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ABSTRACT

Stunting is very common in Indonesia, it is necessary to prevent stunting with
protein-rich foods and energy-based foods, for example protein concentrate from tilapia
fish and cassava. Both types of food sources both have good nutrition. This research aims
to analyze one of the macronutrient contents, namely protein in cassava opak with the
formulation of tilapia fish protein concentrate flour. The research was carried out in two
stages. The first stage was determining the formulation of cassava opak with the addition
of tilapia fish protein concentrate flour and the second stage was analyzing the
nutritional content of cassava opak enriched with tilapia fish protein concentrate. Water
content analysis obtained a value of A(6.43%), B(5.86%), C(7.18%), D(6.95%),
E(5.67%), ash content obtained a value of A (6.43), B(5.86) C(7.18), D(6.95), E(5.67), fat
nutritional content obtained a value of A(29.17%), B(24, 58%), C(23.89%), D(22.18%),
and E(17.99%) and the results of the analysis of the nutritional content of cassava
opaque protein with the tilapia fish protein concentrate formulation obtained A(3.09% ),
B(5.18%), C(6.77%), D(8.86%), and E(10.02%). The higher the percentage variation in
the addition of tilapia fish protein concentrate flour, the higher the nutritional content of
the cassava opaque protein produced.
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ABSTRAK

Stunting sangat umum terjadi di Indonesia, perlu dilakukan pencegahan stunting
dengan makanan kaya protein dan makanan bersumber energi misalnya hasil konsetrat
protein dari ikan mujair dan singkong. Kedua jeni sumber pangan tersebut sama-sama
mempunyai nutrisi yang baik. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis salah satu
kandungan gizi makro yakni protein pada opak singkong dengan formulasi tepung
konsentrat protein ikan mujair. Penelitian dilakukan dalam dua tahapan. Tahap pertama
penentuan formulasi opak singkong dengan tambahan tepung konsentrat protein ikan
mujair dan tahap kedua analisis kandungan gizi pada opak singkong yang diperkaya
konsentrat protein ikan mujair. Analisis kadar air memperoleh nilai A(6,43%), B(5,86%),
C(7,18%), D(6,95%), E(5,67%), kadar abu memperoleh nilai A(6,43), B(5,86) C(7,18),
D(6,95), E(5,67), kandungan gizi lemak memperoleh nilai A(29,17%), B(24,58%),
C(23,89%), D(22,18%), dan E(17,99%) dan Hasil analisis kandungan gizi protein opak
singkong dengan formulasi konsentrat protein ikan mujair yang diperoleh A(3,09 %),
B(5,18%), C(6,77 %), D(8,86 %), dan E(10,02%). Semakin tinggi variasi persentasi
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penambahan tepung konsentrat protein ikan mujair semakin tinggi kandungan gizi protein
opak singkong yang dihasilkan.

