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ABSTRAK 

 

Stunting dapat terjadi mulai janin masih dalam kandungan dan baru terlihat pada saat 

anak berusia dua tahun, stunting dapat dicegah melalui konsumsi makanan tinggi 

protein pada ibu hamil. Ibu hamil tidak sanggup mengkonsumsi ikan, hal ini 

dikarenakan mengalami mual muntah berkepanjangan atau sering disebut dengan 

hiperemesis gravidarum, sehingga perlu adanya produk alternatif atau produk olahan 

ikan untuk mencegah rasa mual muntah pada ibu hamil. Dengan adanya penelitian 

ini, maka diharapkan biskuit dapat melengkapi kebutuhan konsumsi protein harian 

ibu hamil. Tahapan yang digunakan dalam penelitian ini ialah menemukan masalah, 

melakukan wawancara dengan kuesioner melalu Google form, pembuatan biskuit 

ikan lele, dan uji hedonik kepada ibu hamil terhadap biskuit ikan lele. Berdasarkan 

penilaian uji hedonik diketahui bahwa ibu hamil menyukai warna sebanyak 46%, 

aroma 76%, rasa 61%, dan tekstur 53%. Ibu hamil dapat mengkonsumsi biskuit ikan 

lele ini, sehingga biskuit ikan lele menjadi solusi untuk ibu hamil yang mengalami 

hiperemesis gravidarum. 

 

Kata kunci : Hiperemesis gravidarum, Produk olahan ikan, Protein. 
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ABSTRACT 

 

Stunting can start while the fetus is still in the uterus and is only started to notice 

when the baby is two years old. When pregnant women eat high-protein foods, 

stunting can be avoided. Pregnant women unable to consume fish due to dealing with 

chronic nausea and vomiting or known as hyperemesis gravidarum. They need the 

alternative products to avoid nausea and vomiting. With the reseach, it’s expected 

that pregnant women’s daily protein requirements might be satisfied by biscuits. The 

procedures employed in the reasech are finding difficulties, conducting interviews 

with questions via Google form, creating catfish biscuits, and hedonic testing on 

pregnant women on catfish biscuit. According to the hedonic test, pregnant women 

prefer the colour as much as 46%, scent as  much as 76%, flavour as much as 61%, 

and texture as much as 53%. In conclusion, catfish biscuits are a solution for 

pregnant women who experience hyperemesis gravidarum. 

 

Keywords: Hyperemesis gravidarum, Fish processed product, Protein.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Stunting adalah masalah kekerdilan dimana suatu kondisi yang 

menggambarkan status gizi kurang yang disebabkan oleh asupan gizi yang kurang 

dalam waktu yang cukup lama, kekurangan gizi terjadi sejak bayi dalam 

kandungan dan masa awal kehidupan setelah lahir tetapi baru tampak setelah anak 

berusia 2 tahun, yang disebabkan oleh kurang seimbangnya asupan gizi pada masa 

periode emas, bukan disebabkan oleh kelainan hormon pertumbuhan maupun 

akibat dari penyakit tertentu. Stunting berdampak buruk bagi pertumbuhan anak, 

dan berpengaruh pada kualitas manusia di masa depan. Menurut Rahmadita 

(2020) stunting dapat terjadi mulai janin masih dalam kandungan dan baru terlihat 

saat anak berusia dua tahun.  

Peningkatan jumlah anak stunting cukup mengkhawatirkan salah satunya di 

Aceh Jaya. Menurut (Anonim 2021) jumlah anak stunting pada tahun 2020 di 

Aceh Jaya terdapat 25% kasus yaitu sebanyak 1.633 balita dan mengalami 

penurunan secara drastis pada  Mei 2021 menjadi 10,93% kasus,  jumlah anak 

bermasalah tumbuh kembang 835 balita. Akan tetapi angka tersebut masih 

tergolong tinggi, sehingga perlu adanya pencegahan. Kegiatan pencegahan sangat 

cocok dimulai sejak usia kehamilan.  

Pada masa kehamilan, ibu hamil sering mengalami mual muntah 

(hiperemesis gravidarum) sehingga dapat mempengaruhi asupan gizi untuk janin. 

