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ABSTRACT

Stunting remains a significant nutritional challenge in Indonesia, particularly in Papua, where
the prevalence reached 24.8% in 2023. Developing nutrient-rich local food products is one approach to
combating stunting. This study aimed to evaluate the sensory acceptability of sprinkles made from
snakehead fish, mung beans, and pumpkin as a preventive measure against stunting in toddlers. The
sprinkle product was formulated using various combinations of snakehead fish flour, mung beans, and
pumpkin, and its acceptability was assessed through hedonic testing by semi-trained panelists. The
results indicated that the F25 formula (45 g snakehead fish, 30 § mung beans, 10 g pumpkin) received
the highest score for taste attributes and was selected as the preferred formula. This formula is expected
to be further developed as a functional food product that can contribute to the prevention of stunting in
toddlers in Indonesia by increasing protein intake and other essential nutrients.
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ABSTRAK

Stunting merupakan masalah gizi kronis yang masih menjadi tantangan besar di
Indonesia, terutama di wilayah Papua, dengan prevalensi mencapai 24,8% pada tahun 2023.
Salah satu upaya untuk mengatasi stunting adalah melalui pengembangan produk pangan
lokal yang kaya gizi. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis daya terima sensori dari
sprinkle berbahan dasar ikan gabus, kacang hijau, dan labu kuning sebagai upaya pencegahan
stunting pada balita. Produk sprinkle diformulasikan dengan menggunakan kombinasi tepung
ikan gabus, kacang hijau, dan labu kuning dalam berbagai proporsi, dan diuji daya terimanya
melalui uji hedonik oleh panelis semi terlatih. Hasil uji menunjukkan bahwa formula F25 (45
g ikan gabus, 30 g kacang hijau, 10 g labu kuning) memiliki nilai terbaik untuk atribut rasa
dan dipilih sebagai formula unggulan. Formula ini diharapkan dapat dikembangkan lebih
lanjut sebagai produk pangan fungsional yang dapat berkontribusi dalam upaya pencegahan
stunting pada balita di Indonesia melalui peningkatan asupan protein dan zat gizi lainnya.
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PENDAHULUAN
Stunting merupakan masalah gizi
kronis yang berdampak signifikan

pada perkembangan anak, terutama di
Kondisi  ini
badan yang
standar

negara  berkembang.
ditandai dengan tinggi
lebih pendek dari
akibat
paparan

usianya
kekurangan gizi kronis dan
infeksi yang berkepanjangan
(Leroy & Frongillo, 2019). Prevalensi
stunting pada balita di Indonesia masih
tinggi, data terbaru melalui Survei
Kesehatan Indonesia (SKI) tahun 2023
balita

stunting di Indonesia sebesar 21,5% dan

menunjukkan prevalensi
prevalensinya di Papua lebih tinggi
yaitu sebesar 24,8% (Kemenkes, 2023).
Faktor-faktor
asupan gizi

seperti rendahnya
dan praktik menyusui
yang kurang optimal berkontribusi
terhadap tingginya angka stunting di

Papua (Ngardita et al., 2021).

Pemerintah Indonesia telah
mengembangkan berbagai strategi
untuk mengurangi angka stunting,
salah  satunya melalui  program
pemberian taburia, yaitu suplemen

mikronutrien dalam bentuk sprinkle.

Penelitian menunjukkan bahwa

suplementasi  sprinkle mikronutrien
dapat meningkatkan status gizi anak,
termasuk peningkatan konsumsi
energi dan protein, serta pertumbuhan
tinggi badan (Oktarina & Kartasurya,
2013; Purwandini & Kartasurya, 2013).

Mengingat efektivitas intervensi ini,

pengembangan produk sprinkle

berbahan dasar pangan lokal menjadi

salah satu pendekatan yang
menjanjikan.

Produk sprinkle yang
memanfaatkan bahan pangan lokal,

seperti ikan gabus (Channa striata),
kacang hijau (Vigna radiata), dan labu
kuning (Cucurbita moschata), memiliki
potensi untuk meningkatkan asupan
gizi pada balita. Ikan gabus dikenal
kaya akan protein (Iswahyudi et al,
2018; Wirawan et al., 2018), sementara
kacang hijau dan labu kuning kaya
yang
esensial bagi pertumbuhan anak. Oleh

akan vitamin dan mineral

karena itu, pemanfaatan bahan-bahan

ini  dalam  pembuatan  sprinkle
diharapkan dapat meningkatkan nafsu
makan dan asupan gizi balita sehingga
membantu mencegah stunting selama

masa pertumbuhan dan perkembangan

anak.

Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis daya terima sensori
berbagai formula sprinkle berbahan

dasar ikan gabus, kacang hijau, dan
labu kuning. Pengujian daya terima
sensori dilakukan melalui uji hedonik
untuk menilai preferensi panelis
terhadap atribut warna, aroma, tekstur,

dan rasa dari produk sprinkle yang

dihasilkan. Hasil  penelitian  ini
diharapkan dapat memberikan
kontribusi dalam pengembangan
produk pangan lokal yang efektif

untuk pencegahan stunting pada anak-

anak di Papua.



METODE

Jenis penelitian ini adalah quasi
yang  dilakukan
bulan Mei - Agustus 2023. Penelitian

experimental pada

dilakukan di Laboratorium Pangan
Poltekkes Kemenkes Jayapura.
Bahan yang digunakan dalam

penelitian ini meliputi ikan gabus,
kacang hijau, dan labu kuning sebagai
bahan baku utama untuk pembuatan
bubuk

bawang putih, vitamin dan campuran

sprinkle, garam, gula halus,
vitamin mineral (Vitamin C, Zn, dan
Kalsium). Alat-alat yang digunakan
antara lain pengering pangan (food
dryer), timbangan analitik, blender.
Proses pembuatan sprinkle diawali
dengan mengolah ketiga bahan baku
utama menjadi tepung. lkan gabus dan
labu kuning dikeringkan dalam food
dryer dengan waktu dan suhu yang
berbeda, ikan gabus pada suhu 70 °C
selama 3 hari dan labu kuning pada
suhu 60 °C selama 3 hari. Labu kuning
setelah dikeringkan dalam food dryer
dilanjutkan dengan pengeringan di
dalam oven pada suhu 100 °C selama 3
jam. Kacang hijau dikeringkan melalui
proses penyangraian selama 30 menit
bahan
dengan

dengan api kecil. Semua

selanjutnya dikeringkan
blender untuk bahan kering sampai
halus, lalu disaring dengan ayakan 100
mesh.
Formulasi  sprinkle  dilakukan
dengan menggunakan desain faktorial
fraksional. Perlakuan dalam penelitian
ini berupa jenis bahan baku utama
dengan masing-masing 3 taraf yaitu

tepung ikan gabus (15 g; 30 g; 45 g),

tepung kacang hijau (10 g; 20 g; 30 g),
dan tepung labu kuning (10 g; 20 g; 30
g). Bahan lainnya seperti garam, gula
halus, bubuk bawang putih, vitamin
dan campuran vitamin  mineral
(Vitamin C, Zn, dan

ditambahkan dalam jumlah yang sama

Kalsium)
untuk semua formula. Total semua

formula dari perlakuan tersebut
berjumlah 33 atau 27 formula yang
akan dipilih tiga formula terpilih untuk
lebih

pemilihan tiga

Proses
dilakukan
organoleptik berupa uji

dianalisis lanjut.
formula

melalui uji
hedonik terbatas oleh tim peneliti dan
metode
(MPE).
Bobot atribut sensori yang digunakan
adalah rasa (4), aroma (3), tekstur (2)
Bobot

selanjutnya dikalikan dengan rerata

dianalisis menggunakan

perbandingan eksponensial

dan warna (1). tersebut

nilai kesukaan panelis untuk
mendapatkan skor nilai pada setiap
formula.

Ketiga formula terpilih kemudian
dilakukan wuji organoleptik berupa uji
hedonik terlatih

sebanyak 35 orang selama 3 hari

oleh panelis semi

berturut-turut sebagai ulangan.
Parameter yang diuji meliputi warna,
tekstur, aroma, dan rasa menggunakan
skala hedonik 5 poin (1 = sangat tidak
suka, 5 = sangat suka).

Data hasil uji hedonik dianalisis
Kruskal-Wallis

untuk menentukan adanya perbedaan

menggunakan uji

signifikan di antara tiga formula

sprinkle pada setiap parameter sensori,
yaitu warna, tekstur, aroma, dan rasa.

Jika hasil uji Kruskal-Wallis



menunjukkan adanya perbedaan yang
signifikan (nilai p < 0,05) di antara
formula, maka dilanjutkan dengan uji
Mann-Whitney

perbandingan

untuk melakukan

pasangan (pairwise
comparison) antarformula. Uji Mann-
Whitney digunakan untuk mengetahui
formulasi sprinkle mana yang memiliki
perbedaan signifikan terhadap formula
lainnya pada setiap parameter yang
diuji. Hasil dari kedua uji statistik ini
diinterpretasikan untuk menentukan
formula sprinkle yang paling disukai.