Kata kunci : KPI, Opak singkong, Stunting

PENDAHULUAN

Permasalahan gizi khususnya stunting masih menjadi masalah utama yang
terjadi di banyak negara termauk Indoneia. Menurut survei Kemenkes RI 2022,
Status Gizi Indonesia Tahun 2022 menunjukkan angka stunting berada pada
21,6%, Tentu saja Indonesia masih jauh dari target 14% yang diharapkan pada
tahun 2024. Peran ibu dalam pertumbuhan dan perkembangan anak sangat
signifikan. Meskipun di masyarakat Indonesia sering diyakini bahwa lambatnya
pertumbuhan anak, atau yang dikenal sebagai stunting, disebabkan oleh faktor
genetik, sebenarnya stunting adalah masalah kesehatan yang dipengaruhi oleh
berbagai faktor. Salah satu faktornya adalah ketidaktahuan akan zat-zat gizi yang
diperlukan ibu sejak masa kehamilan (Sari 2022). Hal inilah yang menyebabkan
kemungkinan risiko anak lahir dengan perkembangan stunting. Stunting
merupakan masalah gizi kronis pada anak balita yang ditandai oleh tinggi badan
yang lebih rendah dibandingkan dengan seharusnya sesuai usianya. (Munir &
Audyna, 2022). Stunting adalah kondisi gangguan tumbuh kembang pada anak
yang disebabkan kekurangan asupan gizi, adanya serangan infeksi, maupun
stimulasi yang tidak memadai (Kemenkes RI, 2023), sehingga terlalu pendek untuk
usianya, hal ini seusai dengan pernyataan (Kemenkes RI, 2022) (Puspa, 2023) No
2 tentang Standar Antropometri menyatakan bahwa stunting ditandai dengan tidak
sesuainya tinggi badan anak. Stunting merupakan kegagalan mencapai target
pertumbuhan yang ditandai dengan tinggi badan menurut usia tidak sesuai dengan
standar akibat kekurangan nutrisi dalam kurun waktu lama dan penyakit berulang
selama masa balita sehingga berpengaruh pada kemampuan fisik dan kognitif
secara permanen. (Tafesse et al. 2021). Dari 83,6 juta bayi stunting di Asia,
proporsi terbesar balita yang mengalami stunting terdapat di Asia Selatan 58,7%
dan persentase terendahnya terdapat di Asia Tengah 0,9% (Komalasari et al,
2020). Ketidakpahaman akan pentingnya asupan gizi bagi ibu dapat
mengakibatkan minimnya usaha dalam mencegah stunting. Dampaknya mungkin
terus terjadi sejak bayi lahir hingga tumbuh dewasa. Dalam perkembangannya,
tubuh pendek pada anak dianggap sebagai hal yang biasa dan dianggap tidak
berpengaruh pada pertumbuhan selanjutnya, sehingga tidak dianggap perlu untuk
mendapatkan perhatian khusus (Ekayanthi & Suryani, 2019). Mengingat stunting
sangat umum terjadi di Indonesia, maka perlu dilakukan pencegahan stunting
dengan makanan kaya protein dan makanan bersumber energi contohnya adalah
hasil konsetrat protein dari ikan mujair dan singkong khususnya untuk ibu hamil.
Menurut Dalima et al. (2023) ibu hamil dengan masalah gizi kurang memiliki
dampak signifikan pada kesehatan dan keselamatan ibu serta kualitas bayi yang
dilahirkan. Serta terjadinya kekurangan Energi Kronis (KEK), dampak KEK yang
menyebabkan anemia pada ibu hamil yang terjadi pada janin adalah gangguan
pertumbuhan janin dan partus prematurus yaitu bayi lahir sebelum waktunya
yang dapat menimbulkan masalah pada bayi seperti Berat Badan Lahir
Rendah (BBLR) yang berujung pada kematian bayi (Soleha 2024).
Kekurangan Energi Kronik (KEK) pada ibu hamil merupakan kondisi yang dialami
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ibu hamil karena ketidakseimbangan asupan gizi energi dan protein, sehingga zat
yang dibutuhkan tubuh tidak tercukupi (Pratiwi 2023).

Protein dan Karbohidrat merupakan jenis sumber pangan yang sama-sama
mempunyai nutrisi yang baik. Pada lkan mujair terdapat asam lemak omega-3,
omega-6 dan selenium yang berguna untuk mencegah stunting. Manfaat lain ikan
mujair yaitu: 1 membangun dan memperkuat massa otot, 2) menjaga kadar
kolesterol, 3) membantu mengontrol gula darah, 4) memperkuat sistem imun, 5)
aman untuk anak-anak dan ibu hamil (Budiastutik and Nugrahaeni, 2018), Oleh
sebab itu konsentrat protein ikan mujair dapat di fortifikasi ke dalam pembuatan
produk pangan. Konsentrat Protein Ikan diperoleh dari residu padatan daging ikan
mujair akibat proses pembuangan lemak dan bahan-bahan yang tidak diinginkan.
Pada penelitian sebelumnya telah membuktikan bahwa kandungan konsentrat
protein ikan mujair sebesar 86.51% (Muslimin, 2023a). Salah satu produk pangan
yang dapat di fortifikasi adalah kerupuk opak singkong.

