
 

SKRIPSI 
 

 
 
 
 
 
 

ANALISIS MUTU FISIK DAN KIMIA NASTAR ABON 

IKAN TONGKOL (Euthynnus affinis) PENAMBAHAN 

TEPUNG LABU KUNING (Cucurbita moschata) DAN 

TEPUNG KACANG MERAH (Phaseolus vulgaris) 

SEBAGAI SNACK BAGI IBU HAMIL 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
DZAKIAH KHAIRANI 

P00731225187 

 
 
 
 
 
 
 

 
KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA 

POLITEKNIK KESEHATAN MEDAN JURUSAN GIZI 

PRODI SARJANA TERAPAN GIZI DAN DIETETIKA 

TAHUN 2026



 

ANALISIS MUTU FISIK DAN KIMIA NASTAR ABON 

IKAN TONGKOL (Euthynnus affinis) PENAMBAHAN 

TEPUNG LABU KUNING (Cucurbita moschata) DAN 

TEPUNG KACANG MERAH (Phaseolus vulgaris) 

SEBAGAI SNACK BAGI IBU HAMIL 

 
 
 

SKRIPSI 
 

Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan studi dan memperoleh gelar 

Sarjana Terapan Gizi (S.Tr. Gz) pada program studi D-IV Jurusan Gizi 

Politeknik Kesehatan Kemenkes Medan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
DZAKIAH KHAIRANI 

P00731225187 

 

 
 
 
 
 

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA 

POLITEKNIK KESEHATAN MEDAN JURUSAN GIZI 

PRODI SARJANA TERAPAN GIZI DAN DIETETIKA 

TAHUN 2026



i  

 

HALAMAN PERSETUJUAN 

SKRIPSI 

ANALISIS MUTU FISIK DAN KIMIA NASTAR ABON 

IKAN TONGKOL (Euthynnus affinis) PENAMBAHAN 

TEPUNG LABU KUNING (Cucurbita moschata) DAN 

TEPUNG KACANG MERAH (Phaseolus vulgaris) 

SEBAGAI SNACK BAGI IBU HAMIL 

 

 
Diusulkan Oleh 

DZAKIAH KHAIRANI 

P00731225187 

 

 
 

Telah disetujui di Lubuk Pakam 
 

Pada Tanggal  12 Oktober 2026 
 

 
 
 

Pembimbing 
 
 
 
 
 

 
Erlina Nasution, S.Pd, M.Kes 

NIP. 19701030 199803 2 004 
 

 
 

Ketua Prodi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika 
 
 
 
 
 

 
Dr. Rina Doriana Pasaribu, SKM, M.Kes 

NIP. 19761023 200003 2 002



ii  

 

HALAMAN PENGESAHAN 
 
 

 
ANALISIS MUTU FISIK DAN KIMIA NASTAR ABON 

IKAN TONGKOL (Euthynnus affinis) PENAMBAHAN 

TEPUNG LABU KUNING (Cucurbita moschata) DAN 

TEPUNG KACANG MERAH (Phaseolus vulgaris) 

SEBAGAI SNACK BAGI IBU HAMIL 

 

 
 

Telah dipersiapkan dan disusun oleh 

DZAKIAH KHAIRANI 

P00731225187 

 

 
Telah dipertahankan didepan Tim Penguji 

 

Pada Tanggal 28 April 2026 
 

 
 
 

Tim Penguji                             Tanda Tangan 
 

 

1.      Ketua                             : Erlina Nasution, S.Pd, M.Kes          ……………… 
 

 
 

2.      Anggota Penguji I         : Dr. Oslida Martony, SKM, M.Kes   ……………… 
 

 
 

3.      Anggota Penguji II       : dr. Ratna Zahara, M.Kes                  ……………… 
 

 
 
 

Lubuk Pakam,  19 Oktober 2026 
 

Mengetahui 
 

Ketua Prodi 
 

 
 
 
 
 

Dr. Rina Doriana Pasaribu, SKM, M.Kes 

NIP. 19761023 200003 2 002



3  

 
 

PERNYATAAN KEASLIAN PENELITIAN 
 

 
 
 

Yang bertanda tangan dibawah ini saya : 
 

Nama                             : Dzakiah Khairani 
 

NIM                              : P00731225187 
 

Program Studi               : Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika 
 

Jurusan                          : Gizi 
 

Perguruan Tinggi          : Poltekkes Kemenkes Medan 
 

Menyatakan bahwa saya tidak melakukan kegiatan plagiat dalam penulisan 

Skripsi saya yang berjudul “Analisis Mutu Fisik dan Kimia Nastar Abon Ikan 

Tongkol (Euthynnus affinis) Penambahan Tepung Labu Kuning (Cucurbita 

moschata) dan Tepung Kacang Merah (Phaseolus vulgaris) Sebagai Snack Bagi 

Ibu Hamil”. 

 

Apabila suatu saat nanti saya terbukti melakukan tindakan plagiat, maka 

saya bersedia menerima sanksi sesuai dengan ketentuan yang berlaku. Demikian 

surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya. 

