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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Masa Remaja adalah peralihan dari masa anak-anak menuju masa dewasa. 

Menurut World Health Organization (WHO) usia remaja berada diantara usia 10-

19 tahun. Masa remaja merupakan masa yang sangat penting dari proses 

pertumbuhan dan perkembangan manusia. Kondisi seseorang pada masa dewasa 

banyak ditentukan oleh keadaan gizi dan kesehatan pada masa remaja. Oleh karena 

itu status gizi dan kesehatan merupakan faktor penentu kualitas remaja (Margiyanti, 

2021). 

Remaja memerlukan asupan gizi yang baik untuk memenuhi kebutuhan tubuh, 

apabila hal tersebut tidak terpenuhi maka akan menyebabkan kekurangan gizi. 

Masalah kekurangan gizi yang sering terjadi pada remaja putri adalah Kekurangan 

Energi Kronis (KEK) (Hidayati., et al., 2023). Kekurangan Energi Kronis (KEK) 

merupakan suatu kondisi di mana remaja putri atau perempuan mengalami 

kekurangan gizi (energi dan protein) yang terjadi dalam waktu yang lama atau 

bahkan bertahun-tahun (Telisa & Eliza, 2020). 

Menurut Survei kesehatan Indonesia (2023) Prevalensi KEK pada di Indonesia 

mencapai 20,6% dan di Sumatera Selatan mencapai 20% remaja mengalami KEK. 

Pada usia 10-14 tahun mencapai 71% sedangkan pada usia 15-19 tahun mencapai 

41,9% mengalami kekurangan energi kronis, dapat dikatakan bahwa remaja putri 

sekarang tidak sedikit yang menderita malnutrisi yaitu kekurangan energi kronis 

(SKI, 2023). 

Seseorang didiagnosis memiliki risiko KEK adalah ketika lingkar lengan 

tengah atas <23,5 cm. Dari penelitian (Fenansia Diaz et al., 2023) Status gizi remaja 

dipengaruhi oleh asupan makan yang dikonsumsi, dimana kebiasaan makan 

seseorang tidak mempunyai variasi sehingga menyebabkan KEK pada remaja. 

Remaja putri yang mengalami KEK banyak terjadi disebabkan oleh asupan energi 

dan protein yang kurang. Rendahnya asupan energi dan protein sebagai 
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makronutrien dapat berkontribusi terhadap rendahnya asupan mikronutrien (Arista 

et al., 2017). 

KEK memiliki dampak buruk bagi masa remaja maupun fase kehidupan 

selanjutnya. Dampak buruk KEK pada masa remaja adalah perkembangan organ 

yang kurang optimal, anemia, pertumbuhan fisik yang kurang, dan mempengaruhi 

produktivitas kerjanya (Yulianasari et al., 2019). Remaja yang mengalami KEK 

hingga fase ibu hamil dapat berpengaruh buruk terhadap janin, seperti keguguran, 

bayi lahir mati, kematian neonatal, cacat bawaan, anemia pada bayi, dan bayi berat 

lahir rendah, sedangkan saat persalinan dapat mengakibatkan persalinan sulit dan 

lama, persalinan sebelum waktunya, dan pendarahan (Wahab et al., 2024). Maka 

hal inilah yang melatarbelakangi perlu adanya pencegahan dan penanganan 

kejadian KEK. 

Salah satu upaya penanggulangan kejadian KEK pada remaja yaitu 

meningkatkan asupan energi dan protein. Melalui penyediaan pangan seperti 

membuat makanan alternatif pangan yang disukai oleh remaja yaitu makanan 

jajanan sehat dan bergizi (Azmi et al., 2021). Salah satu produk pangan tradisonal 

yang bisa dikembangkan menjadi produk yang mengandung nilai gizi tinggi energi 

dan tinggi protein yaitu biskuit.  

