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PENDAHULUAN

ABSTRAK
Latar Belakang: Makanan tradisional merupakan sumber makanan paling potensial
untuk dikembangkan dan sebagai komponen penting dalam strategi intervensi untuk
meningkatkan konsumsi makanan harian balita. Makanan tradisional menyumbangkan
zat gizi mikro dan protein yang dlbutuhkan untuk pertumbuhan balita.
Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi makanan tradisional dan
konsumsi makanan tradisional balita pada keluarga pesisir di tiga etnis di Kota Bengkulu.
Metode: Penelitian ini menggunakan desain cross sectional. Sampel adalah lbu sebagai
penyediaan makanan dalam keluarga yang tinggal di pesisir pantai dan unit analisis
adalah balita, berjumlah 115 orang, dipilih secara acak sederhana dari 137 rumah tangga
yang memiliki balita berusia 12-59 bulan. Data dikumpulkan menggunakan kombinasi
teknik kuantitatif dan kualitatif seperti wawancara mendalam dan wawancara
menggunakan formulir food recall, |dentifikasi makanan tradisional diperoleh dari hasil
FFQ (Food Frequency Questionnaire). Data konsumsi makanan balita keluarga nelayan
yang telah dikumpulkan kemudian dibandingkan dengan AKG 2019. Analisis data
dilakukan dengan merumuskan hasil wawancara mendalam dan analisis univariat.
Hasil: Kontrlbusi makanan tradisional anak balita keluarga pesisir meliputi energi sebesar
19,34%, protein sebesar 40,86%, lemak 17,65%, karbohidrat 17,65%, asam lemak PUFA
sebesar 16,3%, MUFA sebesar 13,8% AKG. Berbagai macam makanan traditional yang
sering dikonsumsi oleh Suku Melayu, Serawai dan Minang pada keluarga pesisir dapat
dikelompokkan lauk pauk, sayuran dan snack.
Kesimpulan: Kontrlbusi makanan tradisional dapat memenuhi kebutuhan gizi energi dan
zat gizi makro berkisar 17-41%. Perlu peningkatan konsumsi makanan tradisional pada
keluarga nelayan dengan memvariasikan pengolahan sehingga kekhasan citra rasa
makanan tradisional masing-masing etnik dapat dipertahankan.

bahan utama dan prosedur memasaknya tidak berubah?®.

Konsumsi makanan merupakan determinan
gaya hidup yang paling penting dan dapat diubah yang
menentukan kesehatan seseorang?. Makanan
merupakan kebutuhan pokok manusia, dan dalam
memenuhi kebutuhan tersebut tiap individu mempunyai
kriteria yang berbeda-beda sesuai dengan pribadi, selera
dan kemampuan masing-masing2. Salah satu sumber
pangan yang sangat potensial dikembangkan adalah
makanan tradisional. Makanan tradisional merupakan
sesuatu yang sangat penting sebagai kultur, identitas dan
warisan yang perlu dijaga kelestariannya3.

Makanan lokal khas daerah-daerah di
Indonesia sudah ada sejak lama dan masih bertahan
hingga saat ini sehingga sangat dihargai sebagai
warisanbudaya. Resep yang digunakan juga sudah
diturunkan dari generasi ke generasi, bahkan cara
memasaknya juga masih melestarikan cara lama.
Walaupun sudah ada modifikasi atau variasi, namun

Makanan tradisional dapat dikatakan sebagai identitas
lokal karena keberadaannya yang menjadi bagian dari
budaya masyarakat, seperti tata cara tertentu dalam
mengolah bahan makanannya, perannya dalam budaya
masyarakat dan tata perayaan, serta resep yang terjaga
secara turun-temurun, dan memiliki karakteristik
tertentu yang membedakannya dengan kuliner daerah
lain>.

Jenis atau jumlah pangan di suatu wilayah
berkembang dari pangan setempat atau pangan yang
telah ditanam di tempat tersebut dalam jangka waktu
yang lama®. Contohnya pada masyarakat pantai, sebagian
besar mata pencaharian sebagai nelayan sehingga
umumnya makanan sehari-hari yang dipilih serta biasa
dikonsumsi adalah beraneka jenis ikan laut sebab pangan
tersebut mudah diperoleh atau dapat diproduksi sendiri.
Begitupun di daerah pegunungan yang umumnya cocok
untuk berkebun atau bercocok tanam ladang, akan lebih
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sering mengonsumsi aneka jenis sayuran atau buah-
buahan dibandingkan dengan jenis ikan’.

Makanan tradisional baik yang berasal dari
nabati maupun hewani menghadirikan ketahanan
pangan dan gizi yang berkelanjutan di tingkat keluarga>.
Namun saat ini pergeseran pola makan sedang terjadi
secara global termasuk pada anak balita, dari konsumsi
pola makan tradisional, yang cenderung lebih padat gizi,
menuju konsumsi pola makan kebarat-baratan, yang
lebih padat energi, tinggi kandungan gula, garam dan
lemak jenuh, berdampak pada peningkatan obesitas dan
penyakit kronik&?2,

