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Abstrak

Permasalahan gangguan pertumbuhan balita secara langsung dipengaruhi oleh kurangnya asupan
gizi dan adanya penyakit infeksi. Protein sebagai salah satu asupan penting sangat diperlukan dalam
pertumbuhan balita. Indonesia merupakan negara maritim, kaya hasil laut, tetapi pemanfaatannya belum
optimal. Penelitian ini bertujuan untuk menggali potensi ikan lokal di Provinsi Bengkulu sebagai solusi
sumber protein bagi balita tengkes (stunting). Ikan hanya digoreng atau dimasak santan dalam keluarga
dan tidak diberikan untuk balita karena pertimbangan bahaya duri ikan. Penelitian ini menggunakan
pendekatan kualitatif untuk mengetahui kebiasaan ibu balita memanfaatkan ikan yang ada di sekitar tempat
tinggal. Setelah diperoleh gambaran jenis ikan lokal yang mudah diakses yaitu ikan bleberan (Thryssa sp.),
dilanjutkan analisis zat gizi secara laboratorium.100 g ikan bleberan giling mengandung energi 153 kkal,
protein 18,75 g, lemak 1,13 g, karbohidrat 0,19 g, dan Fe 1,71 mg.

Kata kunci: gizi, tengkes, Thryssa sp.
The Potential of Thryssa fish (Thryssa sp.) as Nutritional Source for Toddler Stunting

Abstract

Toddler nutritional problems are directly influenced by nutritional intake and infectious diseases.
Protein, as an important intake, is indispensable for the growth of toddlers. Indonesia has merged with
a maritime country rich in marine products, but its use is not typical. This study aimed to explore the
potential of local fish populations in Bengkulu Province as a protein source for stunting toddlers. In general,
fish are only fried or cooked with coconut milk in the family, so toddlers are never given it, considering
that fish spines can harm the digestive system. This study uses a quality approach to determine the habit of
toddler mothers to use fish on the menu of the place of residence. After obtaining an overview of the types
of local fish that are easily accessible, namely Thryssa sp., the laboratory analysis of nutrients was continued.
Every 100 g of Thryssa sp. groundfish contains 153 kcal of energy, 18.75 g of protein, 1.13 g of fat, 0.19 g of
carbohydrates, and 1.71 mg of Fe.

Keyword: utrition, stunting, Thryssa sp.
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PENDAHULUAN

Masalah gizi pada 1.000 hari
pertama kehidupan (HPK) dengan 270 hari
dikandung ibu dan 730 hari atau 2 tahun
setelah lahir mempunyai dampak jangka
pendek, jangka panjang, hingga kematian
dalam siklus kehidupan manusia (Achadi,
2014; Kementerian Kesehatan [Kemenkes],
2023). Dampak jangka pendek pada anak
yang mengalami tengkes (stunting) meliputi
terjadinya peningkatan risiko kesakitan
dan kematian, penurunan imunitas, dan
peningkatan risiko infeksi. Hal ini berdampak
juga pada jangka panjang, antara lain
kegagalan menggapai kemampuan kognitif
serta vitalitas jasmani, sehingga memengaruhi
produktivitas kerja serta kedudukan sosial
ekonomi di masa mendatang.

Gangguan  pertumbuhan  berupa
tengkes pada anak memungkinkan terjadinya
oksidasi lemak sehingga rentan penumpukan
lemak sentral serta gangguan respons insulin.
Hal tersebut menimbulkan risiko lebih besar
pada munculnya gangguan berupa penyakit
berkenaan dengan usia atau degeneratif yaitu
diabetes melitus, hipertensi, dislipidemia,
dan risiko terganggunya fungsi reproduksi
(Kemenkes, 2022). Tengkes dan wasting
adalah bentuk outcome tidak baik gangguan
pertumbuhan atauandap gizi (undernutrition).
Anak-anak tengkes tidak akan pernah
tumbuh optimal dan berkembang sempurna,
sedangkan anak-anak wasting akan lemah
imunitas, rentan terhadap penyakit dan lambat
perkembangannya, bahkan berisiko kematian
(World Health Organization [WHO], 2017).

