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ABSTRAK 

Anak sekolah memerlukan zat gizi yang cukup untuk masa pertumbuhan dan 

perkembangannya. Kebutuhan zat gizi anak sekolah yang tidak tercukupi dapat 

menimbulkan masalah gizi. Salah satu masalah gizi yang sering terjadi pada anak usia 

sekolah adalah  anemia, prevalensi anemia di Sulawesi Tengah pada tahun 2018 adalah 

0,16%.  Penelitian ini bertujuan untuk menentukan  formulasi, kandungan gizi dan daya 

terima crackers dengan penambahan  tepung daun bayam merah dan tepung ikan nike 

sebagai snack alternatif pada anak sekolah. Metode penelitian ini adalah experimental 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 2 

bulan Juli sampai tanggal 18 Juli 2023. Ada tiga formulasi yang digunakan dengan 

perbandingan  tepung daun bayam  merah dan tepung ikan nike F1 (5%:35%), F2 

(10%:30%), dan F3 (15%:25%), berdasarkan hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa 

terdapat perbedaan yang signifikan dari warna, aroma, rasa dan tekstur pada crackers. 

Formula crackers terpilih adalah F3. Crackers  tersebut mengandung zat gizi per 100 gram 

yaitu kadar air 5,627%,  abu 5,641%, protein 13,193%, lemak 15,287%, karbohidrat 

60,250%, zat besi 7,111 mg, dan vitamin C 14,766 mg. Disimpulkan bahwa crackers dengan 

penambahan tepung daun bayam merah dan tepung ikan nike dapat memenuhi kebutuhan 

gizi sebagai kontribusi pada makanan selingan terhadap AKG anak usia sekolah dengan 

mengkonsumsi crackers sebanyak 50 gram yang terdiri dari 18 keping.  

Kata Kunci: Formulasi, Anak sekolah, Snack, Zat Gizi 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 Latar Belakang A.

Di Indonesia pada umumnya anak sekolah adalah anak yang berusia 

mulai dari 7 tahun hingga 12 tahun. Kebutuhan energi untuk anak usia sekolah 

lebih banyak dibandingkan usia lainnya dimana kebutuhan energinya yaitu 

sekitar 80-90 kkal/kgBB/hari dengan kecukupan protein 1 gram/kgBB/hari. 

Hal tersebut disebabkan karena anak pada usia sekolah sering melakukan 

aktivitas fisik sehingga memerlukan asupan energi yang lebih besar. Anak usia 

sekolah masih berada dalam proses atau tahap pertumbuhan dan perkembangan 

yang cukup beresiko mengalami masalah gizi, anak yang mengalami masalah 

gizi dapat dengan mudah terserang penyakit dan mengalami penurunan prestasi 

akademik serta mengakibatkan kematian (Aulia, 2022). Adapun masalah gizi 

yang biasanya terjadi pada anak usia sekolah yaitu berat badan kurang 

(underweight) dan kurang energi protein (KEP), serta anemia defisiensi besi 

(Putri, Briawan dan Baliwati. 2021). 

Anemia defisiensi besi adalah salah satu masalah gizi yang diakibatkan 

oleh kekurangan asupan zat besi (Fe) sehingga pembentukan sel-sel darah 

merah dan juga fungsi lain dalam tubuh menjadi terganggu (Nurbadriyah, 

p.01). Anemia defisiensi besi pada anak usia sekolah masih menjadi masalah 

gizi yang belum terselesaikan, hal ini dikarenakan prevalensi anemia pada anak 

usia sekolah lebih dari standar nasional yaitu ≥20%. (Putri, Briawan dan 

Baliwati. 2021) 

World Health Organization (WHO) Tahun 2008 dalam Worldwide 

Prevalence of Anemia melaporkan total keseluruhan penduduk dunia yang 

mengalami anemia sebanyak 1,62 miliar orang dengan prevalensi pada anak 

usia sekolah 25,4% diseluruh dunia mengalami anemia. (Sudarman, dkk. 

2020). Berdasarkan (Kementrian Kesehatan RI, 2018) Data Riset 
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Kesehatan Dasar (Riskesdas) pada tahun 2018 melaporkan prevalensi kejadian 

anemia gizi besi di Indonesia pada anak usia 5-12 tahun sebanyak 29%. 