Berbagai cara pengolahan makanan tradisional
seperti perendaman, fermentasi dan perkecambahan
dapat meningkatkan bioavailabilitas mikronutrien5. Pada
kenyataannya bahwa masyarakat mengalami masalah
defisiensi mikronutrien, padahal mikronutrien berupa zat
besi, vitamin A dan vitamin C banyak terdapat dalam
makanan tradisionall®. Peningkatan konsumsi sumber
makanan tradisional merupakan cara yang dapat
digunakan untuk meningkatkan dan perbaikan gizi
keluarga. Konsekuensi dari perubahan konsumsi
makanan tradisional dapat menurunkan konsumsi ikan
dan mengurangi konsumsi sayur dan buah®. Akibatnya
intake mikronutrien dan serat menjadi rendah,
konsekuensi lainnya terjadi peningkatan konsumsi
energi, karbohidrat dan lemak. Saat ini terjadi perubahan
pola konsumsi yakni pergeseran ke makanan modern
yang berdampak pada peningkatan obesitas dan penyakit
kronik®?,

Faktor pribadi (meliputi indikator selera,
emosi, dan kepribadian), faktor biologi dan psikologi
meliputi indikator usia, jenis kelamin, dan pengaruh
psikologi) serta faktor intrinsik (meliputi rasa, aroma,
penampilan, dan kualitas makanan) memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap preferensi dalam
memilih dan mengonsumsi makanan tradisional pada
balital2. Konsumsi makanan tradisional ditemukan lebih
banyak pada laki-laki dan akan meningkat sesuai dengan
pertambahan usia baik pada laki-laki maupun
perempuan®.

Makanan tradisional dapat diklasifikasikan
menjadi beberapa kelompok yaitu makanan pokok, lauk
pauk, sayuran, dan makanan selingan atau sering disebut
dengan makanan kudapan. Makanan kudapan tradisional
yang semakin lama semakin jarang disajikan masyarakat.
Ibu sebagai pengelola dan penyediaan makanan dalam
keluarga memiliki peran yang sangat penting dalam
upaya pengenalan makanan kudapan tradisional mulai
dari memberikan pendidikan mengenai makanan
kudapan tradisional dalam keluarga sampai pada proses
penyediaan makanan dalam keluarga sehingga konsumsi
balita terhadap makanan kudapan tradisional dapat
dipertahankan?3.

Peningkatan  konsumsi  makanan  lokal
merupakan komponen penting dalam strategi intervensi
untuk meningkatkan status gizi terutama balita. Di
provinsi Bengkulu pola konsumsi makanan tradisional
sangat dipengaruhi musim dan ketersediaan bahan
makanan, sebagai contoh “bagar hiu” biasa dimasak
ketika nelayan memperoleh hiu punai atau hiu tanduk.
Aroma jenis ikan ini tidak terlalu amis dan kulitnya lebih
lembut dibanding jenis hiu lain. Jenis makanan tradisional
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lauk hewani sering diolah menggunakan “tempoyak”
merupakan hasil fermentasi durian yang memiliki
keasaman, aroma yang khas dan sering dikonsumsi
masyarakat ketika musim durian. Makanan tradisional ini
tercipta karena kearifan lokal yang mampu mengolah
panen durian yang berlimpah!4s. Jenis makanan
tradisional ini sering tersaji dalam makanan keluarga
yang dimasak bersamaan dengan sumber protein hewani
misalnya ikan laut dan udang.

Usia balita adalah periode paling kritis baik
pertumbuhan fisik maupun perkembangan. Balita sangat
tergantung dengan makanan yang disajikan oleh orang
tuanya untuk memenuhi kebutuhan gizinyal®. Pada suku
Melayu, Minang, dan Serawai lumrah dihidangkan
makanan tradisional baik dalam bentuk jajanan, lauk
pauk, maupun sayuran. Sajian lauk pauk umumnya
menggunakan santan dan berasa pedas. Pengolahan
makanan keluarga tidak dibedakan antara makanan
orang dewasa dan anak balita.

Saat ini belum ada kajian dan publikasi tentang
makanan tradisional yang ada pada tiga suku yang berada
di pesisir pantai Bengkulu yang merupakan suku
terbanyak populasinya di Kota Bengkulu. Tujuan
penelitian ini untuk mengidentifikasi jenis makanan
tradisional, dan kontrlbusi gizi makanan tradisional dalam
konsumsi harian balita khususnya energi dan zat gizi
makro serta PUFA dan MUFA pada keluarga nelayan di
Bengkulu.

METODE

Penelitian ini adalah penelitian eksploratif.
menggunakan desain cross sectional, yang dilaksanakan
di Kota Bengkulu pada bulan April hingga Mei 2018
Penelitian ini mendapat persetujuan dari komisi etik dari
Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Diponegoro
No. 31/EC/FKM/2017.

Populasi penelitian adalah rumah tangga yang
memiliki anak balita berusia 12-59 bulan berjumlah 137
orang yang tinggal di pesisir pantai. Sampel adalah lbu
sebagai penyedia makanan dalam keluarga terpilih dan
unit analisis adalah balita berjumlah 115 orang.
Pendekatan yang digunakan dalam menganalisis
menggunakan kombinasi dua pendekatan vyaitu
pendekatan kualitatif dan kwantitatif. Pendekatan
pertama dilakukan dengan mewawancarai lima orang lbu
pada masing masing suku. Wawancara dilakukan pada
keluarga yang memiliki pekerjaan nelayan di tiga suku
yaitu suku Melayu, Minang dan Serawai. Tematik
pedoman wawancara yang digunakan untuk wawancara
adalah identifikasi makanan tradisional (jenis), makanan
tradisional yang sering dikonsumsi ayah, Ibu, anak, nenek
termasuk jenis lauk pauk, snack dan sayuran. Hasil
identifikasi makanan tradisional digunakan untuk
pengembangan kuesioner untuk FFQ. FFQ terdiri dari
jenis makanan jajajanan, lauk pauk, sayuran yang sering
dikonsumsi lbu, ayah, anak, dan nenek apabila tinggal
bersama keluarga. Pengumpulan data ini menggunakan
pertanyaan terbuka pada ketiga suku. Untuk mengetahui
asupan konsumsi makanan balita meliputi energi,
protein, lemak, karbohidrat, asam lemak PUFA dan MUFA
menggunakan formulir  food recall 2x24 jam.
Pengumpulan data konsumsi makanan dilakukan 1 hari
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llbur dan 1 hari bekerja aktif, sehingga mewakili konsumsi
harian anak balita.