Opak singkong merupakan olahan kerupuk yang terbuat dari umbi singkong
yang telah dihaluskan lalu ditambahkan bumbu-bumbu tertentu. Untuk 100 g
daging singkong zat gizi yang diperoleh yaitu protein 1 g, karbohidrat 36,8 g, dan
lemak 0,1 g (Unayah et al. 2020). Beberapa penelitian sudah menunjukkan bahwa
fortifikasi konsentrat protein ikan dapat meningkatkan kandungan protein pada
makanan antara lain pengaruh fortifikasi konsentrat protein ikan kembung
(Rastrelliger sp.) terhadap kualitas keripik dapat meningkatkan kandungan protein
hingga 9,44% dengan penambahan KPI 5% (Ramadhani et al. 2022), konsentrat
protein ikan lele dumbo (Clarias gariepenus) untuk fortifikasi kerupuk melarat
meningkatkan protein 5,77% dengan penambahan KPI 10% (Asriani et al. 2021)
dan fortifikasi protein pada kerupuk melarat dengan tepung hidrolisat protein
daging ikan nila 10% menghasilkan kerupuk melarat yang paling disukai oleh
panelis dengan kandungan protein 5,50% (Junianto et al. 2019). Penelitian ini
bertujuan untuk menganalisis salah satu kandungan gizi makro yakni protein pada
opak singkong dengan formulasi tepung konsentrat protein ikan mujair. Fortifikasi
tepung konsentrat protein ikan mujair ke dalam opak singkong merupakan bahan
makanan bernilai gizi tinggi dan diharapkan dapat menjadi kudapan bagi ibu hamil
dan anak-anak sebagai upaya pencegahan masalah stunting di Indonesia.

METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilakukan pada bulan Juli hingga September 2023. Pembuatan
produk dilakukan di Laboratorium teknologi hasil perikanan Universitas
Hasanuddin dan analisis kimia dilakukan di Laboratorium Teknologi Pengolahan
Hasil Perikanan Politeknik Pertanian Negeri Pangkep.

Alat dan Bahan

Peralatan yang digunakan dalam proses pembuatan kerupuk opak singkong
yaitu: kompor, panci, timbangan, pisau, baskom, sendok, food processor, talenan,
alat pencetakan dan nampan pengering. Bahan-bahan yang digunakan dalam
penelitian antara lain singkong, Konsentrat Protein lkan (KPI) mujair, Bawang
putih, Merica bubuk, Ketumbar bubuk, Daun seledri, garam dan air.
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Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan variasi persentasi penambahan KPI mujair yaitu A(0%), B(5%), C(10%),
D(15%), dan E(20%) dapat dilihat pada Gambar 1. Parameter pengujian meliputi,
kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak dan uji organoleptik. Formulasi
yang digunakan dalam produk opak singkong dengan penambahan KPI mujair
terdapat pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi yang digunakan pada pembuatan kerupuk opak singkong
dalam 250g atau 100%.

Komposisi (100%) Berat (g)

Lumatan Singkong 9,8 918 868 816 76,8 242 2295 217 204,55 192
KPI mujair 0 5 10 15 20 0 125 25 375 50
Bawang putih 08 08 08 08 0,8 2 2 2 2 2
Merica bubuk 06 06 06 06 06 1,5 15 15 15 15
Ketumbar bubuk 04 04 04 04 04 1 1 1 1 1
Daun seledri 06 06 06 06 0,6 1,5 15 15 15 15
Garam o8 08 08 08 08 2 2 2 2 2
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Gambar 2. Alur Proses Pembuatan Kerupuk Opak Singkong.
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Pembuatan Kerupuk Opak Singkong