Sedangkan kejadian anemia di Provinsi Sulawesi Tengah tahun 2018 untuk 

kelompok usia 10-14 tahun terdapat kejadian anemia sebanyak 431 orang 

(Ariani, dkk. 2022) 

 Tingginya prevalensi anemia zat besi pada anak usia sekolah menjadi 

masalah gizi yang harus diperhatikan. Oleh karena itu, salah satu cara untuk 

mengatasi masalah tersebut yaitu dengan cara mengonsumsi sumber makanan 

yang mengandung zat gizi protein dan zat besi (Utami, Kamil, dan Chusna. 

2022). Protein sangat berperan penting dalam pertumbuhan (Novitaroh. dkk 

2022) sedangkan zat besi berperan dalam metabolisme energi karena zat besi 

ini merupakan penyusun hemoglobin yang dimana jika tubuh kekurangan 

hemoglobin maka proses pengaturan oksigen juga berkurang, kurangnya 

asupan oksigen akan berdampak pada menurunnya proses oksidasi zat gizi 

yang kemudian mempengaruhi jumlah ATP yang dihasilkan, pada saat ATP 

yang dihasilkan berkurang maka tubuh akan mengalami letih, lemah dan lesuh. 

Proses ini didukung dengan peran vitamin dalam metabolisme yaitu vitamin C 

dimana vitamin C ini adalah unsur esensial yang berfungsi untuk mereduksi zat 

besi ferri menjadi ferro agar lebih mudah diserap oleh usus halus (Supriadi, 

dkk. 2022)  

Selain mengonsumsi makanan yang tinggi protein dan zat besi, pada anak 

sekolah yang mengalami anemia zat besi juga membutuhkan zat gizi seimbang 

diantaranya lemak, karbohidrat, serat, vitamin, dan mineral yang sangat 

penting bagi kebutuhan gizi anak sekolah, jika kekurangan asupan dari salah 

satu zat gizi tersebut maka akan mengakibatkan status gizi terganggu (Juliana, 

Nataliningsih dan Aisyah. 2022).  

Pada anak sekolah salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk 

mencegah terjadinya anemia zat besi adalah dilakukan melalui makanan snack 

atau camilan sebagai makanan tambahan untuk konsumsi harian (Febriyani, 

Ekawati dan Ina. 2022). Snack yang sering dikonsumsi merupakan snack yang 

memiliki rasa manis, asin dan gurih (Amaliyah, dkk. 2021). Snack atau camilan 

yang sering dikonsumsi pada anak sekolah cenderung memiliki kandungan zat 
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gizi yang sedikit (Astuti dan Kulsum, 2020). Makanan camilan yang yang 

sering dikonsumsi sebagai makanan jajanan pada anak sekolah biasanya 

keripik, kue kering, dan biskuit creakers (Aini, 2019).  

Crackers merupakan makanan biskuit atau wafer yang renyah dengan 

bentuk yang tipis yang terbuat dari tepung terigu, crackers memiliki dua jenis 

yaitu flaky crackers dan non flaky crackers perbedaan dari keduanya yaitu 

flaky crackers adalah produk yang berbentuk pipih dengan rasa asin dengan 

tekstur yang renyah dan bila dipatahkan potongannya berlapis-lapis, sedangkan 

non flaky crackers adalah produk yang memiliki tekstur tidak berlapis-lapis 

dan bagian luarnya lebih besar serta padat kalori (Santoso, Pranata dan Swasti. 

2021). Struktur dari crackers berasal dari tepung terigu yang berperan terhadap 

kelenturan adonan crackers sehingga dapat digiling dan dibentuk dengan baik, 

meningkatnya konsumsi tepung terigu akan mempengaruhi ketahanan pangan 

dan berdampak kurang baik terhadap kesehatan sebab indeks glikemik yang 

tinggi pada tepung terigu. Oleh karena itu, salah satu cara meningkatkan nilai 

gizi terutama kandungan protein dan zat besi pada crackers adalah dengan 

menambahkan bahan pangan lokal seperti tepung daun bayam merah dan 

tepung ikan nike (Jamlean, dkk. 2022). 