Kontrlbusi makanan tradisional adalah jumlah
dan jenis zat gizi (energi, zat gizi makro dan asam lemak
PUFA dan MUFA) disumbangkan oleh makanan
tradisional dibagi dengan total asupan zat gizi harian tiap
balita. Pengolahan data konsumsi pangan balita yang
diperoleh dengan merata ratakan asupan makanan balita
kemudian dibandingkan dengan Angka Kecukupan Gizi
(AKG) dikali 100%. Konsumsi energi, protein, lemak dan
karbohidrat dikategorikan atas 2 kelompok yaitu kurang
apabila konsumsi <89% AKG, dan cukup bila konsumsi
290 % AKG. Data kontrlbusi makanan tradisional diolah
dengan cara menghitung zat gizi makanan tradisional saja
dibandingkan dengan konsumsi makanan balita dikali
dengan 100%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Makanan Tradisional Suku Melayu, Minang dan Serawai
Suku Melayu

Suku melayu merupakan suku terbesar
keempat yang ada di propinsi Bengkulu. Melayu Bengkulu
pada umumnya bermukim di wilayah Kota Bengkulu dan
sebagian besar masyarakatnya dengan mata pencaharian
sebagai nelayan. Masyarakat melayu Bengkulu biasa
disebut sebagai “orang Bengkulu”. Dalam kehidupan
sehari-hari tidak terdapat perbedaan yang mencolok
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antara masakan masyarakat nelayan suku Melayu
dengan masyarakat suku lainnya yang bermukim di
Bengkulu. Suku Melayu Bengkulu biasa mengolah
makanan dengan campuran bumbu-bumbu rempah
dengan aroma vyang tajam dan tidak banyak
menggunakan santan.

Pada suku Melayu ditemukan nenek yang
tinggal bersama keluarga inti, menyukai makanan
jajanan, lauk pauk, sayuran yang bersumber dari
makanan khas tradisional. Secara umum anak balita
menyukai makanan tradisional sama dengan yang disukai
oleh Ibu dan ayahnya. Namun anak tidak menyukai
masakan bagar hiu, yang disukai oleh nenek. Salah satu
makanan khas suku Melayu Bengkulu yang tidak ditemui
di daerah lain adalah bagar hiu. Masakan bagar hiu jika
dilihat seperti gulai rendang tetapi bagar hiu tidak
menggunakan santan. Untuk bumbu bagar hiu tersebut
digunakan kelapa yang disangrai dan bumbu rempah
yang dihaluskan serta ditambahkan cabai. Seorang
informan menyebutkan “Orang Bengkulu disiko suko nian
bagar hiu.tapi idak tiok ari bisa makannyo, tergantung
ikan hiu nyo, dapek apo idak” (orang Bengkulu sangat
suka bagar hiu, tetapi sangat tergantung dengan
ketersediaanya). lkan hiu diolah dengan trik khusus untuk
menghilangkan bau ikan hiu yang cukup menyengat,
dibersihkan dengan jeruk nipis dan menggunakan
bumbu-bumbu yang banyak.

Tabel 1. Identifikasi jenis makanan jajanan, lauk pauk dan sayuran yang sering dikonsumsi pada keluarga pesisir suku Melayu

Jenis Anggota keluarga
Makanan lbu Ayah Anak Nenek
Jajanan Onde-onde Onde-onde Bolu semut Bolu semut
Bolu semut Kue tat Onde-onde Lepat binti
Kue tat Bolu semut Kue tat Cucur pandan
Lepat binti Lepat binti Lepat ubi Kue tat
Serabi Lepat ubi Serabi Lepat ubi
Lauk pauk Ikan goreng balado Ikan goreng Ikan goreng balado Bagar hiu
Goreng asam balado Goreng asam Goreng asam
Asam padeh Goreng asam Taoco ikan Taoco ikan
Taoco ikan Asam padeh Asam padeh lkan pais
Ikan santan kuning Taoco ikan Ikan santan kuning Tempuyak
lkan santan
kuning
Sayuran Pucuk ubi Pucuk ubi Pucuk ubi Gulai jamur gerigit
Rebung manis Rebung manis Gulai nangko Gulai pucuk kates
Gulai nangko Gulai nangko Rebung manis Gulai keladi
Sambal kabau Sambal kabau Tumis pucuk lumai Pucuk ubi

Gulai pucuk kates

Gulai pucuk kates

Gulai pucuk kates

Rebung manis

Olahan ikan lainnya yang bercitarasa pedas dan
merupakan makanan khas Melayu Bengkulu adalah ikan
pais yang berbahan baku ikan laut. lkan pais diolah
dengan menambahkan cabai serta bumbu rempah halus
dan dlbungkus daun keladi kemudian dikukus hingga
matang. Selain itu terdapat juga beberapa olahan ikan
tanpa menambahkan cabai sehingga olahan tersebut
sebagian besar merupakan sajian yang diperuntukkan
bagi anak-anak diantaranya acar ikan, ikan santan bumbu
kuning dan santan putih.

