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ABSTRAK 

Penelitian Pengayaan Kalsium Dan Fosfor Pada Stik Melalui Penambahan 

Lidah Buaya dan Daun Kelor Sebagai Pangan Fungsional bertujuan untuk 

mengetahui karakteristik kimia kalsium dan fosfor serta penerimaan stik dengan 

penambahan bahan lidah buaya dan daun kelor  

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan satu faktor penambahan lidah buaya (aloevera) dan daun kelor (moringa 

oleifera) yaitu (L0K30) lidah buaya 0 g + daun kelor 30 g, (L10K20) lidah buaya 10 

g + daun kelor 20 g, (L15K15) lidah buaya 15 g + daun kelor 15 g, (L20K10) lidah 

buaya 20 g + daun kelor 10 g, (L30K0) lidah buaya 30 g + daun kelor 0 g. 5 jenis 

perlakuan dengan 3 ulangan sama dengan 15 satuan perlakuan terdapat perbedaan 

dilanjutkan dengan analisis kimia dan uji organoleptik. Parameter yang diukur 

adalah analisis kimia kadar air, kadar lemak, kadar kalsium, dan kadar fosfor dan 

uji organoleptik meliputi uji warna, tekstur, rasa, dan kesukaan keseluruhan.  

Berdasarkan hasil penelitian Stik kadar kalsium tertinggi pada penambahan 

kelor 30 g (L0K30) sebesar 89,85 mg/100 g, sedangkan kadar fosfor tertinggi pada 

penambahan lidah buaya 30 g (L30K0). Kalsium diperoleh dari daun kelor dan 

fosfor diperoleh dari lidah buaya. Penerimaan stik yang paling disukai panelis 

pada penambahan lidah buaya 15 g dan daun kelor 15 g (L15K15) dengan 

karakteristik kadar air 3,53 %, kadar lemak 31,60 %, kadar kalsium 70,03 mg/100 

g,  kadar fosfor 100,13 mg/100 g memiliki warna hijau muda (5,30) dan tekstur 

renyah (3,40). 

 

Kata kunci : Stik, lidah buaya, daun kelor, kalsium, fosfor 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Asupan gizi merupakan kebutuhan memiliki peranan penting dalam 

memelihara kesehatan. Selain mempertimbangkan faktor selera pemilihan 

makanan juga harus berasarkan fungsinya (Astuti, 2017). Pangan fungsional 

didefinisikan sebagai pangan alami yang mengandung senyawa bioaktif, tidak 

beracun dan bermanfaat bagi kesehatan (Functional Food Center, 2020).  

Senyawa bioaktif merupakan senyawa yang memberikan efek fisiologis 

positif diluar nilai gizi dasar bahan pangan (Skinner dan Hunter, 2013). 

Menurut Subroto (2008) komponen bioaktif yang terdapat pada pangan 

fungsional antara lain karotenoid, serat pangan, asam lemak, flavonoid, vitamin 

dan mineral. Mineral merupakan zat organik yang berperan penting dalam 

pemeliharan fungsi tubuh antara lain, jaringan, dan organ (Yulistifia Lomboan 

dkk., 2020). Mineral terdiri dari mineral makro dan mineral mikro. Mineral 

makro yaitu kalsium dan fosfor, yang berfungsi pada pemeliharaan dan 

perkembangan tulang dan mendukung berbagai proses fisiologis dalam tubuh 

manusia (Zainuddin, 2010). Menurut Whitney dan Rolfes (2013), mineral 

mikro adalah mineral yang dibutuhkan oleh tubuh dalam jumlah kecil, tetapi 

memiliki peran penting dalam menjaga kesehatan. Mineral mikro terdiri dari 

besi, seng, tembaga, mangan, selenium, kromium, molybdenum, fluor  

Senyawa bioaktif dalam bahan pangan dapat dimanfaatkan menjadi 

sumber bahan pangan fungsional yang diperlukan pada masa tumbuh kembang 
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anak-anak dan remaja usia 7-15 tahun yang berfungsi membantu pertumbuhan 

