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ABSTRACT 

 

Cookies, a type of snack favored by children and adults, are typically rich in energy but low in protein. Cookies made 

with canarium nuts as a raw material offer an alternative to increase protein value while providing energy. The issue of 

stunting, which has become a national concern, requires attention from various sectors, including universities contributing 

through innovative research. One such research topic is the addition of smoked tuna meat to canarium nut cookie dough, 

aiming to enhance the nutritional value of canarium nut cookies and provide a supplementary food option for children under 

five affected by stunting. This study aimed to analyze the effect of adding smoked tuna meat on the chemical characteristics 

of canarium nut cookies, which can serve as supplementary food to address stunting issues. The study employed a Completely 

Randomized Design with one factor: the concentration of smoked tuna meat, comprising six levels: 0%, 2%, 4%, 6%, 8%, 

and 10% smoked tuna meat. Each treatment level was repeated twice. The results indicated that canarium nut cookies with 

a 2% concentration of smoked tuna meat were the best according to the Indonesia National Standard (SNI), exhibiting the 

following chemical content: moisture content of 4.99%, ash content of 1.36%, protein content of 12.7%, fat content of 12.7%, 

and carbohydrate content of 70.26%. 
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ABSTRAK 

 

Kukis merupakan salah satu jenis makanan ringan yang digemari oleh anak-anak dan orang dewasa. Kukis yang 

beredar di pasaran, biasanya hanya kaya akan energi dan rendah akan kandungan protein. Kukis dengan bahan baku kenari 

merupakan salah satu alternatif untuk meningkatkan nilai protein disamping energi. Masalah stunting yang telah menjadi isu 

nasional, membutuhkan penanganan dari berbagai sektor, salah satunya yaitu keterlibatan Perguruan Tinggi melalui inovasi 

hasil penelitian. Penambahan ikan tuna asap ke dalam adonan kukis kenari merupakan salah satu topik penelitian yang dapat 

dijadikan sebagai Pemberian Makanan Tambahan (PMT) kepada anak balita yang terkena stunting. Penelitian ini bertujuan 

untuk menganalisis pengaruh penambahan ikan tuna asap terhadap karakteristik kimia kukis kenari yang dapat dijadikan 

sebagai PMT guna mengatasi masalah stunting. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan satu faktor 

yaitu konsentrasi ikan tuna asap yang terdiri dari enam taraf perlakuan yaitu: ikan tuna asap 0%, ikan tuna asap 2%, ikan tuna 

asap 4%, ikan tuna asap 6%, ikan tuna asap 8%, ikan tuna asap 10%. Tiap taraf perlakuan diulang sebanyak dua kali. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa kukis kenari dengan perlakuan penambahan ikan tuna asap2% merupakan perlakuan terbaik 

sesuai SNI dengan kandungan kimianya meliputi: kadar air 4,99%, kadar abu 1,36%, kadar protein 12,7%, kadar lemak 

12,7%, dan kadar karbohidrat 70,26%. 

 

Kata kunci: Kukis kenari; ikan tuna; stunting; karateristik kima 
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PENDAHULUAN 

 

Kukis merupakan salah satu jenis makanan 

ringan yang digemari dan sering dikonsumsi oleh 

semua kalangan baik anak-anak, remaja maupun 

orang dewasa (Herawati et al., 2018). Kukis yang 

beredar di pasaran dapat dikatakan hanya sebagai 

sumber energi karena menggunakan tepung, gula dan 

lemak sebagai bahan penyusunnya, sedangkan 

menurut Pakhri et al. (2017), kukis yang sehat 

sebaiknya tidak hanya mengandung energi saja, tetapi 

juga mengandung antioksidan, vitamin, mineral, 

protein dan serat pangan yang baik untuk kesehatan. 