Sayur-sayuran yang biasa dikonsumsi suku
Melayu Bengkulu pada keluarga nelayan tidak jauh
berbeda dengan sayur-sayuran yang biasa dikonsumsi

oleh suku lainnya yang ada di Bengkulu. Sayur-sayuran
yang dikonsumsi umumnya dibeli di pasar-pasar
tradisional di Bengkulu. Olahan sayuran sebagian besar
dengan penambahan bumbu rempah adalah gulai keladi,
gulai pucuk kates dan gulai pucuk ubi. Beberapa sayur
diolah dengan tambahan tumisan cabai seperti sambal
unji dan sambal kabau.

Kue tat merupakan salah satu jajanan yang
disukai oleh setiap suku yang ada di Bengkulu. Hanya saja
ada beberapa perbedaan dalam olahan kue tat tersebut.
Kue tat yang berasal dari masyarakat suku Melayu
Bengkulu dicetak berbentuk persegi empat. Berbeda
dengan suku Serawai, kue tat berbentuk bulat dan
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berbentuk daun. Jajanan lain yang diolah seperti bolu tapi
dengan penambahan selai dari asam jawa dan hanya
ditemui pada suku Melayu Bengkulu adalah kue som.

Suku Minang

Suku Minang merupakan suku yang erat
kaitannya dengan perantauan. Keberadaan suku Minang
di Bengkulu dikarenakan perantauan dari Sumatera
Barat. Letak dua daerah ini yang berdekatan dan dapat
dituju melalui jalur darat dan laut. Hal ini juga yang
menyebabkan sebagian besar masyarakat suku Minang
yang bertempat tinggal di kota Bengkulu berprofesi
sebagai nelayan.

30

Masakan suku Minang telah dikenal luas di
Indonesia yang di masyarakat awam dikenal dengan
sebutan masakan Padang. Masakan Padang ini dikenal
banyak menggunakan santan dan daging serta memiliki
rasa pedas dari penggunaan bumbu dan rempah-rempah.
Masyarakat suku Minang yang berdomisili di sepanjang
pesisir pantai kota Bengkulu lebih sering mengonsumsi
ikan sebagai bahan lauk. lkan tersebut merupakan hasil
dari pekerjaan sehari-hari yang dilakukan oleh kepala
keluarga suku Minang yaitu nelayan. Lauk dengan bahan
dasar ikan tersebut diolah dengan citarasa pedas dan
bumbu tajam. Masakan suku Minang dengan olahan ikan
diantaranya asam padeh, ikan goreng balado,ikan masak

santan.

Tabel 2. Identifikasi jenis makanan jajanan, lauk pauk dan sayuran yang sering dikonsumsi pada keluarga nelayan suku

Minang
Jenis Anggota keluarga
Makanan lbu Ayah Anak Nenek

Jajanan Lepat binti Lepat binti Onde-onde -
Onde-onde Onde-onde Lepat binti
Kue tat Apam Apam
Serabi Kue talam Kue talam
Bolu semut Lemang tapai Serabi

Lauk pauk lkan goreng balado Ikan goreng balado Ikan goreng balado -
Goreng asam Goreng asam Asam padeh
Asam padeh Asam padeh Goreng asam
Taoco ikan Taoco ikan Taoco ikan
Ikan santan kuning Ikan santan kuning lkan santan kuning

Sayuran Gulai nangko Pucuk ubi Gulai nangko -
Pucuk ubi Gulai nangko Pucuk ubi
Sambal kabau Sambal kabau Rebung manis
Rebung manis Rebung manis Sambal kabau
Gulai keladi Gulai keladi Tumis pucuk lumai

Gambar 1. Bagar hiu

Olahan sayur pada masakan suku Minang juga tidak
terlepas dari penggunaan santan dan bumbu rempah.
Bahan sayur yang digunakan adalah sayur yang banyak
terdapat di Bengkulu tetapi dalam pengolahannya
menunjukkan ciri masakan suku Minang. Suku Minang
mengolah sayur dengan menambahkan bumbu rempah
dan santan. Masakan sayur yang biasa dikonsumsi suku
Minang adalah gulai nangko, gulai pucuk ubi, gulai pucuk
kates.

Makanan jajanan yang dikonsumsi suku
Minang yang berdomisili di pesisir pantai Kota Bengkulu
merupakan makanan jajanan yang umum ditemui pada

masyarakat Bengkulu. Salah satu informan (BY, 41 tahun)
mengatakan “Idak ado makanan khas Minang nian yang
kami makan, jajanan orang Bengkulu ini lah yang biaso
kami buat, kareno kamilah lamo jugo di Bengkulu ko, jadi
lah biaso dengan makanan orang Bengkulu” (Masyarakat
suku Minang tidak mengonsumsi makanan jajanan yang
spesifik untuk suku Minang, tapi tergantung dari
ketersedian makanan jajanan yang tersedia di pasar).
Jenis makanan jajanan yang biasa dikonsumsi seperti kue
tat, lemang tapai, cucur pandan, gabuk-gabuk, kembang
goyang, lepat binti, onde-onde, caceh, kince, serabi, bolu
kop, kue talam, lepat binti, sualow.
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Gambar 2. Cucur pandan dan kembang goyang

