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PERNYATAAN

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi berjudul Daya Terima Dan
Kandungan Gizi Kroket Ubi Banggai Isi lkan Ikan Katombo dan Kelor Sebagai
Alternatif Makanan Selingan adalah benar karya saya dengan arahan dari pembimbing
dan belum diajukan dalam bentuk apapun kepada perguruan tinggi mana pun. Sumber
informasi yang berasal atau dikutip dari karya yang diterbitkan maupun tidak
diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan dicantumkan kedalam
daftar pustaka dibagian akhir skripsi ini.

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta skripsi saya kepada Universitas Widya

Nusantara.
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DAYA TERIMA DAN KANDUNGAN GIZI KROKET
UBI BANGGALI ISI IKAN KATOMBO DAN
KELOR SEBAGAI ALTERNATIF
MAKANAN SELINGAN

Anisa Nurul Hikma, Lilik Sofiatus Solikhah, Masfufah

Gizi, Fakultas Kesehatan Universitas Widya Nusantara

ABSTRAK

Latar Belakang: Kroket umumya berupa kentang tumbuk diisi daging cincang dan dicampur
sayuran. Ubi banggai, ikan katombo, dan kelor merupakan pangan lokal yang mengandung
karbohidrat, protein, Fe, dan vitamin C yang dapat digunakan sebagai bahan kreasi kroket.
Tujuan penelitian adalah mengetahui pengaruh ubi banggai, ikan katombo dan kelor terhadap
daya terima, serta mengetahui kandungan protein, karbohidrat, Fe dan vitamin C pada
formulasi terpilih.

Metode: Desain eksperimen dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL). Formulasi
kroket dengan perbandingan ubi banggai, ikan katombo dan kelor secara berurutan F1 (18%:
2% : 2%), F2 (13% : 5% : 3%), dan F3 (9%: 9% : 4%). Panelis tidak terlatih sebanyak 30
orang. Analisis data menggunakan Krusskal Wallis dan Mann Whitney dengan signifikansi
<0,05. Uji kadar protein menggunakan metode biuret, karbohidrat metode anthron, Fe metode
spektometer UV-Vis dan vitamin C metode iodimetri.

Hasil Penelitian: Ada pengaruh kroket terhadap daya terima pada parameter rasa dan tekstur
(p= 0,024 dan p=0,003), perbedaan signifikan antar formulasi diketahui antara F1 dan F2
(p=0,007 dan p<0,001). Selanjutnya, tidak ada pengaruh pada parameter warna dan aroma
(p=0,504 dan p=0,194). Nilai rerata daya terima pada semua parameter tertinggi pada F2
(terpilih). F2 mengandung protein 11,723%, karbohidrat 11,612 mg, Fe 1,177 mg dan vitamin
C 16,814 mg.

Kesimpulan: Ada pengaruh daya terima pada parameter rasa dan tekstur. F2 mengandung
11,723% protein, 11,612 mg karbohidrat, 1,177 mg Fe dan 16,814 mg vitamin C.

Saran: Perlu analisis kandungan gizi lebih lengkap dan dikreasikan dengan pangan lokal
lainnya, seperti bavoa dan rono dange khas Sulawesi Tengah.

Kata Kunci: Daya Terima, Ikan katombo, Kelor, Kroket, Ubi banggai
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ACCEPTABILITY AND NUTRITIONAL CONTENT OF
CROQUETTES BANGGAI YAM STUFFED WITH
KATOMBO FISH AND MORINGA AS AN
ALTERNATIVE SNACK FOOD

Anisa Nurul Hikma, Lilik Sofiatus Solikhah, Masfufah
Nutrition, Faculty of Health, Widya Nusantara University

ABSTRACT

Background: Croquettes are generally mashed potatoes filled with minced meat and mixed
with vegetables. Banggai yam, katombo fish, and moringa are local foods that contain
carbohydrates, protein, Fe, and vitamin C that can be used as croquette ingredients. The aim
of the study was to determine the effect of banggai yam, katombo fish and moringa on
acceptability, and to determine the protein, carbohydrate, Fe and vitamin C content in the
selected formulation.

