 9,61 220 9,39
Fe (mg) 18,00 7 257,14 10 180,00
Zn (mg) 3,69 3 123,00 5 73,80
Kalsium  (mg) 217,73 650 33,50 1000 21,77

Sosis rebon ikan kembung mengandung protein, Fe, seng dan kalsium dalam
jumlah yang tinggi. Zat gizi tersebut sangat dibutuhkan dalam pertumbuhan anak,
sehingga produk sosis ini berpotensi untuk dikembangkan dalam upaya pencegahan dan
penanggulangan stunting pada balita.

KESIMPULAN

Substitusi tepung rebon pada sosis ikan kembung, menghasilkan produk dengan
sifat organoleptik yang berbeda (p=0,000). Uji ranking hedonik menunjukkan bahwa
produk sosis dengan yang paling disukai adalah F1 (substitusi tepung rebon 5%).
Kandungan zat gizi 100 gram sosis formula F1 adalah 11,72 g protein, 3,76 g lemak dan
karbohidrat 20,67 g, dengan jumlah energi yang dihasilkan adalah 147,12 kkal.
Kandungan mineral dalam 100 gram sosis adalah 18 mg Fe, 3,69 mg seng dan 217,73
mg kalsium dengan kadar abu 2,20%. Sosis rebon ikan kembung berpotensi untuk
dikembangkan sebagai makanan tambahan dalam pencegahan dan penanggulangan
stunting.
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