Suku Serawai

Suku Serawai adalah suku dengan populasi
terbesar kedua yang hidup di daerah Bengkulu. Suku
Serawai merupakan suatu komunitas suku yang berdiam
di Kabupaten Bengkulu Selatan. Kebiasaan dari
masyarakat suku Serawai adalah merantau ke daerah lain
dan kota Bengkulu merupakan salah satu daerah yang
menjadi tujuan perantauan suku Serawai. Masyarakat
suku Serawai di Kota Bengkulu sebagian besar memenuhi
kebutuhan sehari-harinya dengan melaut. Pekerjaan
nelayan vyang dilakukan masyarakat suku Serawai
dikarenakan letak wilayah kota Bengkulu yang secara
geografis berada di pesisir pantai Samudera Hindia.

Masyarakat suku Serawai di Kota Bengkulu
mengolah makanan tidak jauh berbeda dengan olahan
masakan suku Serawai pada umumnya. Makanan yang
dikonsumsi dominan diolah dengan bumbu rempah dan
santan. Masyarakat suku Serawai Bengkulu bertempat
tinggal di pesisir pantai dengan pekerjaan sebagai
nelayan sehingga bahan lauk yang sering mereka olah
adalah ikan laut. Salah satu olahan ikan laut yang sering
mereka konsumsi adalah ikan masak tempoyak.
Tempoyak merupakan durian yang difermentasi selama
lebih kurang 3 hingga 4 hari. Aroma asam vyang
menyengat dari tempoyak merupakan aroma khas yang
disukai masyarakat suku Serawai. lkan masak tempoyak
diolah dengan bahan dasar ikan laut yang ditambahkan
tempoyak, cabai dan santan.

Tempoyak termasuk makanan tradisional
dlbuat dari bahan daging buah durian yang diawetkan
bisa bertahan sampai bertahun-tahun tanpa bahan
pengawet buatan. tempoyak bercitarasa asam dengan
sedikit rasa manis dan asin. Makanan tradisional ini biasa
digunakan sebagai tambahan untuk beberapa produk

olahan ikan dan sayur. Lemea dlbuat dari bahan rebung
(tunas bambu) diiris kecil-kecil kemudian dicampur
dengan ikan mukus mentah atau ikan air tawar lainnya
yang jeroannya sudah dibersihkan kemudian dicampur
dimasukkan dalam toples besar dengan dilapisi daun
pisang ditutup rapat-rapat sampai ikan hancur karena
fermentasi. Proses fermentasi paling cepat tiga hari baru
bisa dimanfaatkan dan lemea ini bisa bertahan berbulan-
bulan tanpa bahan pengawet. Keduanya sebagai bahan
dasar untuk masakan sayur khas daerah seperti pepes
tempoyak ikan patin, gulai tempoyak kepala ikan
mas/ikan putih, sambal tempoyak udang/ikan laut dll
sementara lemea dimasak menjadi sambal lemea, sayur
keladi ikan mukus, santan pedas ikan laut, gulai ikan
mas!4. Selain itu, taoco ikan adalah salah satu olahan
ikan laut yang biasa disajikan pada saat acara
sedekah/kenduri yang dilakukan suku Serawai. Taoco
dlbuat dari kacang kedelai yang difermentasi kemudian
diolah dengan bahan baku ikan laut, olahan tersebut
ditambahkan bumbu rempah, cabai dan santan. Sayuran
khas suku Serawai yang mereka konsumsi didapatkan
dari beberapa pasar tradisional yang ada di Bengkulu dan
sayuran tersebut dibawa pedagang dari dusun Serawai.
Jenis sayuran khas suku Serawai diantaranya kembaang,
lumai, unji dan rebung. Suku Serawaibiasa menambahkan
sayur-sayur tersebut dalam olahan gulai ikan. Salah satu
informan (SS, 31 tahun) mengatakan “Kalu kami masak
ikan ditambahkan santan, kami masukkan jugo unji atau
kembaang ke dalamnyo, jadi lebih lemak gulai ikannyo”
(Masyarakat suku Serawai menambahkan unji atau
kembaang ke dalam olahan gulai ikan untuk
meningkatkan cita rasa gulai ikan).

Tabel 3. Identifikasi jenis makanan jajanan, lauk pauk dan sayuran yang sering dikonsumsi pada keluarga nelayan suku

Serawai
Jenis Anggota keluarga
Makanan lbu Anak Nenek

Jajanan - Lepat binti - Lepat binti - Bolu semut -
- Onde-onde - Onde-onde - Lepat binti
- Bolu semut - Bolu semut - Kembang goyang
- Serabi - Kue tat - Kue tat
- Kembang goyang - Lepat ubi - Lepat ubi

Lauk pauk - Tempuyak - lkan gabus masak - Tempuyak -
- lkan gabus masak santan - lkan gabus masak

santan - Tempuyak santan

- lkan santan kuning - lkan goreng balado -  lkan santan kuning
- Ikan goreng balado - lkan santan kuning - Ikan goreng balado
- lkan pais - Asam padeh - lkan pais

Sayuran - Gulai nangko - Gulai nangko - Gulai nangko -
- Tumis pucuk lumai - Pucuk ubi - Tumis pucuk lumai
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Jenis Anggota keluarga
Makanan lbu Anak Nenek
- Pucuk ubi - Sambal kabau - Gulai jamur gerigit
- Gulai jamur gerigit - Tumis pucuk lumai - Pucuk ubi
- Gulai pucuk kates - Rebung manis - Rebung manis

Juada keghas merupakan jajanan khas suku
Serawai. Juada keghas dlbuat dari campuran tepung dan
telur yang diadon hingga kalis dan tipis lalu digoreng.
Selain itu suku Serawai juga biasa membuat kue tat

untuk sajian bagi tamu dan hidangan pada saat lebaran
dan sedekah. Kue tat suku Serawai tersebut dimasak
secara tradisional dengan dibakar menggunakan bara
kayu dan olahannya dibentuk bulat tipis.