Biskuit yang dijual dipasaran adalah biskuit berwarna kecoklatan dengan 

menggunakan bahan dasar tepung terigu. Salah satu upaya yang dilakukan untuk 

meningkatkan kadar energi dan protein pada biskuit adalah menggunakan tepung 

ikan lele dan tepung kacang merah.  

Ikan lele merupakan ikan air tawar yang banyak dibudidaya sehingga 

ketersediaannya cukup stabil. Salah satu diversifikasi bahan pangan pada ikan lele 

ini adalah pembuatan tepung ikan lele. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 

(Riyanto et al., 2022) kandungan protein tepung ikan lele per 100 gram adalah 67,08 

gram, dan lemak 5,65 gram. Penelitian oleh (Asmira et al., 2019) menunjukkan 

bahwa substitusi tepung ikan lele dalam biskuit dapat meningkatkan nilai gizi 

terutama protein. Penelitian yang dilakukan oleh (Riyanto et al., 2022) menyatakan 

bahwa dengan penambahan tepung ikan lele pada kukis dapat meningkatkan kadar 

protein.  
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Kacang merah merupakan jenis kacang-kacangan yang banyak terdapat di 

pasar-pasar tradisonal sehingga mudah didapat dan harganya yang relative murah 

(L. N. Sari et al., 2019). Kandungan gizi pada kacang merah dalam 100 gram 

meliputi energi 350 kkal, protein 13,9 gram, lemak 3 gram, karbohidrat 66 gram 

(TKPI, 2020). Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh (Gigiringi et al., 2022) 

dalam formulasi biskuit penggunaan kacang merah terbukti efektif menambah 

kadar protein. 

Penelitian mengenai daya terima dan umur simpan biskuit yang 

mengkombinasikan tepung ikan lele dan tepung kacang merah masih terbatas. 

Keterbatasan penelitian ini menyoroti kebutuhan untuk mengembangkan produk 

pangan yang optimal, dengan memperhatikan aspek gizi, sensorik, dan stabilitas 

penyimpanan. Penelitian ini diperlukan untuk memastikan bahwa produk yang 

dihasilkan memenuhi standar gizi dan dapat diterima oleh konsumen, serta 

memiliki umur simpan yang baik. 

Berdasarkan latar belakang tersebut maka peneliti tertarik melakukan 

penelitian terhadap formulasi biskuit yang memiliki cita rasa yang sesuai dan 

diterima masyarakat serta memenuhi standar gizi.  

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka dapat 

dirumuskan permasalahan sebagai berikut: Bagaimana daya terima dan umur 

simpan berdasarkan jenis kemasan pada biskuit tepung ikan lele dan tepung kacang 

merah sebagai selingan untuk remaja kurang energi kronis? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

  Diketahui formulasi terbaik, nilai gizi dan umur simpan biskuit tepung ikan 

lele dan tepung kacang merah sebagai selingan untuk remaja kurang energi kronis. 

2. Tujuan Khusus 

a. Diketahui daya terima biskuit tepung ikan lele dan tepung kacang merah yang 

meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur.  

b. Diketahui formulasi terbaik dari biskuit tepung ikan lele dan tepung kacang 

merah. 
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c. Diketahui hasil uji proksimat (kadar abu, kadar air, kadar lemak, kadar protein, 

karbohidrat, dan energi). 

d. Diketahui umur simpan terbaik berdasarkan jenis kemasan untuk biskuit 

tepung ikan lele dan tepung kacang merah. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi peneliti 

Dapat menambah wawasan dan pengetahuan mengenai pengembangan produk 

formulasi biskuit tepung ikan lele dan tepung kacang merah.  

2. Bagi institusi 

Dapat dijadikan sebagai sumber informasi di bidang pendidikan, khususnya 

dalam ilmu gizi, serta menjadi acuan bagi penelitian-penelitian selanjutnya dan 

pengembangan produk serta teknologi pangan.  

3. Bagi masyarakat 

Diharapakan dengan adanya penelitian ini dapat mennambah informasi dan 

sebagai alternatif pada masyarakat dalam pembuatan selingan bergizi untuk remaja. 
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