Data global menunjukkan 155 juta anak
kurang dari lima tahun menderita tengkes
dengan proporsi tertinggi ada di wilayah
Asia, yaitu sebesar 86,5 juta, serta 51,7 juta
menderita wasting jumlah tertinggi juga ada di
wilayah Asia sebesar 27,6 juta (World Health
Organization [WHO], 2017). Andap gizi
dengan ruang lingkup tengkes dan wasting
bukan penyebab langsung kematian (kecuali
dalam situasi ekstrem misalnya kelaparan),
tetapi andap gizi anak berkontribusi terhadap
54% dari kematian anak di negara berkembang
(Rahman et al., 2016).

Hasil Studi Status Gizi Indonesia
(SSGI) tahun 2023 menunjukkan proporsi
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balita tengkes di Provinsi Bengkulu 19,8%,
sedangkan proporsi balita fengkes di Kota
Bengkulu 12,9% (Kemenkes, 2023). Data
(SSGI) tahun 2021 untuk lingkup Indonesia
menunjukkan proporsi balita tengkes 24,4%,
underweight 17%, wasted 7,1%, (Kemenkes,
2021). Pemerintah melalui Kementerian
Kesehatan Republik Indonesia (Kemenkes
RI) telah merancang berbagai program
agar terhindar dari risiko tengkes, mulai
dari skrining atau upaya pelayanan primer
di tingkat posyandu, sekunder di fasilitas
kesehatan oleh dokter, serta tersier oleh dokter
spesialis anak di fasilitas kesehatan tingkat
lanjut (Kemenkes, 2022).

Peningkatan asupan penunjang
gizi selama di sekolah dilakukan sebagai
upaya antisipasi lahirnya bayi dengan berat
badan rendah (BBLR), balita sangat pendek
dan pendek (tengkes) (Kemenkes, 2017).
Proporsi tengkes dari tahun 2019 sampai
dengan 2022 telah menunjukkan penurunan,
tetapi proporsi tersebut belum sesuai target
pemerintah yaitu 16%. Kriteria badan
kesehatan dunia (WHO) untuk kasus tengkes
di Indonesia masih termasuk tinggi yaitu
di atas 20% (Kemenkes, 2023). Gangguan
pertumbuhan fisik  dipengaruhi berbagai
faktor, baik bersifat langsung, tidak langsung,
pokok pemasalahan, dan akar permasalahan
(UNICEE 2015).

Penentu langsung kasus tengkes adalah
asupan gizi dan adanya penyakit infeksi sebagai
akibat dari kerawanan pangan rumah tangga,
layanan kesehatan tidak mencukupi, serta area
tidak sehat dan lemahnya perawatan anak.
Penentu langsung tersebut didasari oleh aspek
ekonomi, sosio politis, hukum, dan budaya,
dengan kemiskinan yang amat berperan di
dalamnya (WHO, 2017). Pola pengasuhan
atau perawatan anak sebagai wujud peran ibu
dalam keluarga terutama pada penyediaan
hidangan atau makanan yang akan diberikan
kepada anggota keluarga khususnya balita
berdampak besar terhadap kecukupan
makanan dan status gizi anak (Campbell
et al, 2016; Overby et al., 2017)Peran ibu
dalam rumah tangga pada pemenuhan gizi
keluarga terutama balita sebagai konsumen
pasif perlu diperhatikan. Pengetahuan yang
tidak memadai berdampak kurang baik
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dalam peran ibu memenuhi kebutuhan gizi
anak, pemberian Air Susu Ibu (ASI) ekslusif
yang masih kurang, serta rendahnya kualitas
hidangan pendamping ASI atau MPASI
(UNICEEF, 2016; UNICEF South Asia, 2017).
Implementasi pemenuhan asupan balita
sangat ditentukan oleh bentuk dan variasi
sumber bahan makanan. Protein memiliki
peran penting dalam pertumbuhan. Salah
satu sumber protein yang memiliki kontribusi
positif adalah protein ikan (Kawarazuka,
2017).

Pemanfaatan ikan dalam implementasi
pemenuhan  asupan  gizi  sehari-hari
di Indonesia sangat prospektif untuk
diterapkan Dberkaitan dengan potensi
perikanan wilayah maritim yang tersebar
di Indonesia. Kenyataan ini membuktikan
jika perikanan Indonesia sangat bernilai
dan menjadi salah satu aktivitas ekonomi
strategis untuk dikembangkan (Adisanjaya,
2009). Penelitian lain menunjukkan dari
80 partisipan, ditemukan masalah gizi anak
daerah perikanan sebesar 10% sementara
daerah nonperikanan yang sebesar 25,5%
(Mlauzi & Mzengereza, 2017). Penelitian yang
dilakukan terhadap sumber daya perikanan
laut menunjukkan potensi tinggi, misalnya
teripang yang merupakan hasil perikanan
yang banyak dikonsumsi pasar domestik dan
ekspor (Salamah et al., 2008).