Alur Pembuatan kerupuk singkong mengacu pada penelitian (Gunawan et
al. 2018) yang dimodifikasi. Diawali dari pengupasan kulit singkong, dilanjutkan
dengan pengukusan, selanjutnya pelumatan singkong, kemudian pencampuran
bumbu-bumbu, setelah bahan tercampur rata dilakukan penggilingan adonan,
selanjutnya pencetakan dan dijemur, setelah kering dilanjutkan ke proses
penggorengan. Diagram alir proses pembuatan kerupuk opak singkong dapat
dilihat pada Gambar 2.

Parameter Uji
a.  Analisis kadar air

Analisis kadar air dilakukan dengan mengikuti Standar Nasional Indonesia
(SNI, 2015) 2354.2:2015 (Wardani et al. 2024) menggunakan metode oven
vakum. Kadar air dihitung dengan rumus:

B—-A

Keterangan : A : berat gelas kosong (g), B : berat cawan + contoh awal (g), C :
berat cawan + contoh kering (g)

Kadar Air (%) = x 100

b.  Analisis kadar abu
Kadar abu dianalisis menurut metode SNI 2354.2:1010 (Muslimin 2022)
Kadar abu dihitung dengan rumus:

B—-A

Keterangan : A : Berat cawan abu porselen kosong (g), B : Berat cawan abu
porselen dengan sampel sebelum dikeringkan (g), C : Berat cawan abu porselen
dengan sampel setelah dikeringkan (g)

Kadar abu (%) = x 100

c. Analisis kadar protein

Analisis kandungan protein dilakukan sesuai dengan SNI 01.3254.4:2006
(Muslimin et al. 2022) dengan sedikit modifikasi. Kandungan protein dihitung
menggunakan rumus:

(Vs —Vg) xHClx N HCl x 14,007 x 5,6 x 100%
W x 1000

Kadar protein (%) =

Keterangan:

Va @ ml HCI untuk titrasi sampel, Ve : ml HCI untuk titrasi blanko, N :
Normalitas standar HCI yang digunakan, (14.007) : Berat atom nitrogen, (5,6) :
Faktor konversi protein ikan (Moriotti et al. 2019), W : Berat sampel (g).
Kandungan protein dinyatakan dalam satuan g/100 g sampel (%).

d. Analisis kadar lemak (SNI 2354-3:2017)
Analisis kadar lemak dilakukan dengan metode Soxhlet sesuai SNI 2354-
3:2017 (Herson et al. 2023). kandungan lemak dihitung menggunakan rumus:

(C-B)
Kadarlemak (%) = —Qa X 100
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Keterangan: A : berat sampel (g), B : berat labu alas bulat kosong (g), C : berat
labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi lemak (g)

Analisis Data

Data hasil penelitian dianalisis dengan menggunakan analisis ragam
(ANOVA). Apabila terdapat pengaruh yang nyata maka dilanjutkan dengan uji
lanjut W-Tuckey untuk melihat perbedaan antara perlakuan. Untuk analisis
statistik tersebut digunakan paket program SPSS versi 22.0.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Hasil analisis kadar air kerupuk opak singkong dengan penambahan KPI
mujair disajikan pada Tabel 2. Hasil analisis ragam (ANOVA) kadar air
menunjukkan tidak ada pengaruh (p>0.05) terhadap kerupuk opak singkong
dengan perlakuan penambahan KPI muijair.