Hiperemesis gravidarum (HG) merupakan komplikasi kehamilan yang ditandai 



2 
 

dengan mual dan muntah secara terus menerus yang dapat menyebabkan 

penurunan berat badan lebih dari 5% dari berat badan sebelum hamil, dehidrasi, 

asidosis metabolik akibat kelaparan, alkalosis akibat kehilangan asam klorida, dan 

hipokalemia (Dinah et al. 2019). Salah satu bahan makanan yang banyak 

menyebabkan kondisi tersebut adalah ikan, hal ini dikarenakan ikan mempunyai 

rasa dan bau amis yang bisa memicu rasa mual muntah (hiperemesis gravidarum). 

Oleh sebab itu, perlu adanya inovasi dimana ibu hamil tetap bisa makan ikan 

tanpa mengalami hiperemesis gravidarum.  

 Ikan dikenal sebagai sumber protein yang sangat berperan penting dalam 

pencegahan stunting dan pengurangan angka stunting. Ikan Menurut Bimantara 

(2018), daging ikan mengandung LC n-3 PUFA (Long Chain n-3 Polyunsaturated 

Fatty Acids) dan Vitamin D. LC n-3 PUFA bermanfaat dalam mencegah penyakit 

kardiovaskuler, penyakit gangguan saraf dan jika dikonsumsi oleh ibu hamil dapat 

mencegah kelahiran bayi dengan berat badan rendah. Vitamin D dapat membantu 

menjaga kesehatan tulang jika dikonsumsi bersama dengan kalsium. Konsumsi 

daging ikan yang cukup pada ibu hamil membantu proses perkembangan jaringan 

saraf pada bayi yang dikandungnya. 

Peningkatkan konsumsi ikan pada ibu hamil tanpa mengalami hiperemesis 

gravidarum melalui produk olahan ikan, salah satunya adalah biskuit ikan. Oleh 

karena itu, peneliti membuat sebuah inovasi untuk penanganan rasa mual muntah 

pada ibu hamil dengan cara mengolah ikan menjadi produk yang lebih menarik 

dari segi rasa maupun aroma, salah satunya adalah biskuit ikan. Biskuit 

merupakan makanan kesukaan yang banyak dikonsumsi oleh sebagian besar 

masyarakat karena mengenyangkan, dapat langsung dimakan, harga terjangkau, 
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dan memiliki waktu penyimpanan lebih lama. Biskuit dapat berkonstribusi secara 

signifikan untuk asupan harian sereal. Biskuit dibuat dengan bahan utama tepung 

terigu. Oleh karena, itu kebanyakan biskuit memiliki kandungan karbohidrat yang 

tinggi, sedangkan kandungan protein relatif rendah. Dengan adanya pengolahan 

biskuit ikan ini, maka diharapkan biskuit dapat melengkapi kebutuhan konsumsi 

protein harian ibu hamil (Alpha 2014).  

Tingkat penerimaan biskuit yang terbuat dari ikan lokal yang mengandung 

protein tinggi dan mudah didapatkan, salah satunya adalah ikan lele dumbo adalah 

sangat penting untuk diteliti. Ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) termasuk salah 

satu jenis ikan budidaya air tawar yang cukup banyak diminati masyarakat. 

Jumlah produksi ikan lele nasional mengalami kenaikan rata-rata sebesar 26,43%. 

Komposisi gizi ikan lele meliputi kandungan protein (17,7%), lemak (4,8%), 

mineral (1,2%) dan air (76%). Kandungan lisin pada ikan lele dumbo mencapai 

10,5% untuk setiap % protein (Alpha 2014). 

Biskuit ikan lele dumbo menjadi alternatif untuk pencegahan hiperemesis 

gravidarum, mencukupi protein hewani bagi ibu hamil, hanya saja penelitian 

tentang penerimaan biskuit ikan lele untuk ibu hamil belum pernah dilakukan. 

Oleh karena itu penelitian ini sangat penting untuk dilakukan sebagai upaya dalam 

mengkaji tingkat penerimaan.  

 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dari penelitian yang dilakukan adalah sebagai berikut: 

1. Apakah ibu hamil di Desa Alue Ambang suka mengkonsumsi ikan? 
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2. Apakah biskuit ikan lele dapat menjadi solusi untuk ibu hamil yang 

mengalami hiperemesis gravidarum? 