Ikan yang sering diperoleh nelayan dan
dikonsumsi keluarga di wilayah Bengkulu
adalah ikan belato, kembung, tenggiri,
tongkol, kakap, cakalang, bawal, cue, bledang,
kape, kapem bleberan, senangi dengan kisaran
harga ikan Rp10.000 hingga Rp30.000. Ikan
termurah adalah ikan bleberan (Thryssa sp.)
yang memiliki kecenderungan dikonsumsi,
sementara ikan lain biasanya dijual.
Berdasarkan Permenkes nomor 2 tahun
2019 tentang besaran Angka Kecukupan Gizi
(AKG) kebutuhan energi sebesar 1350 kkl/
hari dan protein 20 g/hari bagi anak usia 1-3
tahun (Kemenkes, 2019). Kecukupan protein
yang bersumber dari hewani, salah satunya
ikan sangat bermanfaat bagi pertumbuhan
dan perkembangan karena selain kaya akan
asam amino esensial, sifat proteinnya mudah
dicerna dibandingkan sumber protein
hewani lainnya (Kawarazuka, 2017; Mlauzi
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& Mzengereza, 2017). lkan merupakan
sumber protein potensial di Indonesia namun
tingkat konsumsinya tergolong rendah. Rata-
rata konsumsi ikan pada tahun 2016 hanya
37,29 kg/orang/tahun sedangkan tujuan
nasional konsumsi ikan 43,88 kg/orang/
tahun. Konsumsi rumah tangga Provinsi
Bengkulu 37,11 kg/orang/tahun, sementara
Kota Bengkulu 29,18 kg/orang/tahun (Dinas
Kelautan dan Perikanan Provinsi Bengkulu,
2017; Erwina & Kurnia, 2015). Oleh karena
itu, penelitian ini bertujuan untuk menggali
potensi ikan lokal di Provinsi Bengkulu sebagai
solusi sumber protein bagi balita tengkes.

BAHAN DAN METODE
Metode Penelitian

Pendekatan kualitatif berupa
wawancara dilakukan terhadap 30 ibu
dengan kriteria memiliki balita yang
mengalami  permasalahan  pertumbuhan.
Lokasi wawancara dilakukan di tiga wilayah
kerja puskesmas Kota Bengkulu, Kabupaten
Bengkulu Utara, dan Kabupaten Bengkulu
Tengah. Sebagian besar wilayah kota dan
kabupaten Provinsi Bengkulu merupakan
daerah yang terletak di pesisir pantai (7 dari
10 Kabupaten dan Kota Bengkulu).

Analisisi komposisi kimia dilakukan
terhadap ikan bleberan. Ketampakan ikan
bleberan dan daging ikan yang sudah digiling
disajikan pada Figure 1.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kandungan Gizi lkan Bleberan
Ikan bleberan merupakan salah satu
jenis ikan endemis yang sepanjang tahun
ditemukan di pesisir Provinsi Bengkulu
(Mahyuddin, 2020). Ada dua jenis ikan khas
Bengkulu yang relatif murah dan peman-
faatannya masih terbatas, yaitu ikan selengek
dan bleberan. Ikan selengek relatif sulit
ditemukan dan memiliki tulang lebih banyak
dibandingkan dengan ikan bleberan. Kandun-
gan gizi ikan terdiri atas 18% protein dengan
asam amino esensial yang tidak mudah rusak
saat pemasakan. Kandungan lemaknya 1-20%
yang mudah dicerna, serta langsung dapat
digunakan oleh jaringan tubuh. Kandungan
lemaknya sebagian besar adalah asam lemak
tak jenuh yang dibutuhkan untuk pertumbu-
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")
Figure 1 Cleaned Thryssa sp. (A); Finely ground Thryssa sp. (B)
Gambar 1 Ikan bleberan yang telah dibersihkan (A); Ikan bleberan giling halus (B)

han dan dapat menurunkan kolesterol darah.
Setiap jenis ikan mengandung energi dan zat
gizi yang berbeda (Almatsier, 2002; Purwan-
ingsih et al., 2017).