Umumnya kukis yang beredar di pasaran masih 

memiliki kandungan protein dan serat pangan yang 

rendah sehingga diperlukan bahan pangan yang tinggi 

serat dan protein untuk menambah atau 

menyeimbangkan gizi kukis. Salah satu sumber 

bahan yang dapat menunjang keseimbangan gizi 

kukis adalah dengan menambahkan kenari dalam 

pembuatan kukis. Kenari memiliki manfaat kesehatan 

karena adanya aktivitas antioksidan yang tinggi 

(Rahman et al., 2019). Selain antioksidan, kenari juga 

memiliki kandungan gizi yang cukup baik, antara lain 

kadar protein sebesar 11,64%, kadar lemak sebesar 

76,00%, dan daya cerna protein yaitu 92,09% (Mailoa 

et al., 2019). 

Stunting merupakan suatu kondisi kurangnya 

asupan status gizi pada masa pertumbuhan dan 

perkembangan sejak awal kehidupan Ni’mah & 

Muniroh (2015). Asupan gizi yang tidak memadai 

akan memberikan dampak dan sangat berperan 

terhadap masalah stunting (Sumbawa et al., 2016). 

Masalah stunting merupakan isu nasional dansalah 

satu penyebabnya yaitu rendahnya konsumsi protein. 

Stunting adalah kondisi gagal tumbuh pada anak 

balita karena kekurangan gizi kronis, sehingga anak 

terlalu pendek pada usianya (Falmuriat et al., 2022). 

Kukis yang memiliki kadar protein yang tinggi dapat 

diberikan sebagai salah satu solusi bagi konsumsi 

anak balita yang mengalami masalah stunting. 

Menurut Nento & Ibrahim (2017), ikan tuna 

merupakan salah satu jenis ikan dengan kandungan 

protein tinggi (23,7%). Ikan tuna asap merupakan 

salah satu produk olahan dengan tujuan untuk 

mempertahankan mutu ikan secara tradisional. 

Pengasapan mampu memberikan pengawetan dengan 

memanfaatkan kombinasi perlakuan pengeringan dan 

pemberian senyawa kimia alami (Salindeho dan 

Frans, 2017). Berdasarkan kandungan protein yang 

cukup tinggi dari ikan tuna, maka ikan tuna dapat 

dijadikan sebagai penyeimbang gizi, dimana ikan 

tuna dapat dijadikan sebagai tambahan sumber 

protein pada kukis kenari, dan diharapkan kukis 

kenari yang telah ditambahkan ikan tuna dapat 

dijadikan sebagai PMT bagi anak balita yang terkena 

stunting, sehingga masalah stunting di Maluku dapat 

diatasi. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 

pengaruh penambahan daging ikan tuna asap 

terhadap karakteristik kimia kukis kenari untuk 

dijadikan sebagai PMT guna mengatasi masalah 

stunting. 

Berdasarkan latar belakang, maka tujuan 

penelitian ini adalah menganalisis pengaruh 

penambahan ikan tuna asap terhadap karakteristik 

kimia kukis kenari yang dapat dijadikan sebagai PMT 

guna mengatasi masalah stunting. 

 

 

METODE PENELITIAN 

 

Bahan dan Alat 

 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini 

adalah kenari, ikan tuna asap, tepung terigu 

(Kompas), margarin (Blue Band), telur, gula halus 

(semut) dan bahan tambahan lainnya yaitu vanili. 

 

Desain dan Prosedur Penelitian 

 

Desain penelitian yang digunakan pada 

penelitian ini adalah rancangan acak lengkap dengan 

menggunakan satu faktor yaitu konsentrasi ikan tuna 

asap dalam bentuk suwir yang terdiri dari 6 taraf 

perlakuan yaitu: Kontrol (ikan tuna asap 0%), ikan 

tuna asap 2 %, ikan tuna asap 4 %, ikan tuna asap 6 

%, ikan tuna asap 8 %, ikan tuna asap 10 %. 