 

1.3  Tujuan Penelitian 

Berdasarkan dari rumusan masalah yang dijelaskan diatas, penelitian ini 

bertujuan untuk: 

1. Mengetahui tingkat mengkonsumsi ikan pada ibu hamil di Desa Alue 

Ambang. 

2. Mengetahui tingkat penerimaan ibu hamil terhadap biskuit ikan lele. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

1. Penelitian ini diharapkan dapat mencukupi protein hewani ibu hamil 

tanpa mengalami rasa mual muntah (hiperemesis gravidarum) dengan 

mengkonsumsi biskuit ikan lele.  

2. Penelitian ini bermanfaat untuk memberikan rekomendasi kepada 

dinas terkait tentang subtitusi makanan pengganti pada ibu hamil.   
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Pengertian Stunting 

Stunting adalah masalah gizi buruk kronis yang disebabkan oleh asupan  

makanan yang tidak memadai dalam jangka waktu yang lama akibat pola makan 

yang tidak memenuhi kebutuhan gizi. Stunting dapat terjadi mulai janin masih 

dalam kandungan dan baru nampak saat anak berusia dua tahun. Stunting dapat 

terjadi sejak janin masih dalam kandungan dan baru terlihat saat anak berusia dua 

tahun. Ketika pertumbuhan tidak seimbang dan pertumbuhan berkurang 

mengakibatkan menurunnya pertumbuhan. Stunting  merupakan masalah 

kesehatan masyarakat yang terkait dengan peningkatan risiko kesakitan, kematian 

dan hambatan pada pertumbuhan baik motorik maupun mental (Rahmadita 2020). 

 

2.2 Hiperemesis gravidarum 

Hiperemesis gravidarum adalah mual dan muntah berlebihan pada ibu hamil 

sampai mengganggu aktifitas sehari-hari yang berdampak negatif pada tubuh 

karena terjadinya dehidrasi dan penurunan berat badan. Ibu hamil dengan resiko 

atau komplikasi hiperemesis gravidarum dapat mengakibatkan penyulit saat masa 

kehamilan sehingga dapat mengancam nyawa ibu dan bayi yang dikandungnya 

(Dinah 2019). 

 Hiperemesis gravidarum dapat menimbulkan dampak bagi kesehatan ibu 

dan janin yang sedang dikandung. Beberapa dampak tersebut adalah keguguran, 

BBLR atau berat bayi lahir rendah, bayi lahir sebelum waktunya atau prematur, 
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hingga adanya malformasi bayi (Febrianty 2021) menjabarkan bahwa kejadian 

hiperemesis gravidarum dapat menimbulkan peningkatan terhambatnya proses 

pertumbuhan janin atau yang dikenal dengan IUGR (IntraUterine Growth 

Retardation). Secara umum, hiperemesis gravidarum diklasifikasikan menjadi tiga 

tingkatan menurut berat ringannya gejala sebagai berikut, yakni grade I-III. Grade 

I ditunjukkan dengan adanya gejala muntah yang terjadi secara terus-menerus 

hingga memengaruhi kondisi umum. Grade II ditunjukkan dengan adanya gejala 

lemas yang dialami oleh ibu hamil dan disertai dengan apatis serta penurunan 

turgor kulit, lidah kotor dan kering, denyut nadi kecil dan cepat, penurunan 

tekanan darah, kenaikan suhu tubuh, mata tampak cekung serta sedikit icterus, 

penurunan berat badan, adanya hemokonsentrasi, oliguria, serta sembbelit. Grade 

III ditandai dengan kondisi umum semakin parah, tidak muntah, penurunan 

kesadaran dari samnolen hingga koma, nadi kecil dan cepat, penurunan tekanan 

darah, serta peningkatan suhu. 