Table 1 menampilkan perbandingan
kandungan zat gizi ikan per 100 g di pasaran
Provinsi Bengkulu. ITkan air tawar, air laut,
maupun air payau secara garis besar kaya akan
protein. Protein berguna bagi tubuh sebagai
zat pembangun, misalnya, pada anak-anak
sangat berperan untuk perkembangan tubuh
dan sel otaknya. Selain protein, jenis lemak
di dalam ikan (asam linoleat) setelah melalui
proses metabolisme dalam tubuh manusia
akan menghasilkan asam lemak yang kemudi-
an dikenal dengan nama omega 3 (Kristinsson

(B)

Kandungan jumlah lemak pada
ikan beraneka ragam, misalnya ada ikan
tinggi lemak dan ada yang rendah lemak.
Sebagaimana diketahui lemak merupakan
salah satu penyusun struktur besar dalam
ikan, unsur lainnya yaitu protein, vitamin,
dan mineral. Komposisi nilai gizi ikan laut
relatif lebih baik dibandingkan ikan air
tawar, tetapi hanya masyarakat pesisir yang
gemar mengonsumsi ikan laut sedangkan
masyarakat pegunungan mengonsumsi ikan
dari empang, sungai, dan danau. Ikan air tawar
mempunyai nilai gizi yang tidak kalah nilai
dan pemanfaatannya untuk pertumbuhan
tubuh (Charlton et al., 2016).

Konsumsi ikan dan olahannya jika

& Rasco, 2000). dilakukan setiap hari, akan berdampak

Table 1 Comparison of nutritional composition and fish prices in Bengkulu Province
Tabel 1 Perbandingan komposisi gizi dan harga ikan di Provinsi Bengkulu

Energy Protein Lipid Carbohydrate  Fe

Commodities Price range
(kkal) (g  (g) ® (mg) 8
Thryssa fish* 153 18.75 1.13 0.91 1.71  10,000-15,000
Spanish 112 21.4 23.00 - 0.90 60,000-80,000
mackerel
Snapper 111 24.0 1.00 - 0.70  60,000-75,000
Mackarel 111 24.0 1.00 - 0.70  40,000-50,000
tuna
Skipjack tuna 107 19.6  0.70 55 - 40,000-60,000
True mackerel 125 21.3  3.40 2.2 - 35,000-40,000
Pomfret 84 18.2 0.70 - 0.40 40,000-45,000
Cue 74 13.0 2.00 - 0.30  30,000-45,000
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signifikan pada jaringan tubuh  anak-
anak. Absorpsi protein ikan lebih optimal
dibandingkan protein hewani lainnya,
misalnya daging sapi, ayam, dan lain-lain.
Pengaruh ini terjadi karena sifat jaringan
daging ikan yang memiliki serat-serat protein
lebih pendek dibandingkan serat-serat protein
daging sapi atau ayam sehingga ikan dan hasil
produknya sering dimanfaatkan oleh individu
dengan gangguan atau yang mengalami
kesulitan pencernaan. Unsur vitamin dalam
ikan juga bermacam-macam, yaitu vitamin
A, D, tiamina, riboflavin, dan niasin. Ikan
juga mengandung mineral yang hampir sama
kandungannya dengan mineral pada susu
yaitu kalsium (Fentahun et al., 2018; Fadare et
al., 2019; Kawarazuka, 2017)

Beberapa  bagian  tubuh  ikan
menunjukkan nilai zat gizi yang lebih
baik, misalnya ikan tuna sirip kuning
mempunyai komposisi asam amino lebih
tinggi dibandingkan ikan kakap merah,
terutama komponen asam amino histidina,
leusina, asam aspartat, lisina dan asam
glutamat. Enzim tripsin ekstrak kasar usus
ikan tuna memiliki aktivitas lebih tinggi yaitu
4,908 U/mg dibandingkan dengan ekstrak
kasar usus ikan kakap merah sebesar 0,076 U/
mg (Arbajayanti et al., 2021).

Produk laut meliputi ikan, udang, dan
kerang. Produk laut terbagi dua, yaitu produk
laut dengan kadar kolesterol tinggi dan sama
sekali tidak mengandung kadar kolesterol
(Kusuma et al., 2017). Berbagai jenis ikan,
akibat kandungan lemak yang terdapat dalam
ikan misalnya lemak tak jenuh, berdampak
pada metabolisme yang bersifat ~mudah
dicerna oleh tubuh. Kandungan asam lemak
omega 3 berperan penting untuk kecerdasan
(Overby et al., 2017).