Bayam merah (Amaranthus tricolor L.) merupakan sayuran dianggap 

sebagai raja sayuran karena mengandung zat gizi yang baik bagi tubuh, sayur 

bayam mengandung banyak garam-garam dan mineral penting seperti vitamin 

C, kalsium, fosfor dan zat besi (Hartini, Sholihah dan Manshur. 2019). Bayam 

merah adalah salah satu sayuran yang banyak di gemari oleh masyarakat 

Indonesia karena rasanya yang enak serta lunak dan dapat memperlancar 

pencernaan (Hidayanti dan Kartika, 2019). Adapun nilai kandungan gizi yang 

adalah dalam bayam merah sesuai dengan tabel komposisi pangan 2017 yaitu 

energi 41 kkal, protein 2,2 gram, lemak 0,8 gram, karbohidrat 6,3 gram, 

Vitamin C 62 mg, dan zat besi (Fe) 7,0 mg (Kemenkes RI. 2018). 

 Ikan nike (Awaous Melanocephalus) merupakan jenis ikan yang 

ditemukan di perairan Gorontalo dengan memiliki kandungan gizi yaitu kadar 

air 79,76%, protein 16,89%, karbohidrat 0,30%, selain itu ikan nike memiliki 

kandungan asam amino yang lengkap baik esensial maupun non esensial, asam 
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amino leusin dan lisin memiliki konsentrasi lebih tinggi pada kelompok asam 

amino esensial sebanyak 1,153% dan 0,843% dan untuk nonesensial 

konsentrasi tertinggi dalam kandungan glutamat dan prolin sebanyak 1,478% 

dan 0,821%. Dilihat dari keseluruhan konsentrasi asam amino pada ikan nike 

yang tinggi adalah glutamat (Azis dan Akolo, 2019). 

 Adapun penelitian terdahulu untuk pembuatan creakers telah dilakukan 

dengan beberapa judul penelitian. Judul penelitian yang telah dilakukan 

tersebut yaitu antara lain, analisis kandungan nutrisi biskuit crackers dengan 

penambahan tepung ikan teri nasi (Stolephorus Sp.) di UD sinar bahari 

(Panjaitan, dkk. 2021) dengan hasil yang menunjukkan kadar zat gizi pada 

produk crackers ikan teri nasi yaitu protein sebesar 13,62%, lemak 19,62%, 

karbohidrat 58,59%, kadar abu 3,19% serta kadar air 4,88% dan penelitian 

daya terima biskuit bayam (Amaranthus Tricolor L.) dengan penambahan 

tepung ikan teri (Stolephorus Sp.) sebagai makanan selingan untuk anak balita.   

Belum pernah ada yang meneliti tentang crackers yang berbahan dasar dari 

bayam merah dan juga ikan nike.  

Berdasarkan latar belakang di atas dan beberapa penelitian pembuatan 

crackers, maka dari itu peneliti tertarik untuk meneliti “analisis kandungan zat  

gizi dan daya terima crackers dengan penambahan tepung daun bayam merah 

(amaranthus tricolor l.) dan tepung ikan nike (awaous melanocephalus) 

sebagai alternatif snack untuk anak usia sekolah” 

 Rumusan Masalah B.

Berapa kandungan zat gizi dan bagaimana daya terima crackers dengan 

penambahan tepung daun bayam merah dan tepung ikan nike sebagai alternatif 

snack untuk anak usia sekolah ? 

 Tujuan Penelitian C.

1. Tujuan umum 

Secara umum penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi, 

kandungan gizi dan daya terima crackers dengan penambahan tepung 

daun bayam merah dan tepung ikan nike sebagai alternatif snack untuk 

anak usia sekolah 
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2. Tujuan Khusus 

Adapun tujuan khusus dari penelitian ini adalah:  

a. Membuat tiga formulasi crackers dengan penambahan tepung daun 

bayam dan tepung ikan nike F1 (5%:35%), F2 (10%:30%) dan F3 

(15%:25%) sebagai alternatif snack untuk anak usia sekolah.  

b. Menganalisis kandungan gizi (kadar air, kadar abu, protein, lemak, 

karbohidrat, zat besi dan vitamin C) pada crackers dengan 

penambahan tepung daun bayam merah dan tepung ikan nike. 

c. Menganalisis daya terima panelis terhadap crakers dengan 

penambahan tepung daun bayam merah dan tepung ikan nike.  

 Manfaat Penelitian  D.

1. Bagi Ilmu Pengetahuan (Pendidikan) 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai referensi 

mengenai analisis kandungan gizi dan daya terima crackers dengan 

penambahan tepung daun bayam merah dan tepung ikan nike dan sebagai 

alternatif snack untuk anak usia sekolah  

2. Bagi Masyarakat 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan suatu informasi 

dan wawasan mengenai pemanfaatan bayam merah dan ikan nike. 
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