 

2.3 Ikan Lele (Clarias gariepinus) 

Lele merupakan komoditas perikanan air tawar yang sangat merakyat 

tetapi juga digemari oleh seluruh golongan masyarakat. Olahan produk lele 

banyak ditemui, dari warung tenda di pinggir jalan hingga rumah makan dan 

restoran, sebagai salah satu menu utama. Karena itu, lele bisa dianggap naik kelas, 

tidak hanya sebagai makanan kelas bawah. Keunggulan komoditas lele 

diantaranya; cita rasanya dapat diterima oleh mayoritas masyarakat, harganya 

terjangkau, kandungan protein dan gizinya tinggi, mudah didapatkan, mudah 

diolah, dan proses budidaya dan kualitas lele semakin baik (Iqbal dan Dini 2017).  
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Ikan lele merupakan salah satu bahan pangan bergizi yang mudah untuk  

dihidangkan sebagai lauk. Kandungan gizi daging ikan lele sebanding dengan 

daging ikan lainnya. Beberapa jenis ikan termasuk ikan lele mengandung protein 

lebih tinggi dan lebih baik dibandingkan dengan daging hewan lain. Kandungan  

gizi  yang  terdapat  pada  ikan  lele  yaitu  air,  protein,  lemak,  fosfor, kalsium,  

zat  besi, vitamin A, vitamin  B1. Air merupakan  bagian terpenting dalam 

struktur  tubuh  dan  jumlahnya  sekitar  78,5%  dari berat  badan.  Air  berperan  

sebagai pelarut  material  zat  gizi  dan  sebagai  pembuangan  ampas  makanan  

dalam  tubuh, protein  juga  berperan  sebagai  pembentuk  jaringan  baru  dan  

memperbaiki  jaringan yang  rusak  dalam  tubuh.  Protein  juga  berperan  dalam 

sintesis  enzim,  hormon, antibodi  juga  sebagai  penyediaan  energi,  mengatur  

keseimbangan  air  dalam  tubuh, memelihara netralitas tubuh, dan mengangkut 

zat-zat gizi (Andriana 2017). 

Lele mengandung protein dengan kadar lisin dan leusin yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan sapi. Leusin sangat diperlukan untuk pertumbuhan anak dan 

menjaga keseimbangan nitrogen pada orang dewasa. Selain itu ikan lele juga 

memiliki kandungan omega-3 dan omega-6 pada lele mempu merangsang 

perkembangan otak anak, menurunkan tekanan darah tinggi, serta berperan dalam 

pembentukan cortase otak dan merawat kesehatan kulit (Iqbal dan Dini 2017). 

 

2.4 Biskuit 

Biskuit adalah produk makanan kering yang dibuat dengan cara 

memanggang adonan yang terbuat dari tepung terigu dengan atau substitusinya, 

minyak atau lemak dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan 
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tambahan pangan yang diizinkan. Biskuit dapat dikelompokkan menjadi krekers, 

kukis, wafer dan pai. Biskuit merupakan salah satu makanan ringan atau snack 

yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat. Produk ini merupakan produk kering 

yang memiliki kadar air rendah (SNI 2973 2011).  

 Biskuit harus mempunyai kadar air rendah yang dihasilkan dari proses 

pemanggangan adonan biskuit yang sempurna. Kadar air yang tinggi juga 

berpengaruh dengan masa simpan atau umur produk biskuit. Biskuit yang baik 

kualitasnya adalah biskuit yang memiliki masa simpan yang lama. Produk biskuit 

dapat disimpan dalam waktu lama, kurang lebih 6 bulan sampai 1 tahun, batasan 

air dalam biskuit adalah maksimal 5% (SNI 2973 2011). 

 

2.5   Uji Hedonik  

 Uji hedonik atau kesukaan merupakan salah satu uji penerimaan. Dalam 

uji ini panelis diminta mengungkapkan tanggapan pribadinya tentang kesukaan 

atau sebaliknya ketidaksukaan. Tingkat-tingkat kesukaan ini disebut skala 

hedonik, misalnya amat sangat suka, sangat suka, suka, agak suka, netral, agak 

tidak suka, tidak suka, sangat tidak suka, dan amat sangat tidak suka. Skala 

hedonik dapat direntangkan atau diciutkan sesuai yang diinginkan peneliti 

(Andriana 2017). 