HASIL

Tabel 1
formula F1, F10, dan F25 memperoleh

menunjukkan bahwa

skor kumulatif tertinggi,
menjadikannya kandidat teratas untuk

analisis lebih lanjut. Formula-formula

ini menonjol karena profil sensorisnya
yang seimbang. Secara khusus, F25,
meskipun memiliki skor yang sama
dengan F9, dipilih karena potensi
yang lebih
tinggi karena kandungan tepung ikan

kandungan proteinnya
gabus dan tepung kacang hijau lebih
banyak.
Pemilihan strategis ini
menggarisbawahi pentingnya nilai gizi
tarik

menentukan formulasi produk akhir.

selain daya sensoris dalam

Sebaliknya, formulasi dengan
peringkat lebih rendah seperti F4 dan

F6, yang menerima skor rasa dan

aroma yang lebih rendah, tidak
termasuk formula terpilih. Hal ini
menyoroti peran penting atribut-

atribut sensori tersebut dalam skor

preferensi keseluruhan.

Tabel 1.
Sepuluh formula sprinkle dengan skor total tertinggi menggunakan metode
perbandingan eksponensial (MPE)

Rerata dan Bobot Setiap Atribut Sensori

Formula Skor
(IG:KH:LK)! Warna Tekstur ~ Aroma Rasa Total?
1 2 3 4
F1(15:10:10) 4,00 4,33 4,33 4,00 41,67
F4 (30:10:10) 3,33 4,33 3,67 3,67 37,67
F6 (30:10:30) 4,33 4,00 3,00 4,00 37,33
F9 (45:10:30) 4,00 4,33 3,67 4,33 41
F10 (15:20:10) 3,67 4,33 4,67 4,00 42,33
F11 (15:20:20) 4,00 4,00 3,67 3,67 37,67
F14 (30:20:20) 4,00 4,33 4,00 3,33 38
F15(30:20:30) 4,00 4,33 3,00 4,00 37,67
F20 (15:30:20) 4,33 4,33 4,00 3,33 38,33
F25 (45:30:10) 3,00 4,33 4,00 4,33 41

Keterangan:

1 Perbandingan tepung ikan gabus (IG), tepung kacang hijau (KH), dan
tepung labu kuning (LK) dalam satuan gram;
2 Skor total dihitung dengan menjumlahkan hasil perkalian antara rerata dan

bobot untuk semua atribut sensori.



Tabel 2.
Hasi uji hedonik tiga formula terpilih

Atribut Sensori  F1(15:10:10)*

F10 (15:20:10)! F25 (45:30:10)!

Warna 4,08 + 0,522 3,65+0,63b 3,02+0,65¢

Aroma 3,450,712 3,50+ 0,802 3,22+0,852

Rasa 3,48+ 0,662 3,37+ 0,642 3,84+0,75b

Tekstur 3,81+0,582 3,65+0,522 3,61+0,812
Keterangan:

Huruf yang sama pada baris yang sama menunjukkan bahwa tidak
terdapat perbedaan signifikan pada o 5% antara ketiga formula; Data
disajikan dalam rerata * standar deviasi;

Iperbandingan tepung ikan gabus, tepung kacang hijau, dan tepung

labu kuning dalam satuan gram.

Hasil uji hedonik wuntuk tiga
formula terpilih (F1, F10, dan F25)
dalam Tabel 2. Atribut
yang dievaluasi meliputi
warna, aroma, rasa, dan tekstur. Di

diringkas
sensori

antara semuanya, F1 memperoleh skor
0,52),
yang menunjukkan preferensi kuat di
F25
memperoleh skor tertinggi untuk rasa

tertinggi untuk warna (40,8 =*

antara panelis, sementara
(3,84 = 0,75), yang menunjukkan profil
rasa yang unggul. Skor aroma relatif
sama di formula, tanpa

hal

tekstur, F1 sedikit lebih tinggi dengan

ketiga
perbedaan signifikan. Dalam
skor 3,81 *+ 0,58, meskipun perbedaan
antarformula tidak signifikan secara
statistik.

Formula F25 ditentukan sebagai
formula terpilih dengan pertimbangan
kandungan bahan tepung kacang hijau

dan tepung ikan gabus yang lebih

tinggi dibandingkan dua formula
lainnya. Kandungan kedua bahan
tersebut diharapkan dapat

memberikan kandungan protein yang
lebih tinggi. Berdasarkan hal tersebut,
formula terpilih berdasarkan tingkat
kesukaan panelis adalah F25 yaitu
formula dengan penambahan tepung

ikan gabus sebanyak 45 gram, tepung
kacang hijau sebanyak 30 gram dan
tepung labu kuning sebanyak 10 gram.

