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Stunting is a condition where a person's height is shorter than 

someone's age. Inadequate energy and nutrient intake is a very 

important factor in stunting problems. This study aims to develop 

mentai rice products, determine the people's acceptance of mentai tuna 

development products and examine the nutritional content contained 

in these food products. This type of research is research and 

development (R&D) with 4D design (Define, Design, Develop, and 

Disseminate). The panelists used were 2 expert panelists and 30 

trained panelists and used laboratory tests. The results of the 

validation of 2 expert panelists showed the number 3.88 in other words 

the mentai tuna product can pass the validation stage with very good 

values, the sensory test results of 30 trained panelists had an average 

of 3.85 or it could be interpreted that the mentai tuna product was 

highly accepted by consumers. The results of laboratory tests showed 

that the nutritional content of mentai tuna consisted of protein 11.75 

grams, fat 6.38 grams, carbohydrates 37.43 grams, energy 254.06 kcal 

and iron 1.43 miligrams per 150 grams of product. 
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PENDAHULUAN  

Stunting merupakan suatu kondisi 

status gizi kurang yang bersifat kronis pada 

masa pertumbuhan dan perkembangan 

sejak awal kehidupan (Lailatul dan 

Ni’mah, 2015). Asupan energi dan zat gizi 

yang tidak memadai merupakan faktor 

yang sangat berperan terhadap masalah 

stunting (Sumbawa et al., 2016). Kuantitas 

dan kualitas dari asupan protein memiliki 

efek terhadap level plasma insulin growth 

factor IGF-I (Khoiriyah dan Murbawani, 

2017), juga terhadap protein matriks tulang 

serta faktor pertumbuhan yang berperan 

penting dalam formasi tulang (Mikhail et 

al., 2013). Zat gizi mikro yang sangat 

penting untuk mencegah terjadinya 

stunting, contohnya zat besi (Dewi dan  

Nindya, 2017). 

Asupan zat gizi yang rendah 

dipengaruhi oleh pola asuh (Masrul, 2019), 

salah satunya adalah perilaku pemberian 

makan yang tidak tepat (Manumbalang et 

al., 2017). Penelitian menyebutkan adanya 

hubungan yang nyata antara pola 

pengasuhan dengan stunting (Demirchyan 

et al., 2016). Perilaku pemberian makanan 

anak dipengaruhi oleh pengetahuan gizi 

ibu (Masita et al., 2018). Pengetahuan gizi 

ibu adalah salah satu faktor yang 

mempunyai pengaruh signifikan pada 

kejadian stunting (De Onis et al., 2012). 

Oleh karena itu, upaya perbaikan stunting 

dapat dilakukkan dengan meningkatkan 

kandungan gizi pada makanan  (Junaidi, 

2017). Salah satu upaya peningkatan 

asupan gizi yang baik untuk mencegah 

stunting ialah dengan mengkonsumsi 

makanan yang mengandung zat besi yang 

tinggi (Stuijvenberg et al., 2015). 

Ikan tuna adalah jenis ikan dengan 

kandungan protein yang tinggi (Ibrahim 

dan Nento, 2017) dan lemak yang rendah 

(Hadinoto dan Idrus, 2018). Ikan tuna 

mengandung protein antara 22,6-26,2 

gr/100gr daging. Ikan tuna mengandung 

mineral (kalsium, fosfor, besi, sodium), 

vitamin A (retinol), dan vitamin B yaitu 

thiamin, riboflavin, dan niasin (Haschke et 

al., 2013). Ikan tuna merupakan jenis 

bahan makanan dengan produksi yang 

tinggi (Deni et al., 2007). Perkembangan 

anak-anak dengan umur 7 sampai 9 tahun 

yang masih pada tahap pertumbuhan 

dipengaruhi oleh pola makan (Gat-

Yablonski et al., 2013). 

Mentai adalah makanan khas jepang 

(Sari, 2019) yang berbahan dasar saus 

mentai, daging ayam dan nasi. Mentai 

tergolong ke dalam main course atau 

makanan utama (Putri et al., 2017). Rasa 

dan tekstur mentai yang ringan dan lembut 

cocok untuk dikembangkan menjadi 

makanan yang dapat disukai oleh anak-

anak, bahkan  disukai oleh remaja, selain 

itu juga memiliki kandungan gizi yang 

baik. 

Penelitian terdahulu cukup banyak 

mengkaji tentang kandungan zat gizi yang 

terdapat dalam bahan makanan, namun 

masih sedikit penelitian yang mengkaji 

kandungan zat gizi yang sudah menjadi 

sebuah produk makanan, terutama untuk 

produk mentai, belum ditemukan 

penelitian yang membahas uji kesukaan 

dan kandungan gizinya. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengembangkan produk 

mentai, mengetahui tingkat kesukaan dan 

kandungan gizi yang terdapat dalam 

produk tuna mentai. Hasil penelitian ini 

mempunyai kontribusi untuk 

menghasilkan produk makanan yang dapat 

dijadikan alternatif pencegah stunting. 