tulang. Fosfor dan kalsium bekerja sama membentuk ikatan kompleks yang 

membantu menjaga tulang tetap kuat, sehingga rendahnya kadar kalsium dan 

fosfor dapat menghambat pertumbuhan tulang (Chairunnisa dkk., 2018). Masa 

tulang yang maksimal dapat dicapai dengan memenuhi kebutuhan kalsium 

pada masa kanak-kanak (7-9 tahun) yang merupakan kelompok rentan gizi dan 

juga remaja (10-15 tahun). Rendahnya konsumsi kadar kalsium dan fosfor 

tidak hanya menghambat pertumbuhan tulang tetapi juga dapat menyebabkan 

karies gigi pada anak. Pravalensi karies gigi di provinsi Jawa Tengah 

berdasarkan data Riset Kesehatan Dasar tahun 2018 sebanyak 43,45%. Untuk 

wilayah Jawa Tengah berdasarkan data Riset Kesehatan Dasar tahun 2018 

menerangkan bahwa anak usia 5-9 tahun memiliki pravalensi karies gigi 

sebesar 69,36% dan pada remaja usia 10-14 tahun terjadi pravalensi karies gigi 

54,14%. 

Faktor yang mempengaruhi karies gigi yaitu asupan kalsium dan fosfor 

sebagai nutrisi yang baik untuk remineralisasi tulang dan gigi (Karp, 2013) 

Kebutuhan kalsium tubuh dibedakan berdasarkan jenis kelamin dan usia 

(Ansar dkk., 2018). Anak-anak membutuhkan 600 mg kalsium per hari, 

sedangkan orang dewasa membutuhkan 800 mg - 1000 mg Asupan fosfor 

untuk anak usia 6-7 tahun yaitu 500 mg per hari (AKG, 2013). Sebanyak 99% 

kalsium ditemukan di jaringan keras, yaitu tulang dan gigi, sedangkan 1% 

kalsium ditemukan di darah dan jaringan lunak. Jika makanan yang dimakan 

tidak dapat memenuhi kebutuhan tersebut, tubuh mengambilnya dari tulang. 
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Jika hal ini terjadi dalam jangka waktu yang lama maka tulang tersebut akan 

mengalami penurunan kualitas (Ansar dkk., 2018). 

Beberapa faktor yang berpengaruh pada rendah masa tulang dan gigi 

yaitu asupan yang mengandung nutrisi terutama kalsium dan fosfor masih 

rendah (Lestari dkk., 2019). Permasalahan gizi terutama pada anak-anak dapat 

menjadi perhatian serius, jika tidak ditangani akan berdampak pada masyarakat 

Indonesia yang akan kehilangan generasi yang berkualitas dan terampil yang 

ditandai dengan kelemahan fisik, rentan terkena penyakit dan kecerdasan yang 

rendah (Yulianto dkk., 2012). Salah satu makanan yang bisa dijadikan selingan 

untuk memenuhi kebutuhan gizi dalam tubuh yaitu stik.  

Stik merupakan makanan ringan atau sejenis kue kering yang dapat 

dikonsumsi saat bersantai atau di sela-sela waktu makan besar. Stik ini menarik 

bagi anak-anak, dari segala usia hingga orang dewasa dan merupakan produk 

olahan yang tersedia dalam banyak variasi. Beberapa jenis stik antara lain stik 

keju, stik ikan, stik kentang, hingga stik sayur. (Pratiwi, 2013). Tetapi stik 

masih memiliki kekurangan salah satunya kandungan mineral yang rendah. 

Sehingga perlu ditambahkan bahan lain yang berfungsi untuk meningkatkan 

kandungan mineral tersebut. Salah satu bahan yang dapat digunakan adalah 

lidah buaya dan daun kelor. 

Lidah buaya jenis (Aloe Barbadensi Miller) memiliki kandungan 

kalsium dan fosfor yang cukup tinggi yaitu sebesar 85 mg/100 gr, dan 186 

mg/100 gr (Furnawanthi, 2002). Masyarakat Negara Indonesia sudah lama 

menggunakan lidah buaya sebagai obat tradisional tercatat dalam Aryuveda, 
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Homeopati, dan Allopati (Sahu dkk., 2013). Daun kelor mengandung kalsium 

sebesar 1.077 mg/100 gr daun kelor segar, dan memiliki kandungan fosfor 

sebanyak 76 mg/100 gr daun kelor segar (Tambosai, 2024) 

Pada penelitian yang dilakukan oleh Rosiani dkk., (2015) tentang 

kajian karakteristik sensoris fisika dan kimia kerupuk fortifikasi daging lidah 

buaya (aloevera) dengan metode pemanggangan menggunakan microwave. 