 

Pembuatan Kukis Kenari dengan Penambahan 

Ikan Tuna Asap 

 

Tahapan awal dalam proses pembuatan kukis 

kenari yaitu dengan melakukan persiapan alat dan 

bahan serta penimbangan bahan sesuai dengan 

ukuran yang akan digunakan. Tahap pelaksanaan 

yaitu melakukan proses pencampuran bahan untuk 

menjadi adonan (mentega 200 g dan gula halus 250 

g) kemudian dihaluskan menggunakan mixer 

(Philips) sampai terbentuk krim yang homogen. 

Setelah itu ditambahkan 2 butir telur (100 g), dikocok 

lagi menggunakan mixer. Setelah pencampuran 

merata, tepung terigu 500 g dimasukkan dan 

ditambahkan adonan kenari cincang 250 g di dalam 

adonan, dan dilakukan penambahan ikan tuna asap 

sesuai dengan perlakuan (0, 2, 4, 6, 8, dan 10%), 

kemudian diaduk sampai kalis dan terbentuk menjadi 

adonan yang mudah dibentuk. selanjutnya tahap 

penyelesaian yaitu melakukan proses pencetakan. 

Adonan kukis yang sudah dicetak kemudian 
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dimasukkan ke dalam oven (Cosmos) untuk proses 

pemanggangan.  

 

Analisis Kimia 

 

Produk kukis yang dihasilkan akan dilakukan 

analisis kimia yaitu analisis kadar air dan kadar abu 

dengan Metode Gravimetri (AOAC, 2016), kadar 

lemak dengan menggunakan Metode Soxhet (AOAC, 

2016) dan analisis kadar protein dengan 

menggunakan Metode Kjedahl (AOAC, 2016) dan 

untuk analisis karbohidrat menggunakan metode by 

difference. 

 

Analisis Data 

 

Data hasil analisis kimia akan diuji secara 

statistik dengan menggunakan rancangan acak 

lengkap. Jika terdapat pengaruh perlakuan terhadap 

respon yang diamati, dilanjutkan dengan uji Tukey (α 

= 0,05) dengan menggunakan software Minitab V. 20. 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Produk kukis kenari dengan penambahan ikan 

tuna asap dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 
Gambar 1. Kukis kenari dengan penambahan ikan 

tuna asap 

 

Data hasil pengujian proksimat kukis kenari 

dengan penambahan ikan tuna asap meliputi kadar 

air, kadar abu, protein, lemak dan karbohidrat pada 

penelitian ini dapat disajikan pada Tabel 1. 

 

Kadar Air 

 

Kadar air dalm bahan pangan sangat 

berhubungan erat dengan umur simpan suatu produk, 

dimana kadar air yang rendah mampu 

mempertahankan keawetan suatu produk pangan dan 

mampu tahan terhadap kerusakan kimiawi maupun 

mikrobiologi.  

Hasil rataan kadar air yang diperoleh dalam 

pembuatan kukis dengan penambahan ikan tuna asap 

berkisar antara 4,82-6,83%. Kadar air kukis 

cenderung meningkat seiring penambahan ikan tuna 

asap. Perlakuan penambahan ikan tuna 10% memiliki 

nilai kadar air yang tertinggi yaitu sebesar 6,83 % dan 

berbeda nyata terhadap perlakuan lainnya, kecuali 

penambahan ikan tuna 8% dan penambahan ikan tuna 

6%. Perlakuan kontrol dan penambahan ikan tuna 2% 

saling tidak berbeda nyata begitu juga dengan 

perlakuan penambahan ikan tuna 4% tidak berbeda 

nyata terhadap perlakuan penambahan ikan tuna 6% 

dan penambahan ikan tuna 8%. Data pada Tabel 1 

menunjukkan bahwa penambahan ikan tuna asap 

dalam pembuatan kukis mengakibatkan kadar air 

kukis semakin meningkat. Hal ini diduga karena 

cukup tingginya kadar air pada ikan tuna (58,70-

64,60%) dibandingkan dengan kandungan air kenari 

yang lebih rendah 3,47% (Mailoa et al., 2019).  

