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INTISARI 

 

Stunting merupakan salah satu permasalahan gizi kronis yang masih tinggi di Indonesia, 

dengan prevalensi mencapai 21,5% pada tahun 2023. Upaya pencegahan stunting dapat dilakukan 

melalui pemenuhan gizi yang optimal selama masa kehamilan, termasuk konsumsi protein hewani 

seperti ikan kembung (Rastrelliger kanagurta) yang tinggi protein, omega-3, serta terjangkau. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penilaian organoleptik dan estimasi kandungan gizi dari 

produk fish bar berbasis ikan kembung sebagai alternatif pangan bagi ibu hamil.  

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan desain Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dan dua kali pengulangan. Uji organoleptik dilakukan terhadap 24 panelis agak terlatih untuk 

menilai aspek warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan dari empat formulasi fish bar (F0 = 0%, 

F1 = 19,2%, F2 = 32,3%, F3 = 41,7%). Estimasi kandungan gizi dihitung menggunakan Tabel 

Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2020.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi F1 (19,2% ikan kembung) adalah yang paling 

disukai dengan nilai keseluruhan rata-rata 3,80. Estimasi kandungan gizi per sajian (50 gram) fish 

bar F1 adalah energi 145,8 kkal, protein 5,2 gram, lemak 6,7 gram, dan karbohidrat 16,6 gram. 

Kontribusi gizi F1 terhadap Peraturan Kepala Badan Pengawasan Obat dan Makanan Republik 

Indonesia Nomor 9 Tahun 2016 Tentang Acuan Label Gizi untuk ibu hamil yaitu energi 5,8%, protein 

8,6%, lemak 10%, dan karbohidrat 5,1%. Fish bar ikan kembung ini berpotensi sebagai Alternatif 

Kudapan fungsional yang praktis, bergizi, dan mendukung pencegahan stunting pada ibu hamil. 

 

 

 

Kata Kunci: Estimasi kandungan gizi, fish bar, ibu hamil, ikan kembung, stunting, uji organoleptik. 
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