Penambahan lidah buaya berpengaruh nyata pada sifat karakteristik sensori 

meliputi, warna, bau, rasa, tekstur, dan kesukaan keseluruhan. Formulasi 

kerupuk fortifikasi daging lidah buaya yang paling disukai adalah sebesar 

13,3%. Penambahan daging lidah buaya berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik meliputi daya kembang, tekstur dan higroskopis serta 

terhadap karakteristik kimia yang meliputi kadar air, kadar abu, protein total, 

lemak, dan karbohidrat. 

Pada penelitian yang dilakukan Vina Fauzia (2019), penambahan daun 

kelor terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik stik bawang 

penambahan daun kelor. Berdasarkan penelitian tersebut dijelaskan bahwa 

penambahan daun kelor pada stik bawang yang paling banyak disukai panelis 

pada penambahan daun kelor 40%.  

Berdasarkan saran dari hasil penelitian yang telah dilakukan yaitu di 

perlukan formulasi baru untuk mendapatkan hasil yang lebih baik, seperti 

dengan menggunakan daun kelor segar tanpa dikukus. Berdasarkan uraian 

tersebut diatas, sehingga peneliti tertarik  muncul ide dimungkinkan untuk 
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menggunakan lidah buaya dan daun kelor sebagai bahan penambahan yang 

berfungsi meningkatkan kalsium dan fosfor pada stik. 

 

B. Rumusan Masalah 

Karies gigi merupakan masalah kesehatan yang umum terjadi pada 

anak, yang sebagian besar disebabkan oleh kurangnya asupan kalsium dan 

fosfor dalam makanan sehari-hari. Pengayaan pangan melalui inovasi pengan 

fungsional dapat menjadi solusi untuk meningkatkan asupan mineral tersebut. 

Berdasarkan hal tersebut, rumusan masalah yang diajukan adalah: 

1. Bagaimana pengaruh penambahan lidah buaya  dan daun kelor terhadap 

kandungan kalsium dan fosfor pada stik ? 

2. Bagaimana tingkat penerimaan konsumen berdasarkan uji organoleptik 

stik berdasarkan penambahan lidah buaya dan daun kelor ? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Menghasilkan stik terbaik berdasarkan penambahan lidah buaya dan daun 

kelor pada pengolahan stik 

2. Memperkaya kandungan kalsium dan fosfor setelah dilakukan 

penambahan lidah buaya dan daun kelor pada stik  

3. Stik dapat diterima konsumen berdasarkan uji organoleptik  

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini yaitu sebagai berikut: 

1. Memberikan pengetahuan kepada masyarakat mengenai pemanfaatan lidah 

buaya dan daun kelor menjadi suatu produk olahan yang lebih bernilai. 
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2. Memberikan pemahaman tentang cara mengolah lidah buaya (aloevera) 

dan daun kelor (moringa oliefera) menjadi camilan stik yang enak dan 

bergizi dengan formulasi bahan yang tepat.  
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BAB IV 

PENUTUP 

 

A. KESIMPULAN 

1. Penambahan lidah buaya dan daun kelor meningkatkan kadar kalsium 

dan kadar fosfor stik. Kadar kalsium tertinggi pada penambahan kelor 30 

g (L0K30) sebesar 89,85 mg/100 g, sedangkan kadar fosfor tertinggi 

penambahan lidah buaya 30 g (L30K0). Kalsium diperoleh dari daun kelor 

dan fosfor diperoleh dari lidah buaya 

2. Stik yang paling disukai panelis penambahan lidah buaya 15 g dan daun 

kelor 15 g (L15K15) mempunyai karakteristik kadar air 3,53 %, kadar 

lemak 31,60 %, kadar kalsium 70,03 mg/100 g,  kadar fosfor 100,13 

mg/100 g dengan warna hijau muda (5,30) dan tekstur renyah (3,40). 

 

B. SARAN 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait analisa warna 

menggunakan spektrokromatograf untuk memastikan keakuratan warna dan 

analisa tekstur menggunakan penetrometer untuk memperoleh tingkat 

ketelitian. Jika digunakan dalam bidang usaha perlu dilakukan uji masa 

simpan produk 
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