Dibandingkan dengan SNI, maka kandungan 

air yang dihasilkan pada semua perlakuan kukis 

kenari dengan penambahan daging ikan tuna asap, 

berada di atas batas maksimum kadar air untuk kukis 

berdasarkan SNI yaitu 5 %, kecuali perlakuan kontrol 

dan perlakuan penambahan ikan tuna 2%. 

Berdasarkan SNI kadar air kukis (maksimum 5%), 

maka perlakuan yang masih sesuai SNI yaitu 

perlakuan penambahan ikan tuna 2% dan perlakuan 

penambahan ikan tuna 4% masing-masing bernilai 

4,82% dan 4,99%. Dari sisi keamanan pangan, kukis 

pada perlakuan penambahan ikan tuna 6% – 

perlakuan penambahan ikan tuna 10% dengan nilai 

kadar air berkisar antara 5,67-6,83%, diduga mudah 

rusak dan tidak dapat disimpan lama. 

 

Kadar Abu 

 

Kadar abu merupakan parameter yang 

bertujuan untuk menunjukkan nilai kandungan bahan 

anorganik (bahan mineral) yang terkandung dalam 

suatu bahan (Daroyani et al., 2022). Persentase nilai 

kadar abu berbanding terbalik dengan kadar air pada 

kukis, semakin menurun kadar abu maka kadar air 

semakin meningkat. Hasil rataan kadar abu kukis 

kenari dengan penambahan ikan tuna asap berkisar 

antara 1,18-1,44%. Hasil analisis ragam 

menunjukkan bahwa penambahan ikan tuna asap 

memberikan pengaruh yang signifikan (p < 0,05) 

terhadap kadar abu kukis kenari. Hasil uji Tukey 

menunjukkan bahwa perlakuan kontrol tidak berbeda 

nyata terhadap perlakuan penambahan ikan tuna 2% 

dan penambahan ikan tuna 4%, tetapi berbeda nyata 

dengan perlakuan lainnya. 
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Tabel 1. 

Hasil Pengujian proksimat kukis kenari dengan penambahan ikan asap 

Perlakuan Kadar Air (%) Kadar Abu (%) Protein (%) Lemak (%) Karbohidrat (%) 

Kontrol 

Ikan Tuna Asap 2% 

Ikan Tuna Asap 4% 

Ikan Tuna Asap 6% 

Ikan Tuna Asap 8% 

Ikan Tuna Asap 10% 

4,82 c 

4,99 c 

5,67 bc 

6,14 ab 

6,38 ab 

6,83 a 

1,44 a 

1,36 a 

1,34 ab 

1,25 bc 

1,21 c 

1,18 c 

11,44 e 

12,70 d 

12,95 c 

12,97 c 

14,17 b 

14,87 a 

10,16 d 

10,68 cd 

11,70 bc 

11,91 bc 

12,89 ab 

13,91 a 

72,15 a 

70,27 ab 

67,62 bc 

67,44 bcd 

65,28 cd 

63,16 d 
Keterangan: abNilai yang diikuti dengan huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan nyata 

berdasarkan uji Tukey (α = 0,05). 

 

Data kadar abu pada semua perlakuan yang 

disajikan pada Tabel 1 menunjukkan nilai yang 

rendah (1,18-1,44%). Hal ini diduga karena 

rendahnya kadar abu yang dimiliki oleh bahan baku 

yang digunakan baik itu kenari maupun ikan tuna 

asap. Kadar abu kenari adalah 2,60 g Vinceti et al 

(2013) dalam Nusale et al (2023) dan kadar abu ikan 

tuna adalah 1,67 g (USDA, 2019). Berdasarkan SNI, 

kadar abu kukis maksimal adalah (1,5 %), maka 

semua perlakuan masih berada di batas toleransi SNI 

yaitu dalam kisaran 1,18% - 1,44%. 