 



 
 

 

BAB III 

METODE PENELITIAN 

3.1 Waktu dan Tempat 

Pelaksanaan kegiatan pengenalan biskuit ikan lele untuk ibu hamil 

dilakukan pada tanggal 15 November 2021 yang berlokasi di Desa Alue Ambang, 

Kecamatan Teunom, Kabupaten Aceh Jaya. Lokasi kegiatan dapat dilihat pada 

gambar 1.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 1. Lokasi penelitian 
 

 

 

3.2 Metode Penelitian  

Penelitian ini menggunakan metode penelitian kuantitatif. Metode 

kuantitatif  yaitu suatu penelitian yang datanya berupa angka yang akan digunakan 

sebagai alat untuk menemukan sebuah keterangan (Margono 2010). Metode 

kuantitatif dilakukan dengan upaya membuat rumusan masalah, menentukan 

landasan teori, mengumpulkan data, menganalisa data, dan membuat kesimpulan.  
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3.3  Metode Pengumpulan Data 

Tahapan penelitian yang dilakukan menemukan permasalahan, melakukan 

wawancara dengan kuesioner melalui google form, pembuatan biskuit ikan lele, 

dan uji hedonik kepada ibu hamil terhadap biskuit ikan lele.  

Metode pengumpulan data menggunakan metode survei, metode survei 

adalah metode yang mengambil sampel dari suatu populasi dan menggunakan 

kuesioner sebagai alat pengumpulan data yang pokok (Ludi 2019). Untuk 

penentuan responden digunakan metode purposive sampling. Menurut Sugiyono 

(2005) yang diacu dalam Kusumawati et al. (2010) metode purposive sampling 

merupakan metode dimana penentuan responden dipilih secara sengaja dan 

kriteria responden yang ditentukan dianggap mempunyai kemampuan untuk 

menjawab pertanyaan yang diajukan berdasarkan permasalahan yang ada. Adapun 

kriteria responden yang dipilih dalam penelitian ini adalah ibu hamil di Desa Alue 

Ambang sebanyak 8 orang.  

 

3.4  Sumber Data 

Sumber data yang diperoleh dalam penelitian ini adalah melalui rangkaian 

data primer dan data sekunder. 

1) Data Primer 

Data primer, yaitu data yang diambil secara langsung dari objek penelitian. 

Data primer diperoleh dengan cara mengamati secara langsung objek penelitian. 

Selain itu data primer dapat diperoleh melalui hasil observasi, wawancara 

mendalam, partisipasi aktif maupun memakai instrument pengukuran secara 

khusus sehingga didapat informasi sesuai dengan kondisi fakta yang ada 
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(Setyaningsing dan Abrori 2013). Data primer yang diperoleh dalam penelitian ini 

adalah data ibu hamil di Desa Alue Ambang, untuk pengambilan data dengan 

metode survei dengan menggunakan kuesioner dalam bentuk Google form, dan 

data uji hedonik. 

2) Data Sekunder  

Data sekunder merupakan data-data yang diperoleh melalui literatur dan 

buku bacaan lainnya yang berhubungan dengan penelitian. Data sekunder dapat 

diperoleh dari dari referensi yang berasal dari berbagai sumber. Sumber data 

seperti perpustakaan, internet, literatur-literatur, atau sumber-sumber lain yang 

berkaitan dengan penelitian (Setyaningsih dan Abrori 2013). Data sekunder yang 

diperoleh dari penelitian ini adalah profil desa, data desa, dan data penduduk yang 

didapatkan langsung dari kantor Keuchik Desa Alue Ambang.  

Adapun tahapan metode pelaksanan penelitian pengenalan biskuit ikan lele 

untuk ibu hamil adalah sebagai berikut :  

1. Persiapan   

Tahap persiapan merupakan kegiatan koordinasi baik dengan ibu-ibu kader 

serta ibu hamil dan menyiapkan segala yang dibutuhkan sebelum pelaksanaan 

kegiatan. Persiapan yang dilakukan antara lain : 

a. Mempersiapkan tempat sebelum pelaksanaan 

b. Menyiapkan bahan dan alat yang dibutuhkan  

2. Sosialisasi  

Sosialisasi adalah penyampaian materi wawasan mengenai manfaat 

mengkonsumsi ikan dan menjelaskan kepada ibu-ibu kader serta ibu hamil 

bagaimana cara pembuatan biskuit ikan lele.  
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3. Tahapan pembuatan biskuit ikan lele yang mengacu pada penelitian 

Andriana (2017) yang telah dimodifikasi oleh peneliti. 