Gambar 3. Juada keghas

Konsumsi dan Kontrlbusi Makanan Tradisional Energi,
Protein, Lemak, Karbohidrat

Untuk mengetahui rata-rata asupan balita
diperoleh dari hasil recall dibandingkan dengan AKG
2013. Energi balita sebesar 964,7 Kkal (457 — 1.618 Kkal)
dengan rata-rata %AKG sebesar 82,8%, rata-rata asupan
protein balita sebesar 34,2 g (11,4-61,5 g) dengan rata-
rata %AKG sebesar 124,1%, rata-rata asupan lemak balita
sebesar 27,6 g (3,4-64,2 g), dengan rata-rata %AKG
sebesar 65,1%, dan rata-rata asupan karbohidrat balita
sebesar 152,6 g (74,2 — 469,2 g) dengan rata-rata %AKG
sebesar 94,1% (Tabel 4).

Untuk mengestimasi kecukupan zat gizi dapat
dihitung dengan rasio asupan zat gizi dibandingkan
dengan angka kecukupan gizi pada usia tertentul®.
Setelah diperoleh asupan energi dan zat gizi lainnya,
kemudian dihitung tingkat kecukupan gizi. Berdasarkan
Tabel 4 dapat dilihat bahwa rata-rata asupan energi pada
balita keluarga pesisir (82,8+20,8 %AKG). Pada keluarga
pesisir asupan energi yang dikategorikan kurang
sebanyak 75 responden dari 115 balita.

Berdasarkan capaian kecukupan lemak, balita
yang memiliki asupan lemak kategori kurang berjumlah
102 responden dari 115 balita. Hal ini dimungkinkan
karena balita keluarga nelayan jarang mengonsumsi
sumber lemak antara lain daging, susu, dan santan
kental. Dari segi pengolahan makanan sehari-hari lebih
sering mengolah secara tradisional antara lain diolah
dengan ikan masak asam, lemea dan lainnya. Dalam
proses pengolahan keluarga pesisir menggunakan santan
cair dan biasanya harus dibeli, sedikit berbeda dengan
keluarga petani yang umumnya memperoleh santan dari
hasil pert aniannya sendiri.

Pada balita keluarga nelayan sebanyak 63
responden dari total 115 balita mengalami kurang asupan
karbohidrat. Bila dibanding dengan balita keluarga petani
umumnya anak balita diberikan kue-kue tradisional yang
kaya akan tepung-tepungan dan rasanya dominan manis,

antara lain lepat binti, bay tat. Sementara balita pada
keluarga nelayan lebih dominan diberikan makanan
jajanan  produk ekstrusi yang diperoleh dari
warungRerata asupan karbohidrat, lemak dan protein
serta kontrlbusinya terhadap total asupan energi
disajikan untuk mengetahui komposisi zat gizi makro
dalam diet penduduk Indonesia saat ini. Permenkes Rl
Nomor 41 Tahun 2014 tentang Pedoman Gizi Seimbang
merekomendasikan kontrlbusi lemak sehari-hari tidak
melebihi 25% dari total asupan energi atau setara dengan
47 g protein per orang per hari’. Adapun rekomendasi
Badan Kesehatan Dunia WHO/FAO, 2003 berhubungan
dengan karbohidrat dan protein, yaitu untuk tidak
mengonsumsi karbohidrat lebih dari 55-75% dan protein
tidak melampaui 10-15% dari total asupan energil®10,
Pada penelitian ini diperoleh konsumsi karbohidrat di
atas 90% AKG 2019, sementara protein di atas 100% AKG
2019, sedikit berbeda dengan lemak hanya 65% AKG.
Pemenuhan kecukupan protein dapat dipahami karena
orang tua balita didominasi bekerja sebagai nelayan yang
selalu membawa hasil pekerjaannya ke rumah. Bila
dikaitkan dengan Permenkes RI Nomor 41 Tahun 2014
asupan protein balita berkisar 87% balita telah tercukupi
protein hariannya dan 40,86% protein tersebut berasal
dari makanan tradisional.