 

Kadar Protein 

 

Protein merupakan salah satu faktor penentu 

dalam penentuan syarat mutu kukis. Kandungan 

protein pada suatu bahan pangan umumnya bervariasi 

baik dalam jumlah maupun jenisnya. Protein 

dibutuhkan untuk memperbaiki atau mempertahan-

kan jaringan, pertumbuhan dan membentuk berbagai 

senyawa yang dapat berfungsi sebagai sumber energi 

(Trisyani & Syahlan, 2022). 

Hasil rataan kadar protein kukis kenari dengan 

penambahan ikan tuna asap berkisar antara 11,44-

14,87%. Hasil uji tukey menunjukkan bahwa 

perlakuan penambahan ikan tuna 10% berbeda nyata 

terhadap semua perlakuan, sedangkan untuk 

perlakuan penambahan ikan tuna 6% tidak berbeda 

nyata terhadap penambahan ikan tuna 4%. Data pada 

Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi ikan tuna asap, semakin tinggi pula kadar 

protein kukis yang dihasilkan. Hasil penelitian ini 

sesuai dengan penelitian sebelumnya yang telah 

dilakukan oleh (Laboko, 2018), yang menyatakan 

bahwa semakin tinggi penambahan tepung ikan roa 

maka semakin tinggi juga kandungan protein cookies. 

Begitu juga dengan hasil penelitian Mailoa (2013) 

terhadap biskuit pisang tongka langit, tanpa tepung 

ikan cakalang kadar proteinnya 7,59%, tetapi setelah 

ditambah tepung ikan cakalang meningkat menjadi 

9,07-10,03%. Lebih tingginya kadar protein dari 

kukis yang ditambah ikan tuna asap, diduga karena 

ikan tuna asap memiliki nilai protein yang lebih tinggi 

yaitu sebesar 30,50-37,70% (Fendjalang, 2017) 

dibandingkan dengan protein kenari yang hanya 

11,64% (Mailoa et al., 2019). Dikatakan juga oleh 

Widiantara et al. (2018) bahwa semakin tinggi 

kandungan protein pada bahan-bahan yang 

digunakan, akan semakin tinggi juga kadar protein 

pada suatu produk jadi.  

Data pada Tabel 1 menunjukkan bahwa kadar 

protein pada produk kukis yang dihasilkan (11,44-

14,87%) lebih tinggi dari SNI protein kukis yaitu 

minimum 9 %. Hal ini berarti bahwa kukis kenari 

dengan penambahan ikan tuna asap dapat 

memberikan sumbangan protein yang cukup baik. 

Kebutuhan protein harian anak balita 

berdasarkan angka kecukupan gizi 2013 adalah 26 g 

per 100 g bahan. Kukis kenari dengan penambahan 

ikan tuna asap yang dihasilkan memiliki berat sebesar 

20 g per keping, hal ini berarti bahwa jika dalam 

sehari anak balita yang terkena stunting 

mengkonsumsi 5 keping kukis saja (100 g) dengan 

kadar protein sebesar 11,44-14,87%, maka setengah 

dari kebutuhan harian protein sudah dapat terpenuhi, 

dengan demikian kukis kenari dengan penambahan 

ikan tuna asap dapat dijadikan sebagai makanan 

tambahan untuk anak balita yang terkena stunting.  

 

Kadar Lemak 

 

Hasil rataan lemak kukis kenari dengan 

penambahan ikan tuna asap berkisar antara 10,16-

13,91%. Hasil uji Tukey menunjukkan bahwa 

perlakuan penambahan ikan tuna 10% berbeda nyata 

terhadap semua perlakuan kecuali perlakuan 

penambahan ikan tuna 8%, sedangkan untuk 

perlakuan penambahan ikan tuna 8% tidak berbeda 

nyata terhadap penambahan ikan tuna 6% dan 

penambahan ikan tuna 4%. Perlakuan penambahan 

ikan tuna 2, 4, dan 6% tidak menunjukkan perbedaan 

antar perlakuan, begitu pula antara kontrol dan 

penambahan ikan tuna 2%. 