Adapun tahapan pembuatan biskuit ikan dapat dilihat pada gambar 2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

 

Gambar 2. Alur proses pembuatan biskuit ikan lele 

 

 

 

Terigu  720 gr 

Margarin 300 gr 

Gula pasir 360 gr 

Coklat bubuk 180 gr 

Ikan   360 gr 

                      

 

 

 

 

Penambahan bahan 

tambahan 

Mencetak adonan 

Pemanggangan 

Pengadukan 

 

Ikan lele 

Pemisahan kepala, tulang, 

kulit

 
Daging ikan lele 

Pelumatan  

Biskuit ikan lele 
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4. Uji kesukaan (hedonik) Biskuit Lele 

Uji hedonik atau uji kesukaan merupakan salah satu jenis uji penerimaan. 

Dalam uji ini responden diminta untuk mengungkapkan tanggapan pribadinya 

tentang kesukaan atau sebaliknya ketidaksukaan (Andriana 2017).  

Uji tingkat kesukaan pada biskuit ikan lele mengacu kepada (SNI 2346 

2015) dengan kriterian penilaian menggunakan skor 1 – 9 untuk masing-masing 

atribut sensori yaitu :   

9 = Amat sangat suka  

8 = Sangat suka  

7 = Suka  

6 = Agak suka  

5 = Netral  

4 = Agak tidak suka  

3 = Tidak suka  

2 = Sangat tidak suka  

1 = Amat sangat tidak suka  

 

3.5  Analisis Data 

 Data yang sudah dikumpulkan, diolah secara manual, kemudian dianalisis 

dengan menggunakan analisis deskriptif persentase. Analisis deskriptif persentase 

ini digunakan untuk mengkaji reaksi panelis terhadap suatu bahan yang diuji. 

Untuk mengetahui tingkat kesukaan dari panelis dilakukan analisis deskriptif 

persentase (Andriana 2017). Skor nilai untuk mendapatkan persentase dirumuskan 

sebagaiberikut:
jumlah skor yang diperoleh

jumlah responden
× 10
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Hasil Penelitian 

4.1.1 Profil Desa Alue Ambang 

Alue Ambang merupakan salah satu gampong yang ada di Mukim Teunom, 

Kecamatan Teunom, Kabupaten Aceh Jaya, Provinsi Aceh, Indonesia. Awal mula 

berdirinya Gampong Alue Ambang yaitu sekitar tahun 1860. Desa Alue Ambang 

termasuk dalam wilayah pemukiman Keude Teunom Kecamatan Teunom 

Kabupaten Aceh Jaya dengan luas wilayah 2500 Ha.  Alue Ambang memiliki 

letak geografis yang terletak di sebelah utara berbatasan dengan sungai serta laut 

dan sebelah barat berbatasan dengan wilayah Desa Batero.  

Jumlah Dusun Desa Alue Ambang antara Lain sebagai berikut : 

• Dusun Sentosa dengan jumlah warga   : 461 Jiwa 

• Dusun Tgk. Dibubon dengan jumlah warga  : 407 Jiwa 

• Dusun Gelumpang Payong dengan jumlah warga : 262 Jiwa 

 

4.1.2 Ibu hamil di Desa Alue Ambang 

Persentase usia ibu hamil terdiri dari 38% berusia 28 tahun dengan jumlah 

ibu hamil 3 orang, 38% berusia 30 tahun dengan jumlah ibu hamil 3 orang, 12% 

berusia 36 tahun dengan jumlah ibu hamil 1 orang, dan 12% berusia 34 tahun 

dengan jumlah ibu hamil 1 orang. Nilai presentase pendidikan ibu hamil yaitu 

75% lulusan SMA, 12% lulusan D3, dan 12% lulusan S2. Adapun persentase usia 

ibu hamil dapat diliat pada gambar 3 dibawah ini. 
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Gambar 3. a)  Persentase usia ibu hamil yang menjadi responden penelitian b) 

tingkat pendidikan ibu hamil yang menjadi responden penelitian 

 

 