Methods: Experimental design with a completely randomized design (CRD) method.
Croquette formulations with the ratio of banggai yam, katombo fish and moringa were F1
(18%: 2%: 2%), F2 (13%: 5%: 3%), and F3 (9%: 9%: 4%). There were 30 untrained panelists.
Data analysis used Krusskal Wallis and Mann Whitney with significance <0.05. Protein
content tests were performed using the biurete method, carbohydrate anthron method, Fe
spectrometer method UV-Vis and vitamin C iodine method

Results: There was an effect of croquettes on the acceptability of taste and texture parameters
(p = 0.024 and p = 0.003), significant differences between formulations were known between
Fl and F2 (p = 0.007 and p < 0.001). Furthermore, there was no effect on color and aroma
parameters (p=0.504 and p=0.194). The mean value of acceptability in all parameters was
highest in F2 (selected). F2 contained protein 11.723%, carbohydrate 11.612 mg, Fe 1.177
mg and vitamin C 16.814 mg.

Conclusion: There was an effect of acceptability on flavor and texture parameters. F2
contains 11.723% protein, 11.612 mg carbohydrate, 1.177 mg Fe and 16.814 mg vitamin C.
Suggestion: Need to analyze the nutritional content more completely and created with other
local foods, such as bavoa and rono dange typical of Central Sulawesi.
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BAB 1
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Kroket merupakan masakan Belanda, diperkenalkan di Indonesia dengan
cita rasa yang sudah disesuaikan dengan masakan Indonesia. Pada pembuatan
kroket versi Belanda, kroket terdiri dari saus daging yang dilumuri putih telur
dan remabh roti sebelum digoreng. Namun, di Indonesia kroket cenderung berupa
kentang tumbuk yang diisi dengan dagimg cincang yang dibumbui dan
dicampuri dengan sayuran seperti wortel dan buncis (Mahdiyah et al., 2022).
Bahan dasar kroket pada umumnya merupakan bahan makanan yang memiliki
harga yang lumayan mahal maka dari itu bahan dasar kroket bisa dimodifikasi
dengan bahan pangan yang sama bersumber karbohidrat dan protein. Kroket
dapat dibuat dari bahan selain kentang, misalnya jenis umbi-umbian lainnya.
Pembuatan kroket berbahan dasar ubi sudah banyak dilakuan seperti membuat
dari bahan ubi jalar kuning dari penelitian (Santi, 2023), kroket menggunakan
ubi jalar oranye (Khairani et al., 2024) dan kroket dari bahan talas (Colocasia
Esculatena) dan penambahan krimmer nabati dengan isian ikan tongkol
berbumbu kare (Nafisah et al., 2023). Namun belum ada yang menggunakan ubi
banggai sebagai bahan dasar kroket serta ikan katombo dan kelor menjadi isian.

Sulawesi Tengah memiliki pangan fungsional yang beragam contohnya
ubi banggai yang merupakan tanaman pangan lokal di kabupaten Banggai
(Sovyani, Kandou dan Sumual, 2019). Ubi banggai memiliki macam-macam
warna terdiri dari tiga golongan besar yaitu warna ungu, kuning dan putih. Umbi
berwarna ungu disebabkan karena adanya pigmen atosianin, sedangkan umbi
yang berwarna kuning disebabkan oleh adanya kandungan betakaroten
kandungan betakaroten dan antosianin serta tokoferol dan senyawa—senyawa
fenolat berfungsi sebagai antioksidan. Ubi banggai mengandung yaitu
karbohidrat 31,8 gram, protein 3,5 gram, lemak 0,4 gram, zink 3,5 mg, dan
vitamin C 1,09 mg (Thirayo et al., 2023). Maka dari itu ubi banggai dapat

digunakan sebagai salah satu alternatif sumber pangan. Hal ini dapat dijadikan



acuan untuk meningkatkan ketahanan pangan di masa depan bagi masyarakat
Sulawesi Tengah, terutama di Kabupaten Banggai Kepulauan.