Data pada Tabel 1 menunjukkan bahwa 

semakin tinggi penambahan ikan tuna asap, maka 

semakin tinggi pula kadar lemak dari setiap 
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perlakuan, hal ini diduga disebabkan oleh adanya 

kandungan lemak yang dimiliki oleh ikan tuna asap 

(1,5-2,6%) yang dapat menaikkan kadar lemak dari 

setiap perlakuan. Kukis yang dihasilkan pada semua 

perlakuan memiliki nilai lemak yang melampaui nilai 

minimum lemak kukis berdasarkan SNI yaitu 

minimum 9,5%. Hal ini menunjukkan bahwa kukis 

kenari dengan penambahan ikan tuna asap dapat 

memberikan sumbangan lemak yang cukup baik. 

 

Kadar Karbohidrat 

 

Hasil rataan karbohidrat kukis kenari dengan 

penambahan ikan tuna asap berkisar antara 63,15-

72,15 %. Hasil analisis keragaman menunjukkan 

bahwa penambahan ikan tuna asap memberikan 

pengaruh signifikan terhadap karbohidrat kukis 

kenari. Perlakuan kontrol berbeda nyata terhadap 

semua perlakuan yang lain kecuali perlakuan 

penambahan ikan tuna 2%. Perlakuan penambahan 

ikan tuna 4% tidak menunjukkan perbedaan yang 

signifikan dengan perlakuan penambahan ikan tuna 

2% dan penambahan ikan tuna 6%, begitu juga antara 

perlakuan penambahan ikan tuna 4, 6, dan 8% tidak 

menunjukkan perbedaan antar perlakuan, dan hal 

yang sama juga berlaku pada perlakuan penambahan 

ikan tuna 8% terhadap perlakuan penambahan ikan 

tuna 10%. 

Kadar karbohidrat tertinggi dihasilkan oleh 

kukis kenari dengan perlakuan kontrol sebesar 72,15 

% dan yang terendah terdapat pada perlakuan P5 

sebesar 63,16%. Data pada Tabel 1 menunjukkan 

bahwa semakin meningkatnya konsentrasi ikan tuna 

asap yang diberikan maka nilai kadar karbohidrat dari 

setiap produk kukis semakin menurun. Hal ini diduga 

karena kandungan karbohidrat dari ikan tuna adalah 

0% (USDA, 2019) 

Menurut (Siregar, 2014) tiap 1 g karbohidrat 

yang dikonsumsi akan menghasilkan energi sebesar 4 

kkal. Hal ini menunjukkan bahwa jika perlakuan 

tanpa penambahan ikan tuna dengan kandungan 

karbohidrat (70,27%) yang akan dijadikan sebagai 

PMT (Pemberian Makanan Tambahan) bagi anak 

balita yang terkena stunting, maka dengan 

mengkomsumsi 100 g kukis (5 keping kukis), energi 

yang terpenuhi dari kandungan karbohidrat adalah 

sebesar 281,06 kkal atau sekitar 25% dari kebutuhan 

energi anak balita. 

 

 

KESIMPULAN 

 

Perlakuan penambahan ikan tuna 2% yaitu 

kukis kenari dengan penambahan ikan tuna asap 

sebesar 2% dapat dijadikan sebagai PMT (Pemberian 

Makanan Tambahan) bagi anak balita yang terkena 

stunting, karena perlakuan penambahan ikan tuna 2 % 

memiliki kadar air 4,99%, kadar abu 1,36%, kadar 

protein 12,7%, kadar lemak 10,67%, dan kadar 

karbohidrat 70,26%. 
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