Masa balita merupakan periode terjadi proses
pertumbuhan dan perkembangan baik secara fisik
maupun motorik secara cepat. Pemberian makanan
dalam jumlah yang tepat dengan pemilihan jenis
makanan yang berkualitas dapat menunjang tumbuh
kembang balita menjadi optimal. Pengenalan dan
pemberian makanan yang beragam kepada balita perlu
dilakukan sejak dini karena setiap bahan makanan
mengandung zat gizi yang berbeda. Makanan yang
beragam tersebut terdiri dari makanan pokok, lauk pauk,
sayuran dan buah-buahan. Selain itu dalam
mengonsumsi makanan perlu diperhatikan jumlah dan
jenisnya agar sesuai dengan kebutuhan tubuh1920,
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Salah satu faktor penting dalam upaya
mencapai derajat kesehatan yang optimal pada anak
adalah keadaan gizi yang baik. Namun, pada kenyataanya
sampai saat ini di dalam masyarakat masih terdapat
berbagai kekurangan gizi pada balita. Penyebab langsung
masalah gizi secara garis besar terkait dengan konsumsi
makanan yang masih kurang dibandingkan dengan
kebutuhan serta adanya penyakit infeksi. Kebutuhan zat
gizi untuk tubuh dapat diperoleh melalui asupan
makanan yang mengandung sumber zat gizi makro
(karbohidrat, protein, dan lemak) dan mikro (vitamin dan
mineral) yang semuanya berperan dalam pertumbuhan
anak. Kesehatan anak dipengaruhi oleh jenis makanan
yang dikonsumsi dan penggunaan zat gizi yang terdapat
dalam makanan. Asupan nutrisi sangat penting di masa-
masa awal kehidupan terutama pada 2 tahun pertama
kehidupan?..

Kemampuan rumah tangga terutama lbu untuk
menyediakan baik dalam kuantitas maupun kualitas
memengaruhi makanan yang dikonsumsi oleh
balita?2s:2324, Keanekaragaman bahan makanan yang
digunakan oleh Ibu dalam keluarga akan tersedia
hidangan yang bervariasi sehingga balita tidak bosan. Hal
ini akan meningkatkan asupan energi dan zat gizi lainnya.
Hasil recall pada balita terlihat pada Tabel 4 menunjukkan
bahwa rata-rata asupan energi pada balita sebesar 1.111
kkal per hari, sementara makanan tradisional
memberikan sumbangan energi 264 kkal (+19,34% RDA).

Penelitian terdahulu mengungkapkan makanan
tradisional menyumbangkan 30-40% dari energi rata-rata
harian balita. Makanan tradisional banyak mengandung
sumber terhadap penyediaan makanan di keluarga.
Menurunnya kontrlbusi makanan traditional berangsur
selama abad ini disebabkan protein, besi, dan vitamin A5,
Makanan tradisional bermanfaat untuk menjaga
kecukupan asupan tubuh baik makro maupun mikro
nutrien?6, Namun fakta menunjukkan terjadinya
perubahan pengetahuan mengenai makanan tradisional
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sudah sukar dipertahankan sehingga sumber daya alam
lokal yang tersedia tidak digunakan secara maksimal?7.28,
Hilangnya konsumsi makanan tradisional akan
mengakibatkan menurunnya keragaman pola makan di
setiap suku dan gaya hidup yang berubah menyebabkan
masyarakat lebih memilih membeli makanan yang siap
saji. Pada keluarga nelayan, yang kesehariannya dengan
mudah mendapatkan ikan sebagai sumber protein, hal ini
menjadikan pemenuhan protein balita sebagian besar
diperoleh dari makanan tradisional. Konsumsi ikan lebih
tinggi di makanan keluarga pesisir, menyediakan hingga
90% protein hewani per kapita. Ikan merupakan sumber
yang kaya akan asam amino esensial, asam lemak tak
jenuh ganda rantai panjang, zat gizi mikro seperti vitamin
A, B12 dan D, dan mineral, termasuk kalsium, fosfor,
yodium, seng, zat besi dan selenium??, Kecukupan protein
anak sebesar 40,86% RDA (12,5 g) diperoleh dari
makanan tradisional. Hasil penelitian ini berbeda dengan
penelitian yang dilakukan oleh Andadari dan
Mahmudiono tahun 2017 menunjukkan protein terbesar
masyarakat berada pada keluarga petani dengan tingkat
kecukupan mencapai 134% RDA?. Pada tingkat nasional
rerata asupan protein balita (0-59 bulan) di perkotaan
dan pedesaan adalah 36,8 g, lebih tinggi dibanding
dengan rerata RDA protein sebesar 25.5 gram. Rerata
asupan protein di perkotaan (39,2 g) lebih besar
dibandingkan rerata kecukupan protein di pedesaan
(34,4 g). Pada tingkat nasional maupun tingkat provinsi,
rerata asupan protein balita sudah melebihi RDA?7,

Sumber lemak diperoleh dari ikan laut, minyak
goreng dan santan pada saat pengolahan makanan
(digoreng dan digulai Rata-rata asupan lemak balita
sebesar 65,1% pada keluarga nelayan. Berbeda dengan
keluarga petani yang umumnya juga menggunakan
santan namun kehadiran santan hanya mengolah
sayuran tidak untuk mengolah lauk hewani (ikan) karena
ikan laut sulit diperoleh.

Tabel 4. Konsumsi dan Kontrlbusi energi dan zat gizi makro makanan tradisional Balita keluarga pesisir

Konsumsi Balita (% AKG)

Kontrlbusi makanan traditional

Zatgizi n % Intake % AKG
Energi 264 kkal 19,34
- Kurang (<89 % AKG) 75 65,2
- Cukup(=90% AKG) 40 34,8
Rata-ratazSD (% AKG) 82,8+20,8
Protein
- Kurang (<89% AKG) 13 11,3 125g 40,86
- Cukup(=90% AKG) 102 88,7
Rata-ratazSD (% AKG) 124,1+40,5
Lemak
- Kurang (<89% AKG) 102 88,7 94¢ 17,65
- Cukup(=90% AKG) 13 11,3
Rata-ratatSD (%AKG) 65,1+22,0
Karbohidrat
- Kurang (<89% AKG) 63 54,8 33,1g 17,65
- Cukup(=90% AKG) 52 45,2
Rata-rataxSD (% AKG) 94,1+68,6