DISKUSI

Hasil uji hedonik memberikan
wawasan berharga tentang preferensi
konsumen terkait atribut sensorik
berbagai formula makanan. Secara
khusus, Formula F1 meraih skor
tertinggi dalam hal warna, yang

menunjukkan daya tarik visual yang
kuat di antara para panelis. Preferensi
warna ini dapat dikaitkan dengan
proporsi bahan-bahan tertentu yang
digunakan dalam F1, yang dapat
meningkatkan warna produk melalui
campuran pigmen yang berasal dari
bahan

menunjukkan bahwa warna

mentah. Penelitian
secara
signifikan memengaruhi persepsi dan
preferensi konsumen karena dapat

membangkitkan respons emosional

dan memengaruhi evaluasi produk
secara keseluruhan. Daya tarik visual
produk makanan sangat penting dalam

pengambilan konsumen,

yang
preferensi

keputusan

sering kali mengarah pada

yang
menarik secara visual dibandingkan

terhadap pilihan



bahkan ketika
mungkin tidak begitu disukai (Stillman
etal.,, 2020).

Formula F1 unggul dalam hal daya

yang lain, rasanya

tarik visual, namun tidak tampil sebaik
itu dalam hal rasa, sedangkan Formula
F25 unggul dalam hal rasa. Preferensi
rasa bersifat kompleks dan dapat
faktor,

termasuk kecenderungan genetik dan

dipengaruhi oleh berbagai
paparan rasa sebelumnya (Jayasinghe
et al, 2017; Lim et al, 2020). Setiap
orang mungkin memiliki kepekaan
yang berbeda terhadap rasa manis dan
yang
preferensi  dan

pahit, dapat memengaruhi

pilihan  makanan
mereka secara Kkeseluruhan secara
signifikan (Ashi et al., 2017; Negri et al,,
2012). Uji hedonik yang mengukur
tingkat kesukaan terhadap atribut rasa
bahwa

tertentu, mengungkapkan

meskipun Kkarakteristik visual dapat
menarik minat konsumen, rasa pada
menentukan

akhirnya kepuasan

mereka secara keseluruhan dan

kemungkinan pembelian  berulang

2017). Hal ini
pentingnya

(Jayasinghe et al,
menggarisbawahi

atribut
karena produk yang menarik secara

menyeimbangkan sensorik,

visual tetapi kurang rasa mungkin
tidak akan mempertahankan minat
konsumen dalam jangka panjang.

Selain itu, interaksi antara rasa dan
atribut sensorik lainnya, seperti aroma

dan tekstur, memainkan peran penting

dalam membentuk preferensi
konsumen. Penelitian telah
menunjukkan  bahwa  pengalaman

sensorik terhadap makanan memiliki

banyak sisi, dan keberhasilan suatu
produk sering kali bergantung pada
kemampuannya untuk memberikan
kombinasi yang harmonis dari atribut-
(Ahrens, 2015). Sebagai
contoh, meskipun F1 dapat menarik
yang
cerah, jika rasanya tidak memenuhi

atribut ini

konsumen dengan warnanya
harapan, seperti yang terlihat pada
F25, hal tersebut dapat menyebabkan
kekecewaan dan berkurangnya

kemungkinan pembelian ulang.
Dengan demikian, hasil uji hedonik
tidak hanya menyoroti
tarik

menekankan

pentingnya

daya visual, tetapi juga

perlunya pendekatan

komprehensif formulasi

yang
dimensi

terhadap
produk mempertimbangkan

semua sensorik  untuk
meningkatkan kepuasan dan loyalitas
konsumen.

Formulasi F25 menunjukkan profil
yang
dibuktikan oleh skor rasa tertingginya,

rasa unggul, sebagaimana
yang menunjukkan potensi signifikan
untuk diterima konsumen di pasar
yang mengutamakan rasa. Rasa yang
dikaitkan

dengan peningkatan proporsi tepung

ditingkatkan ini  dapat
kacang hijau dan tepung ikan gabus,
yang keduanya diketahui memberikan
rasa yang kompleks dan menarik pada
produk makanan. Penelitian
menunjukkan bahwa kualitas sensorik,
termasuk rasa, sangat penting dalam
menentukan preferensi dan

penerimaan konsumen terhadap

produk makanan, yang sering kali
lebih penting daripada pertimbangan

gizi  (Skalkos & Kalyva, 2022).



Komposisi protein F25 yang diduga
lebih
lainnya karena penyertaan

akan tinggi  dibandingkan
formula
tepung kacang hijau dan tepung ikan
gabus, tidak mengurangi daya tarik
sensoriknya. Hal ini sejalan dengan
temuan yang menunjukkan Kkorelasi
positif antara kandungan gizi dan
penerimaan
2015).