Produk tuna mentai terinspirasi dari produk 

chicken mentai. Produk mentai merupakan 

produk yang cukup digemari masyarakat 

namun belum banyak dikenal dan 

dikembangkan di Indonesia. 

METODE 

Bahan dan peralatan 

Bahan yang digunakan adalah nasi 

putih, ikan tuna, bubuk nori, mayonnaise, 
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saus tomat, tobiko dan keju mozzarella. 

Alat yang digunakan adalah baskom, pisau, 

talenan, sendok, loyang alumunium foil, 

dan oven.  

Metode penelitian 

Penelitian ini termasuk ke dalam 

Research and Development (R&D) dengan 

menggunakan model 4D yaitu define, 

design, development dan disseminate. 

Define yaitu memilih beberapa resep asli, 

dalam percobaan ini menggunakan resep 

chicken mentai, hal ini dilakukan untuk 

memilih satu resep yang paling sesuai. 

Design yaitu mulai uji coba pada resep 

chicken mentai dengan mengganti 

komposisi bahan utama menjadi ikan tuna. 

Development yaitu uji produk dengan 

validasi oleh dua dosen ahli. Hasil validasi 

didapatkan nilai rata-rata 3,88 yang berarti 

produk tersebut sangat baik, hasil dapat 

dilihat pada Gambar 1.  Disseminate yaitu 

mengetahui kesukaan produk oleh 30 

panelis, selanjutnya menguji kandungan 

zat gizi ke laboratorium. Parameter yang 

diamati yaitu kadar air, kadar abu, kadar 

protein, kadar lemak, kadar karbohidrat (by 

difference), dan kadar zat besi. 

Prosedur penelitian 

Ikan tuna dipotong tipis-tipis, 

sisihkan. Pembuatan saus mentai dengan 

mencampurkan saus mayonnaise, saus 

tomat dan tobiko. Pada tempat terpisah, 

nasi putih dan bubuk nori dicampur 

kemudian diletakkan diatas loyang 

alumunium foil, tambahkan ikan tuna di 

atasnya, tutupi dengan saus mentai, taburi 

keju mozzarella kemudian oven dengan 

suhu 170 ˚C  selama 15 menit hingga keju 

meleleh dan saus berwarna kuning 

kecokelatan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Kesukaan 

  Hasil uji kesukaan dengan 30 orang 

panelis dilakukan menggunakan kuesioner 

untuk menilai produk tuna mentai. Hasil uji 

kesukaan menunjukkan rerata skor 3,85 

atau disukai dengan persentase 96,25 %. 

Hasil dari uji kesukaan dapat dilihat pada 

Gambar 2. Tahap selanjutnya adalah uji 

kandungan gizi di laboratorium dengan uji 

proksimat dan uji kadar zat besi.

 

 
Gambar 1  Hasil validasi 
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Gambar 2  Hasil uji kesukaan 

Tabel 1 Kandungan gizi tuna mentai dan chicken mentai. 

Produk Air Abu 
Protein 

(gr) 

Lemak 

(gr) 

Karbohidrat 

(gr) 

Zat Besi 

(mg) 

Tuna Mentai 62,19 0,78 7,83 4,25 24,95 0,95 

Chicken Mentai 61,90 0.98 5,54 5,23 26,35 0,61 

 

Kandungan Gizi 

Hasil uji proksimat dan zat besi dapat 

dilihat pada Tabel 1 dengan 

membandingkan produk yang ada di 

pasaran yakni chicken mentai yang juga 

diuji laboratorium dikarenakan produk 

tersebut cukup banyak di pasaran namun 

belum mempunyai label kandungan gizi. 