Tabel 2. Kadar air kerupuk opak singkong dengan penambahan KPI mujair

Perlakuan Nilai Kadar Air (%)
A (Kontrol) 6,43 + 0,26%

B (5%) 5,86 + 0,152

C (10%) 7,18 + 0,482

D (15%) 6,95 + 1,222

E (20%) 5,67 + 0,582
Standar SNI 01-2354:2010 Max. 12.0

Hasil analisis kadar air kerupuk opak singkong dengan penambahan tepung
KPI mujair pada penelitian ini menunjukkan bahwa masing-masing perlakuan
memiliki kadar air yang bervariasi dengan nilai yang tertinggi berada pada
perlakuan C (10%) yaitu 7,18% dan yang terendah berada pada perlakuan E
(20%) yaitu 5,67%. Berdasarkan standar mutu SNI 8272:2016 (Ongge et al. 2021)
kadar air kerupuk ikan maksimum 12% artinya kadar air kerupuk opak singkong
masih di bawah batas maksimum dan sesuai dengan standar mutu kerupuk dengan
penambahan protein ikan. Tingginya kadar air pada perlakuan C (10%) diduga
karena faktor metode pengeringan dengan menggunakan sinar matahari yang
suhunya tidak terkontrol. Berdasarkan penelitian Nedissa (2012) dimana proses
pengolahan kerupuk dengan pengeringan sinar matahari dapat mempengaruhi
kadar air. Kelemahan yang dimiliki menggunakan metode pengeringan dengan
sinar matahari adalah lemahnya kontrol terhadap kondisi pengeringan dan
tergantung oleh cuaca, sehingga dihasilkan produk yang memiliki kualitas lebih
rendah dan variabilitas yang lebih besar (Fellows 2002).

Kadar Abu

Hasil analisis kadar abu kerupuk opak singkong dengan penambahan KPI
mujair disajikan pada Tabel 3. Hasil analisis ragam (ANOVA) kadar abu
menunjukkan ada pengaruh (p<0.05) terhadap kerupuk opak singkong dengan
perlakuan penambahan tepung KPI mujair. Hasil uji Tukey menunjukkan bahwa
kadar a terdapat perbedaan nyata (p<0.05) antara perlakuan penambahan tepung
KPI mujair A dengan perlakuan penambahan tepung KPI mujair E. Sedangkan
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perlakuan penambahan tepung KPI mujair C tidak berbeda nyata dengan perlakuan
penambahan tepung KPI mujair D.

Tabel 3. Kadar abu kerupuk opak singkong dengan penambahan KPI mujair

Perlakuan Nilai Kadar Abu (%)
A (Kontrol) 1,84 £ 0,082

B (5%) 2,05 + 0,48%

C (10%) 2,30 £ 0,26

D (15%) 2.00 £ 0,28%

E (20%) 1,46 + 0,31°

Standar SNI 01-2354:2010 Max. 0,2

Hasil analisis kadar abu kerupuk opak singkong dengan penambahan tepung
KPI mujair pada penelitian ini menunjukkan bahwa masing-masing perlakuan
memiliki kadar air yang bervariasi dengan nilai yang tertinggi berada pada
perlakuan C (10%) yaitu 2,30% dan yang terendah berada pada perlakuan E (20%)
yaitu 1,46%. Nilai kadar abu yang dihasilkan pada penelitian ini tidak memenuhi
standar mutu SNI 01-2354:2010 yaitu minimal 0,2%. Tinggi rendahnya kadar abu
dipengaruhi oleh perbedaan kandungan mineral yang terdapat pada bahan baku
dengan komposisi yang beragam tergantung pada jenis dan sumber bahan pangan
(Andarwulan et al. 2011 : Mustakim (2016).

Kadar Protein

Hasil analisis kadar protein kerupuk opak singkong dengan penambahan KPI
mujair disajikan pada Tabel 4. Protein merupakan suatu zat makanan yang penting
bagi tubuh karena berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur. Menurut
(BPOM, 2022) Nomor 1 Tahun 2022 Protein merupakan salah satu komponen
esensial dalam pertumbuhan dan perkembangan anak yang bermanfaat untuk
membangun dan memperbaiki jaringan tubuh. Protein adalah sumber asam-asam
amino yang mengandung unsur C, H, O dan N yang tidak dimiliki oleh lemak atau
karbohidrat (Salman et al. 2019).