Protein

Ikan laut kaya akan protein dengan
susunan serat kimia yang lebih pendek diband-
ingkan protein daging sapi atau ayam, sehing-
ga lebih mudah diserap dan dicerna oleh tu-
buh. Tkan sangat cocok untuk dikonsumsi saat
mengalami masalah pencernaan atau men-
jalani program diet, atau bagi bayi dan bal-
ita yang belum memiliki proses pencernaan
sempurna. Selain itu, kandungan asam amino
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pada protein bisa menstimulasi pertumbuhan
sel otak balita. Kandungan protein pada ikan
bertindak sebagai perangsang pertumbuhan
sel-sel otak pada bayi yang disebut dengan
taurina (Purwaningsih et al., 2017).

Lemak

Kandungan asam lemak tak jenuh
diperlukan untuk pertumbuhan dan kesehatan
tubuh. Kandungan asam lemak omega 3
dapat menurunkan kadar kolesterol darah,
memengaruhi meningkatkan tumbuhnya sel-
sel otak janin, bayi dan balita, serta membantu
mengoptimalkan sistem imunitas tubuh agar
tidak mudah terserang berbagai penyakit.

Vitamin

Vitamin A yang terkandung pada
ikan laut memelihara kesehatan mata dan
mencegah  kebutaan masa anak-anak.
Vitamin D menjadi bagian penting dalam
perkembangan dan pemeliharaan tulang.
Vitamin B kompleks dari ikan laut membantu
dalam produksi energi, sistem saraf dan
metabolisme metabolisme karbohidrat,
mengurangi risiko kanker, mencegah migrain,
katarak, menurunkan kolesterol, depresi,
gangguan sendi, serta mengurangi kelelahan,
alergi, dan produksi hormon.

Mineral

Kandungan mineral ikan laut dapat
membantu dalam pemeliharaan kesehatan.
Kandungan yodium dapat membantu per-
tumbuhan dan kecerdasan anak, sedangkan
zat besi dapat mencegah anemia. Yodium juga
dapat mengurangi risiko gondok. Sebagai an-
tioksidan, selenium membantu metabolisme
tubuh dan mengurangi risiko penyakit degen-
eratif. Kandungan seng pada ikan juga dapat
membantu metabolisme enzim dan atau hor-
mon dalam tubuh, dan pula manfaat fluor se-
bagai zat penguat dan penyehat gigi.

Tepung ikan teri dapat ditambahkan
sebagai sebagai sumber kalsium pada produk
pangan (Adlina et al., 2021; Litaay et al.,
2021) (Kaimudin et al, 2021). Penelitian
pada ikan sidat sebagai alternatif salah satu
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ikan konsumsi menunjukkan rasa unik serta
kaya akan vitamin A, B,B,, B, C, D, protein
albumin, DHA (Docosapentaenoic acid) dan
EPA (Eicosapentaenoic acid) serta kandungan
mineral (Nurilmala et al., 2022).

Beberapa  potensi  yang  telah
dikembangkan oleh peneliti dan memerlukan
analisis komposisi zat gizi setelah menjadi
produk makanan. Upaya meningkatkan
persepsi kesukaan dan modifikasiresep adalah
upaya yang dapat dilakukan menjadikan suatu
yang digemari, contoh produk berbahan ikan
ini adalah kerupuk opak (Salamah et al., 2008).

Berbagai produk alternatif menu balita
dikembangkan setelah dilakukan analisis
kandungan komposisi ikan zat gizi ikan lokal
(Thryssa sp.) menjadi produk yang lebih
bervariasi dan bisa disimpan dalam waktu
beberapa hari baik pada suhu ruang maupun
suhu dingin. Figure 2 menunjukkan beberapa
modifikasi olahan menu dasar berbahan
daging ikan Thryssa sp.

KESIMPULAN

Ikan lokal bleberan (Thryssa sp.) sangat
potensial dijadikan sebagai bahan makanan
balita yang mengalami tengkes.

UCAPAN TERIMA KASIH

Ucapan Terima Kasih disampikan ke-
pada Kementerian Kesehatan Republik In-
donesia melalui Direktorat Jenderal Keseha-
tan dalam upaya meningkatkan kompetensi
bidang penelitian sebagai Dosen di Poltekkes
Kemenkes Bengkulu.
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Gambar 2 Beberapa olahan menu berbahan ikan bleberan
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