Hasil uji kandungan gizi menunjukkan 

bahwa kandungan protein tuna mentai 

mempunyai nilai 7,83 gr, dimana lebih 

besar dibandingkan dengan chicken mentai 

yang mempunyai nilai 5,54 gr. Kandungan 

lemak tuna mentai mempunyai nilai 4,25 

gr, dimana lebih rendah dibandingkan 

dengan chicken mentai yang mempunyai 

nilai 5,23gr. Kandungan karbohidrat tuna 

mentai mempunyai nilai 24,95 gr, lebih 

rendah dibandingkan dengan chicken 

mentai yang mempunyai nilai 26,35 gr dan 

kandungan zat besi menunjukkan bahwa 

zat besi tuna mentai mempunyai nilai 0,95 

mg, lebih besar dibandingkan dengan 

chicken mentai yang mempunyai nilai 0,61 

mg.  Kandungan zat besi pada produk yang 

dikembangkan (tuna mentai) lebih besar 

dari produk yang ada di pasaran (chicken 

mentai) sehingga dapat dijadikan 

rekomendasi main course pencegah 

stunting 

Informasi Nilai Gizi 

Setelah melakukan uji laboratorium, 

langkah selanjutnya adalah membuat 

informasi nilai gizi, hal ini berguna untuk 

membuat label dalam kemasan produk, 

informasi nilai gizi disamakan dengan 

angka kecukupan gizi (AKG) kategori 

anak dengan rentang usia 7 tahun sampai 9 

tahun. Tuna mentai merupakan produk 

yang tergolong ke dalam main course atau 

makanan utama, sehingga porsinya sebesar 

150 gr sehingga dalam pembuatan 

informasi nilai gizi pada produk tuna 

mentai menggunakan takaran saji 150 gr 

dengan cara mengalikan hasil laboratorium 

tuna mentai pada Tabel 1 dengan angka 

1,5. Hasil informasi nilai gizi tuna mentai 

dapat dilihat pada Gambar 3. 
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Gambar 3  Informasi nilai gizi tuna mentai 

Informasi nilai gizi menunjukkan 

bahwa energi, lemak, protein,  karbohidrat 

dan zat besi mempunyai kontribusi dalam 

memenuhi kebutuhan harian bagi golongan 

anak usia 7 tahun sampai dengan 9 tahun. 

Kontribusi produk mentai terhadap 

kebutuhan harian dengan bahan dasar ikan 

tuna pada kandungan energi, lemak, 

protein, karbohidrat dan zat besi dapat 

dilihat pada Tabel 2 dan penampakan tuna 

mentai yang sudah dikemas dapat dilihat 

pada Gambar 4. 

 
Gambar 4  Produk tuna mentai 

Tuna mentai dengan memanfaatkan 

ikan tuna menyumbang 254,06 kkal atau 

254 kkal energi per sajian, sehingga 

mampu berkontribusi sebanyak 15 % 

terhadap AKG pada kategori anak, 

menyumbang sebanyak 6,38 gr atau 6 gr 

lemak per sajian, sehingga mampu 

berkontribusi sebanyak 11,6 % atau 12 % 

terhadap AKG pada kategori anak, 

menyumbang sebanyak 11,75 gr atau 12 gr 

protein per sajian, sehingga mampu 

berkontribusi 29,37 % atau 29 % terhadap 

AKG pada kategori anak, menyumbang 

sebanyak 37,43 gr atau 37 gr karbohidrat 

per sajian, sehingga mampu berkontribusi 

sebanyak 14,97 % atau 15 % terhadap 

AKG pada kategori anak. Kandungan zat 

besi menyumbang sebanyak 1,43 mg atau 

1 mg per sajian, sehingga mampu 

berkontribusi sebanyak 14,3 % atau 14 % 

terhadap AKG dalam kategori anak.

 
Tabel 2 Kontribusi zat gizi tuna mentai. 

Zat Gizi 
Zat Gizi Per 

Saji* 
AKG Anak1 

Kontribusi Terhadap AKG 

(%) 

Energi (kkal) 254,06 1650 15,39 

Lemak (g) 6,38 55 11,6 

Karbohidrat (g) 37,43 250 14,97 

Protein (g) 11,75 40 29,37 

Zat Besi (mg) 1,43 10 14,3 

*sudah dikalikan 1,5 

Sumber: (RI 2019)
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KESIMPULAN 

Resep yang tepat dalam pembuatan 

tuna mentai adalah dengan pemanfaatan 

ikan tuna sebanyak 30 gram untuk 1 porsi. 

Teknik olah yang digunakan adalah dioven 

dengan suhu 170 °C dalam waktu 15 menit 

atau dengan catatan keju sudah meleleh 

dan saus berwarna kuning kecokelatan. 

Kemasan yang baik untuk produk ini 

adalah dengan loyang alumunium foil yang 

dilengkapi dengan tutup supaya produk 

lebih higienis dan dilengkapi dengan label 

sehingga dapat memuat informasi produk 

seperti komposisi, berat, nilai gizi dan lain-

lain. 

Uji kesukaan tuna mentai oleh panelis 

menunjukkan bahwa produk tuna mentai 

sangat disukai dengan nilai rata-rata 3,85 

dari nilai 4. Kandungan gizi per 150 gram 

tuna mentai terdiri dari protein 11,75 gr, 

lemak 6,38 gr, karbohidrat 37,43 gr, zat 

besi 1,43 mg, dan energi 254,06 kkal. 
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