Persentase tingkat konsumsi ikan ibu hamil menunjukkan bahwa 0% yang 

sering mengkonsumsi ikan, 13% tidak pernah mengkonsumsi ikan, dan 87% 

jarang mengkonsumsi ikan. Presentase tingkat konsumsi ikan ibu hamil dapat 

dilihat pada gambar 4 dibawah ini. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Tingkat konsumsi ikan ibu hamil 
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4.1.3 Uji hedonik ibu hamil terhadap biskuit ikan lele 

Uji daya terima dengan menggunakan uji hedonik. Uji hedonik ini bertujuan 

untuk mengetahui tingkat kesukaan ibu hamil dan memastikan biskuit ikan lele ini 

sangat cocok untuk dikonsumsi ibu hamil yang mengalami mual muntah 

(hiperemesis gravidarum). Uji hedonik yang dinilai meliputi, warna, aroma, rasa, 

dan tekstur. Hasil pengujian tingkat kesukaan terhadapat biskuit ikan lele dapat 

dilihat pada tabel 1. 

Tabel 1. Tingkat penerimaan produk pada uji hedonik 

Organoleptik Skala hedonik 
Persentase jumlah 

penilai 

Warna Sangat suka 38 % 

 Suka 46 % 

 Agak suka 15 % 

Aroma Sangat suka 15 % 

 suka 76 % 

 Agak suka 7  % 

Rasa Amat sangat suka 15 % 

 Sangat suka 7  % 

 Suka 61 % 

 Agak suka 15 % 

Tekstur Sangat suka 7  % 

 Suka 53 % 

 Agak suka 30 % 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Uji hedonik kepada ibu hamil 
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Berdasarkan penilaian hedonik diketahui bahwa ibu hamil yang menyukai 

warna sebanyak 46%, aroma 76%, rasa 61%, dan tekstur 53%. Ibu hamil mau 

mengkonsumsi biskuit ikan lele dan tidak mengalami mual muntah ketika 

mengkonsumsi biskuit ikan lele ini. Sehingga ini menjadi solusi untuk ibu hamil 

yang mengalami hiperemesis gravidarum agar tetap bisa makan ikan tanpa 

mengalami hiperemesis gravidarum.  

 

4.2 Pembahasan 

4.2.1 Usia kehamilan ibu hamil 

Usia produktif yang optimal untuk reproduksi sehat antara 20-35 tahun. 

Resiko akan meningkat pada usia di bawah 20 tahun dan diatas 35 tahun. Wanita 

hamil pada usia muda akan memiliki beberapa resiko diantaranya keguguran, 

persalinan prematur, BBLR, kelainan bawaan, mudah terjadi infeksi, anemia pada 

kehamilan, keracunan kehamilan (gestosis) dan kematian (Destaria 2011).  

 

4.2.2  Pendidikan ibu hamil 

Menurut UU RI No.23 tahun 2003 tingkat pendidikan seseorang dapat 

mendukung atau mempengaruhi tingkat pengetahuan yaitu semakin tinggi 

pendidikan maka semakin tinggi pengetahuan seseorang karena pendidikan yang 

tinggi mempermudah ibu menerima informasi beru sehingga tidak acuh terhadap 

informasi kesehatan, sedangkan semakin rendah pendidikan maka pengetahuan 

pun sangat terbatas sehingga acuh terhadap program kesehata yang ada. 

Pengetahuan merupakan sekumpulan informasi yang dipakai dan diperoleh 
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melalui proses selama hidup digunakan sebagai alat penyesuaian diri bagi diri 

sendiri maupun lingkungannya (Notoatmodjo 2007). 

 

4.2.3 Tingkat konsumsi ikan ibu hamil 

Ibu hamil jarang mengkonsumsi ikan, bahkan ada yang tidak mengkonsumsi 

ikan pada saat mengalami hiperemesis gravidarum yang disebabkan oleh ibu 

hamil mengalami mual saat mengkonsumsi ikan yang diakibatkan dari rasa dan 

bau amis dari ikan tersebut, oleh sebab itu peneliti membuat inovasi agar ibu 

hamil tetap makan ikan tanpa mengalami hiperemesis gravidarum. Sebelum itu 

peneliti melakukan sosialisasi pentingnya mengkonsumsi ikan untuk ibu hamil, 

selain bermanfaat untuk ibu hamil, juga bermanfaat untuk janin yang di 

kandungnya. 