Tabel 4. Kadar protein kerupuk opak singkong dengan penambahan KPI mujair

Perlakuan Nilai Kadar Protein (%)
A (Kontrol) 3,09 £0,03°
B (5%) 5,18 + 0,23¢
C (10%) 6,77 £0,22°
D (15%) 8,86 + 0,01°
E (20%) 10,02 + 0,122
Grade | mini. 12
Standar SNI 01.2354.4:2006 Grade Il mini. 8

Grade I mini. 5

Hasil analisis ragam (ANOVA) kadar protein menunjukkan terdapat
pengaruh (p<0.05) terhadap kerupuk opak singkong dengan perlakuan
penambahan tepung KPI mujair. Hasil uji Tukey menunjukkan bahwa kadar
protein terdapat perbedaan nyata (p<0.05) antara masing-masing perlakuan
penambahan tepung KPI mujair. Konsentrat protein ikan mujair yang ditambahkan
mampu meningkatkan kandungan protein pada opak singkong karena dalam 100g
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konsentrat protein ikan mujair mengandung kadar protein 86,51% (Muslimin,
2023a).

Hasil analisis kadar protein kerupuk opak singkong dengan penambahan
tepung KPI mujair pada penelitian ini menunjukkan bahwa masing-masing
perlakuan memiliki kadar protein yang bervariasi dengan nilai yang tertinggi
berada pada perlakuan E (20%) yaitu 10,02% dan yang terendah berada pada
perlakuan A (Kontrol) yaitu 3,09%. Kadar protein kerupuk opak singkong dengan
perlakuan A (kontrol) tidak memenuhi syarat SNI kerupuk ikan, hal ini disebabkan
karena perlakuan A (kontrol) merupakan perlakuan tanpa penambahan KPI mujair
dan perlakuan D (15%) dan E (20%) telah memenuhi standar mutu SNI 8272:2016
kerupuk ikan grade Il dengan kadar protein minimal 8%, dan perlakuan B (5%)
dan C (10%) telah memenuhi standar mutu SNI 8272:2016 kerupuk ikan grade 111
dengan kadar protein minimal 5%. Meningkatnya kandungan gizi protein pada
kerupuk opak singkong karena adanya penambahan protein yang berasal dari KPI
mujair. Beberapa penelitian telah melakukan fortifikasi konsentrat protein ikan dan
atau tepung ikan dengan bahan lainnya. (Warkey et al. 2023) membuat finger stick
dengan fortifikasi konsentrat protein ikan tuna dan memperoleh nilai protein
sebesar 32,72%. (Asriani et al. 2021) melaporkan bahwa dengan penambahan KPI
ikan lele afkir meningkatkan kadar protein pada kerupuk melarat hingga 8,63%.
Maka disimpulkan bahwa semakin besar jumlah persentase KPI mujair yang di
fortifikasi pada kerupuk opak singkong maka semakin besar pula jumlah gizi
protein yang terkandung pada setiap perlakuan.

Protein berperan penting dalam pertumbuhan dan perkembangan sel atau
jaringan, termasuk sel otak janin. Perlu diketahui bahwa kebutuhan asupan protein
bagi tubuh manusia sangat penting tergantung dari umur, jenis kelamin dan
aktivitas fisik yaitu untuk asupan protein balita umur 12-36 bulan sebanyak 26 ¢
per hari dan umur 26-59 bulan sebanyak 35 g per hari (Kemenkes RI 2013).
Sementara kebutuhan asupan protein untuk ibu hamil adalah sekitar 75-100 g atau
2-3 porsi sumber protein per hari, karena protein juga dapat membantu
pertumbuhan jaringan payudara pada ibu hamil, serta meningkatkan suplai darah
dalam tubuh (Tuggal et al. 2023). Makan-makanan yang tidak cukup mengandung
energi dan protein juga menjadi salah satu faktor penyebab Kurang Energi Kronis
(KEK) (Oktavianti et al. 2024). Opak singkong dengan penambahan KPI mujair
sangat cocok dikonsumsi untuk ibu hamil sebagai kudapan sehari-hari dalam upaya
pencegahan stunting. Stunting yang terjadi pada anak dapat memberikan dampak
negatif seperti penurunan pertumbuhan, penurunan prestasi belajar, keterlambatan
perkembangan motorik, hambatan pertumbuhan mental, penurunan tingkat
kecerdasan anak, serta penurunan kualitas sumber daya manusia dan produktivitas.
(Fitri et al. 2020).