Selain itu, skor aroma di ketiga

sensorik (Lee & Yun,

formulasi serupa, yang menunjukkan
atribut tidak
terpengaruh signifikan oleh

bahwa sensorik ini
secara
variasi rasio bahan. Konsistensi ini
menyiratkan bahwa meskipun aroma

merupakan karakteristik sensorik yang

penting, aroma mungkin bukan
pendorong utama preferensi
konsumen dalam konteks ini.

Penelitian telah menunjukkan bahwa
daya tarik sensorik, khususnya rasa
dan tekstur, sering kali memainkan
peran yang lebih menentukan dalam
pilihan makanan daripada aroma saja
(Skalkos & Kalyva, 2022; Skalkos et al.,,
2023). Skor tekstur, meskipun sedikit
lebih  tinggi untuk F1, tidak
menunjukkan perbedaan yang
signifikan di antara formulasi, yang
bahwa

menunjukkan ketiganya

memenuhi tingkat kualitas tekstur

Temuan ini
yang
atribut
dalam

yang dapat diterima.

konsisten dengan penelitian

menekankan pentingnya
sensorik  dan nilai  gizi

penerimaan konsumen terhadap
produk makanan (Gama et al., 2018).
Pemilihan F25

yang  disukai

sebagai formula

dengan  demikian

didukung dengan baik oleh rasanya
yang unggul dan manfaat gizi yang
diantisipasi, khususnya kandungan
proteinnya yang lebih tinggi. Hal ini
sejalan dengan temuan sebelumnya
yang menunjukkan bahwa tepung ikan

gabus merupakan bahan baku yang

sangat baik untuk meningkatkan
kandungan protein dalam produk
pangan, mengingat kandungan

proteinnya yang mencapai 65% dengan
kadar air yang rendah (Wirawan et al.,,
2018). oleh
Susyani et al, (2022) memperlihatkan

Selain itu, penelitian

bahwa penambahan tepung ikan gabus
dan tepung labu kuning dalam produk

cookies meningkatkan kadar protein
secara signifikan, yang dapat
memenuhi sebagian besar Angka

Kecukupan Gizi (AKG) protein pada
anak-anak.

Lebih lanjut, potensi F25 diperkuat
oleh penelitian yang menunjukkan
labu
menjadi produk pangan olahan dapat
tambah dan
diversifikasi pangan lokal, yang selama
ini masih terbatas (Millati et al., 2020).
Tepung labu kuning, bersama dengan

bahwa  pengolahan kuning

meningkatkan  nilai

tepung kacang hijau dan tepung ikan

gabus, memberikan kontribusi

signifikan dalam meningkatkan

kualitas gizi produk, yang dapat

berperan dalam pencegahan stunting,

sebagaimana ditunjukkan oleh
penelitian mengenai intervensi
mikronutrien  sprinkle (Puspita &

Andini, 2022).
Keseimbangan yang dicapai antara
daya tarik sensoris dan nilai gizi dalam



F25 menyoroti perlunya pendekatan
holistik  dalam
pangan, di mana kualitas sensoris dan

formulasi  produk
manfaat kesehatan dioptimalkan untuk

memenuhi  permintaan  konsumen.
Oleh karena itu, formulasi spesifik F25,
yang terdiri atas 45 gram tepung ikan
gabus, 30 gram tepung kacang hijau,
dan 10 labu

direkomendasikan untuk pengujian

gram tepung
lebih lanjut dan potensi pengenalan
pasar karena sejalan dengan preferensi
konsumen wuntuk rasa dan gizi
(Curvelo et al., 2019; Lee & Yun, 2015).

SIMPULAN

Formula F25 yang terdiri atas 45
gram tepung ikan gabus, 30 gram
tepung kacang hijau, dan 10 gram
labu

daya terima sensori terbaik, terutama

tepung kuning menunjukkan
dalam atribut rasa. Meskipun formula
lain memiliki keunggulan pada atribut
tertentu seperti warna atau tekstur,

formula F25 unggul secara
keseluruhan dan memenuhi tujuan
penelitian sebagai formula dengan
kombinasi  sensoris dan potensi

kandungan gizi yang optimal. Hasil ini
mendukung potensi formula F25 untuk
lebih

sprinkle yang tidak hanya

dikembangkan lanjut sebagai
produk
diterima dengan baik oleh konsumen
tetapi juga dapat berkontribusi pada
upaya pencegahan stunting pada balita
melalui peningkatan asupan protein

dan zat gizi penting lainnya.
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