  

4.2.4 Uji hedonik biskuit ikan lele 

 Penerimaan suatu makanan pada seseorang melibatkan interaksi kompleks 

antara indera khusus (Hertisa 2012).  

a. Uji hedonik warna biskuit ikan lele 

Warna biskuit yang menarik dapat mempengaruhi daya terima seseorang 

terhadap makanan (Hertisa 2012). Penampilan biskuit dengan warna 

sebaiknya normal yang berarti tidak mencolok karena memakai bahan 

tambahan warna yang berbahaya. Biskuit yang disukai ibu hamil memiliki 

penampilan dan warna yang menarik yaitu coklat dengan rasa ikan yang 

tidak berasa dan berbau amis. 
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b. Uji hedonik rasa biskuit ikan lele  

Rasa dalam bahan pangan sangat penting dalam menentukan daya terima 

konsumen. Selain itu, rasa juga, merupakan salah satu faktor yang sangat 

berpengaruh dalam menentukan mutu (Hadiana 2018). Berdasarkan 

penilaian terhadap biskuit ikan lele diketahui yang menyukai rasa 

sebanyak 61%. 

c. Uji hedonik aroma biskuit ikan lele 

Rasa dan aroma merupakan komponen yang paling erat hubungannya 

dalam penilaian seseorang terhadap makanan. Apabila seseorang 

kehilangan indera pembau, maka mereka tidak dapat merasakan apakah 

makanan tersebut memiliki rasa yang enak atau tidak (Hertisa 2012). 

Berdasarkan penilaian aroma biskuit ikan lele menunjukkan ibu hamil 

menyukai aroma 76%. 

d. Uji hedonik tekstur biskuit ikan lele  

Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut pada 

waktu digigit, dikunyah, dan ditelan) ataupun perabaan jari. Setiap bentuk 

makanan mempunyai sifat tekstur sendiri tergantung pada keadaan fisik, 

ukuran, dan bentuknya. Penilaian tekstur dapat berupa kekerasan, 

elastisitas maupun kerenyahan (Mayasari 2015). Tekstur makanan 

memiliki peranan penting dalam mempengaruhi penerimaan seseorang 

terhadap makanan. Tekstur yang dimiliki biskuit ikan lele ini adalah 

renyah dan disukai oleh ibu hamil.  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan data yang telah diperoleh dari hasil penelitian dan setelah 

ditabulasikan kemudian dianalisis maka dapat disimpulkan bahwa : 

1. Tingkat konsumsi ikan ibu hamil diketahui bahwa 0% yang sering 

mengkonsumsi ikan, 13% tidak pernah mengkonsumsi ikan, dan 87% 

jarang mengkonsumsi ikan. Ibu hamil jarang mengkonsumsi ikan, 

bahkan ada yang tidak mengkonsumsi ikan pada saat mengalami 

hiperemesis gravidarum yang disebabkan oleh ibu hamil mengalami 

mual saat mengkonsumsi ikan yang diakibatkan dari rasa dan bau amis 

dari ikan tersebut, oleh sebab itu peneliti membuat inovasi agar ibu 

hamil tetap makan ikan tanpa mengalami hiperemesis gravidarum. 

2. Tingkat penerimaan biskuit ikan lele pada ibu hamil dinilai 4 parameter 

yaitu warna, aroma, rasa dan tekstur. Hasil penelitian menunjukkan 46% 

responden menyukai warna, 76% responden menyukai aroma, 61% 

responden menyukai rasa, dan  53% responden menyukai tekstur. 

Biskuit ikan lele dapat diterima dan menjadi solusi untuk ibu hamil 

dalam mengurangi masalah ketika mengkonsumsi ikan, dimana 

permasalahannya adalah mual muntah yang dialami oleh ibu hamil 

(hiperemesis gravidarum). Pada penelitian ini ibu hamil tidak 

mengalami hiperemesis gravidarum ketika mengkonsumsi biskuit ikan 

lele. 
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5.2 Saran 

Saran yang dapat diberikan untuk penyempurnaan penelitian ini adalah 

diperlukan penelitian lebih lanjut tentang kandungan gizi yang terdapat pada 

biskuit ikan lele untuk mengetahui kandungan proksimat yang terdapat pada 

produk tersebut. 
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