Data asupan karbohidrat diperoleh dari
konversi makanan yang dikonsumsi individu dengan
menggunakan database komposisi gizi makanan dan
minuman disajikan menurut kelompok umur dan

provinsi. Secara nasional rerata asupan lemak pada
kelompok umur 0-59 bulan di perkotaan dan pedesaan di
Indonesia sebesar 41,9 g. Rerata asupan lemak lebih
tinggi di perkotaan (46,9 g) dibandingkan dengan
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pedesaan (36,7 g). Rata-rata asupan karbohidrat keluarga
nelayan sebesar 170 g dapat dilihat juga %RDA nya
sebesar 94,1%. Hasil Studi Diet Total (SDT) menunjukkan
bahwa rata-rata asupan karbohidrat pada kelompok
umur 0-59 bulan di perkotaan dan pedesaan di Indonesia
secara nasional sebesar 148,0 g dengan rerata asupan
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lebih tinggi di perkotaan (153,7 g) dibanding dengan di
pedesaan (142,1 g)'’. Rerata asupan karbohidrat pada
umur 0-59 bulan di perkotaan dan pedesaan menurut
provinsi bervariasi dengan rentang dari 126,1 sampai
176,3 gram.

Tabel 5. Konsumsi dan Kontrlbusi asam lemak PUFA dan MUFA makanan tradisional Balita keluarga pesisir

Konsumsi balita (%AKG)

Kontrlbusi makanan tradisional

Zat gizi n % Asupan % AKG

PUFA 2,2g 16,3

- Kurang (<77 %AKG) 93 80,9

- Cukup (277 %AKG) 22 19,1

- Rata-ratatSD (%AKG) 52,2146,2
MUFA 19¢g 13,8

- Kurang (<77 %AKG) 89 77,4

- Cukup (277 %AKG) 26 226

- Rata-ratatSD (%AKG) 59,6%25,2

Untuk mengetahui rata-rata asupan PUFA dan
MUFA balita diperoleh dari hasil recall dibandingkan
dengan AKG 2019. PUFA balita sebesar 6,5 mg (0 — 21,6
mg) dengan rata-rata %AKG sebesar 52,2%, rata-rata
asupan MUFA balita sebesar 6,7 mg (0,3-21,7 mg) dengan
rata-rata %AKG sebesar 59,6%. Lebih dari 80,0% balita
mengalami kekurangan asupan PUFA dan MUFA pada
balita keluarga nelayan, dimana lebih dari dua pertiga
balita mengalami kekurangan asupan MUFA. Kontrlbusi
asam lemak PUFA dan MUFA balita keluarga pesisir
dimungkinkan karena sumber pangan penyumbang asam
lemak tersebut diperoleh dari ikan laut. Hasil penelitian
yang dilakukan di India menunjukkan konsumsi asam
lemak PUFA berkorelasi dengan frekuensi mengonsumsi
sumber hewani yang berasal dari laut (p-value 0,0001)10.
PUFA dan MUFA umumnya ditemukan pada berbagai
ikan laut diantaranya ikan beledang (layur), ikan tongkol
dan ikan tuna yang sangat sering dikonsumsi oleh
keluarga nelayan. Kandungan PUFA ikan beledang, ikan
tenggiri dan tongkol masing masing 50,77%. 17,44% dan
13,21%. Sementara kandungan MUFA tertinggi terdapat
pada ikan beledang (34,49%), ikan tongkol (25,00%) dan
tenggiri (23,65%). PUFA berperan penting bagi kesehatan
di semua periode kehidupan dimulai masa kehamilan
hingga lanjut usia3031,

Keterbatasan penelitian ini hanya menghimpun
berbagai macam makanan tradisional dan kontrlbusinya
terhadap kecukupan harian energi, zat gizi makro,
PUFAdan MUFA anak balita yang relatif jarang diteliti.
Asam lemak PUFA dan MUFA dikumpulkan dan dianalisis
dengan harapan diperoleh data dasar asupan asam lemak
balita pada masyarakat pesisir yang kesehariannya hidup
dengan hasil laut sebagai sumber PUFA dan MUFA.
Penelitian ini tidak menganalisis keterkaitan kontrlbusi
makanan tradisional dengan status gizi balita.

KESIMPULAN

Makanan tradisional yang ditemukan pada
ketiga suku dikatagorikan ada 3 kelompok yaitu makanan
taradisional jajanan, lauk pauk, dan sayuran. Untuk lauk
pauk sebagian besar diperoleh dari pantai/laut dan diolah
menggunakan santan. Makanan tradisional memberikan
kontrlbusi untuk asupan harian anak balita keluarga
pesisir terbesar disumbangkan oleh protein diikuti

dengan lemak dan karbohidrat, sementara makanan
tradisional menyumbangkan PUFA dan MUFA berkisar
13-16%. Perlu peningkatan konsumsi makanan
tradisional pada keluarga pesisir berbasis ikan dengan
meningkatkan kreativitas |bu untuk memvariasikan
pengolahan sumber daya terutama ikan sehingga
kekhasan citra rasa makanan tradisional masing-masing
etnik dapat dipertahankan. Idealnya ikan menawarkan
potensi besar untuk dijadikan strategi berbasis makanan
untuk meningkatkan kualitas diet anak balita
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