Kadar Lemak

Hasil analisis kadar lemak kerupuk opak singkong dengan penambahan KPI
mujair (Tabel 5) menunjukan hasil analisis ragam (ANOVA) kadar lemak ada
pengaruh terhadap kerupuk opak singkong dengan perlakuan penambahan KPI
mujair (p<0.05). Hasil uji Tukey menunjukkan bahwa kadar lemak terdapat
perbedaan nyata (p<0.05) antara perlakuan dengan penambahan tepung KPI
mujair. Perlakuan A dan E berbeda nyata dengan perlakuan B, C, dan D. Perlakuan
B dan C berbeda nyata dengan D. Sedangkan perlakuan A tidak berbeda nyata
dengan E. Dan perlakuan B tidak berbeda nyata dengan perlakuan C.
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Lemak memberikan cita rasa dan memperbaiki tekstur pada bahan makanan
sebagai sumber dan pelarut bagi vitamin-vitamin A, D, E dan K. Lemak adalah
suatu senyawa biomolekul yang larut pada senyawa organik tertentu dan tidak larut
dalam air (Winarno, 1997). Berdasarkan hasil analisis kadar lemak kerupuk opak
singkong dengan penambahan tepung KPI mujair pada penelitian ini menunjukkan
bahwa masing-masing perlakuan memiliki kadar lemak yang bervariasi dengan
nilai yang tertinggi berada pada perlakuan A (kontrol) yaitu 29,17% dan yang
terendah berada pada perlakuan E (20%) yaitu 17,99%. Hal ini dikarenakan
peningkatan di fortifikasi KPI mujair pada kerupuk opak mengakibatkan
penurunan kadar lemak pada kerupuk opak. Dimana kadar lemak yang dihasilkan
pada KPI mujair sangat rendah yaitu 0,55% (Muslimin, 2023), rendahnya kadar
lemak pada KPI karena adanya perlakuan ekstraksi lemak sehingga jika di
fortifikasi akan mempengaruhi kadar lemak pada kerupuk opak singkong. Semakin
banyak konsentrasi KPI mujair yang ditambahkan dalam kerupuk opak
memungkinkan semakin sulit minyak untuk terserap dalam kerupuk opak tersebut.
(Kaswanto et al. 2019) menyatakan bahwa komposisi kimia yang terkandung pada
produk tergantung dari bahan baku yang digunakan. Kadar lemak pada kerupuk
juga berasal dari minyak yang terserap pada saat penggorengan.

KESIMPULAN

Opak singkong yang di fortifikasi konsentrat protein ikan mujair dapat
meningkatkan kandungan gizi protein pada setiap variasi perlakuan. Semakin
tinggi formulasi konsentrat protein ikan mujair yang ditambahkan ke dalam opak
singkong semakin meningkat kandungan proteinnya. Opak singkong yang
memiliki kandungan protein tertinggi berada pada perlakuan E (20%) dengan
kandungan protein yakni 10,02%. Singkong memiliki kandungan karbohidrat
yang tinggi sebanyak 36,8g/100g dan jika ditambahkan konsentrat protein ikan
sangat cocok menjadi kudapan bagi ibu hamil dan anak-anak sebagai upaya
pencegahan masalah stunting.
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