 
 
 
 

Medan, 13 Oktober 2026 
 

 

Penulis, 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Dzakiah Khairani 
 

NIM. P00731225187



4  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

BIODATA PENULIS 
 

 
 
 

Nama                          : Dzakiah Khairani 
 

Tempat/Tgl Lahir       : Tanjung Mulia, 21 Desember 1998 
 

Jenis Kelamin             : Perempuan 
 

Agama                        : Islam 
 

Alamat Rumah           : Dusun Pembangunan Desa Tanjung Mulia Pagar Merbau 
 

Nomor Hp                  : 0822-6713-9343 
 

 
 
 

RIWAYAT PENDIDIKAN 
 
 

 

1. SD : SDN 101912 Pagar Merbau 

2. SMP : MTsN Lubuk Pakam 

3. SMA : SMAN 1 Lubuk Pakam 

4. D-III : Poltekkes Kemenkes Medan 



5  

 

ABSTRAK 
 

 

Analisis Mutu Fisik dan Kimia Nastar Abon Ikan Tongkol 

(Euthynnus affinis) Penambahan Tepung Labu Kuning 

(Cucurbita moschata) dan Tepung Kacang Merah 

(Phaseolus vulgaris) Sebagai Snack Bagi Ibu Hamil 

 
 

Dzakiah Khairani, Erlina Nasution, S.Pd, M.Kes 

(Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan) 

Email : dzakiahkhairani21@gmail.com 
 
 

Kekurangan Energi Kronik (KEK) masih menjadi masalah gizi pada ibu hamil di 

Indonesia dengan prevalensi 16,9%. Salah satu upaya penanggulangannya adalah 

pengembangan snack berbasis pangan lokal. Penelitian ini bertujuan menganalisis 

mutu fisik (warna, aroma, tekstur, dan rasa) serta mutu kimia (kadar air, abu, 

protein, lemak, karbohidrat, kalsium, Fe, dan Zn) nastar abon ikan tongkol 

(Euthynnus   affinis)   dengan   penambahan   tepung   labu   kuning   (Cucurbita 

moschata) dan tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris) sebagai snack bagi ibu 

hamil. 
 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan. Mutu fisik diuji 

secara organoleptik oleh 50 panelis menggunakan skala hedonik dan dianalisis 

dengan ANOVA serta uji Duncan (α=0,05). Mutu kimia dianalisis pada perlakuan 

terpilih meliputi kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat, kalsium, Fe, dan Zn. 
 

Hasil  penelitian  menunjukkan  terdapat  perbedaan  signifikan  (ρ<0,05)  pada 

seluruh parameter organoleptik. Perlakuan B paling disukai dengan nilai warna 

4,00; aroma 4,02; tekstur 3,98; dan rasa 3,85. Hasil analisis kimia per 100 gram 

menunjukkan kadar air 4,70%; abu 2,47%; protein 12,28 g; lemak 23,86 g; 

karbohidrat 49,20 g; kalsium 201,1 mg; Fe 3,60 mg; dan Zn 2,35 mg. Perlakuan B 

memenuhi syarat SNI untuk kadar air dan abu serta memiliki kandungan gizi yang 

mendukung  sebagai  snack  ibu  hamil,  meskipun  kadar  lemak  dan  karbohidrat 

relatif tinggi. 
 

Disimpulkan bahwa perlakuan B memiliki mutu fisik paling disukai dan 

kandungan gizi yang mendukung pemenuhan kebutuhan gizi ibu hamil. Penelitian 

selanjutnya disarankan mengembangkan formulasi untuk menyesuaikan kadar 

lemak dan karbohidrat. 
 

Kata Kunci : Nastar Abon, Ikan Tongkol, Tepung Labu Kuning, Tepung Kacang 

Merah, Ibu Hamil

mailto:dzakiahkhairani21@gmail.com
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ABSTRACT 
 

 

ANALYSIS OF PHYSICAL AND CHEMICAL QUALITY OF TUNA FISH 

FLOSS PINEAPPLE TARTS (NASTAR ABON IKAN TONGKOL) WITH 

THE ADDITION OF YELLOW PUMPKIN FLOUR (Cucurbita moschata) 

AND RED BEAN FLOUR (Phaseolus vulgaris) AS A SNACK FOR 

PREGNANT WOMEN 
 
 

Dzakiah Khairani, Erlina Nasution, S.Pd, M.Kes 

(Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health) 

Email : dzakiahkhairani21@gmail.com 
 
 

Chronic Energy Deficiency (CED) remains a nutritional issue among pregnant 

women in Indonesia with a prevalence of 16.9%. One of the prevention efforts is 

the development of local food-based snacks. This study aims to analyze the 

physical quality (color, aroma, texture, and taste) and chemical quality (moisture, 

ash, protein, fat, carbohydrate, calcium, Fe, and Zn content) of tuna fish floss 

pineapple tarts with the addition of yellow pumpkin flour and red bean flour as a 

snack for pregnant women. 
 

This  research  was  an  experimental  study  using  a  Randomized  Block  Design 

(RBD) with 3 treatments and 2 repetitions. Physical quality was tested 

organoleptically  by  50  panelists  using  a  hedonic  scale  and  analyzed  using 

ANOVA and Duncan's test (α = 0.05). Chemical quality was analyzed on selected 

treatments including moisture, ash, protein, fat, carbohydrate, calcium, Fe, and 

Zn. 
 

The results showed significant differences (p < 0.05) across all organoleptic 

parameters. Treatment B was the most preferred with a color score of 4.00; aroma 

4.02; texture 3.98; and taste 3.85. The chemical analysis results per 100 grams 

showed moisture content of 4.70%; ash 2.47%; protein 12.28 g; fat 23.86 g; 

carbohydrates  49.20  g;  calcium  201.1  mg;  Fe  3.60  mg;  and  Zn  2.35  mg. 

Treatment B met SNI standards for moisture and ash content and possessed 

nutritional content that supports its use as a snack for pregnant women, although 

fat and carbohydrate levels were relatively high. 
 

It is concluded that treatment B has the most preferred physical quality and 

nutritional content supporting the fulfillment of pregnant women's nutritional 

needs. Future research is suggested to develop formulations to adjust fat and 

carbohydrate levels. 
 

 

Keywords: Floss Pineapple Tart, Pregnant Women, Red Bean Flour, Tuna Fish, 

Yellow Pumpkin Flour.
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