Ikan katombo adalah salah satu ikan laut yang sering berkumpul di
permukaan laut pada musim tertentu, sehingga mudah untuk ditangkap. Ikan ini
banyak diminati khususnya di Sulawesi Tengah karena harganya terjangkau dan
kandungan gizinya yang tinggi, sehingga cocok untuk memenuhi kebutuhan gizi
sehari-hari (Marasabessy, 2020). Ikan katombo menawarkan keunggulan yang
tidak dimiliki oleh bahan makanan lainnya. Ikan katombo mengandung omega-
3 sebanyak 2,6 g dua kali lebih besar dari kandungan omega-3 ikan salmon yang
hanya 1,4 g. Manfaat yang paling utama dari Omega-3 itu dapat memperbaiki
kadar lemak pada tubuh sehingga memungkinkan terhindar dari adanya penyakit
seperti jantung coroner (Ratnasari, Kartika Wening, Dewi, Qomariyah, et al.,
2021). Ikan katombo per 100 g mengandung yaitu karbohidrat 2,2 g, protein 21,3
g, lemak 3,4 g, dan Fe 0,8 g (TKPI 2020).

Kelor (Moringa oleifera) dikenal sebagai tanaman yang sangat ekonomis
dengan kandungan gizi yang sangat baik, sehingga berpotensi menjadi solusi
untuk masalah gizi. Kelor mengandung vitamin C yang lebih tinggi
dibandingkan dengan jeruk, mengandung kalium lebih tinggi daripada pisang,
kelor memiliki kandungan vitamin A (dalam bentuk beta-karoten) lebih tinggi
dibandingkan wortel, kalsium dalam daun kelor lebih banyak dibandingkan
dengan susu, kandungan protein dalam daun kelor lebih tinggi daripada yoghurt.
Namun, pemanfaatan kelor sebagai bahan pangan masih belum maksimal. Saat
ini, masyarakat umumnya hanya memanfaatkan daunnya untuk dijadikan
sayuran (Angelina, Swasti and Sinung Pranata, 2021). Kelor per 100 g
mengandung yaitu karbohidrat 14,3 g, protein 5,1 g, lemak 1,6 g, Fe 6,0 g dan
Vitamin C 22 mg (TKPI 2020).

Peneliti belum menemukan kroket berbahan ubi banggai kombinasi ikan
katombo dan kelor sehingga peneliti tertarik memodifikasi kroket dari bahan ubi
banggai dengan kombinasi ikan katombo dan kelor untuk mengkreasikan bahan
pangan yang dapat dikonsumsi semua kalangan. Oleh karena itu peneliti tertarik

untuk meneliti “daya terima dan kandungan gizi ubi banggai isi ikan katombo



dan kelor”. Dengan melakukan uji kandungan protein, karbohidrat, Fe dan

vitamin C pada kroket.

Rumusan Masalah

1.  Bagaimana daya terima ubi banggai isi ikan katombo dan kelor pada daya
terima dari segi warna, rasa, aroma dan tekstur kroket?

2. Berapa kadar protein, karbohidrat, Fe dan vitamin C pada kroket ubi

banggai isi ikan katombo dan kelor?

Tujuan

1. Tujuan Umum
Membuktikan adanya pengaruh ubi banggai kombinasi ikan katombo dan
kelor terhadap daya terima dan kandungan protein, karbohidrat, Fe dan
vitamin C kroket.

2. Tujuan Khusus
a.  Menganalisis daya terima dari segi warna, rasa, aroma dan tekstur

kroket ubi banggai isi ikan katombo dan kelor.

b.  Menganalisis kandungan gizi (Protein, Karbohidrat, Fe dan Vitamin

C) terhadap kroket ubi banggai isi ikan katombo dan kelor.

Manfaat Penelitian
1. Manfaat Bagi Pengetahuan
Penelitian ini dapat dijadikan referensi dan menambah pengetahuan

mengenai bahan pangan yang ada di Sulawesi Tengah

2. Manfaat Bagi Masyarakat
Dengan adanya kroket berbahan dasar ubi banggai dan ikan katombo
Masyarakat dapat mendapat informasi serta wawasan terhadap

pemanfaatan ubi banggai dan ikan katombo sebagai bahan produk olahan



3. Manfaat Bagi Instansi Tempat meneliti
Hasil dari penelitian diharapkan dapat menjadi referensi dalam

mengembangkan produk pangan lokal sebagai bahan makanan.
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