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Kelompok Komponen Item Satuan Vol. Biaya Satuan Total
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Kelompok Komponen Item Satuan Vol. Biaya Satuan Total
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*. KEMAJUAN PENELITIAN

      A. RINGKASAN

          Urgensi penelitian adalah masalah stunting akan meningkatkan morbiditas dan mortalitas jika 

tidak segera ditangani dengan baik. Faktor penyebab stunting salah satunya malnutrisi. Prevalensi 

stunting di Indonesia adalah 21,6%, sementara target yang ingin dicapai adalah 14% pada 2024. 

Prevalensi stunting di Sulawesi Selatan tergolong tinggi dan mencapai angka 35,6%. Prevalensi 

stunting di Kota Parepare mencapai 27,1%. Inovasi yang ditawarkan dengan melakukan formulasi 

daun kelor (Moringa oliefera) dan sumber pangan lokal lain yang memiliki kandungan zat gizi yang 

tinggi adalah ikan lele (Clarias Gariepinus) untuk pencegahan stunting. Pemanfaatan daun kelor dan 

ikan lele masih kurang, karena stigma dimasyarakat dan dibutuhkan keahlian dalam pengolahan 

karena teksturnya yang licin, sementara pangan lokal ini mengandung banyak kandungan gizi yang 

dibutuhkan tubuh baik makro maupun mikro. Sehingga perlu dilakukan diversifikasi pangan fungsional 

untuk peningkatan kualitas hidup masyarakat. Dalam bentuk pancake melalui formulasi daun kelor 

dan ikan lele yang sejalan dengan Rencana Induk Riset Nasional Tahun 2017-2045 pada industri 

Prioritas khususnya Industri Pangan seperti Teknologi formulasi dan produksi pangan khusus/ 

pangan fungsional.

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kandungan gizi dan daya terima formulasi  pancake kombinasi 

daun kelor dan ikan lele (Energi, Protein, Lemak dan Zat Besi) (TKT 2).



Metode untuk mengetahui kandungan gizi (energi, protein, lemak dan zat besi) menggunakan metode 

differena, kjedah, ekstraksi soxlet dan spektropometer serapan atom (SSA) dan uji organoleptic baik 

dengan metode blind test atau hedonic test kepada 40 orang yang dibagi menjadi 2 lokasi penelitian 

yaitu Universitas Muhammadiyah Sidenreng Rappang (Klaster Utama) dan Universits Muhammadiyah 

Parepare (Klaster Madya) sifting, beating, folding in dan roll press. Pengujian kandungan pancake di 

laboratorium UNHAS. Quasy experimental digunakan untuk mengetahui efektivitas formulasi pancake 

dalam pencegahan stunting.

Luaran wajib Artikel pada Jurnal Internasional Bereputasi (Q3) : Journal Of Food, Agriculture, Nutrition 

And Development, Haki sudah terbit dengan Nomor Registrasi EC002024206335, Buku Hasil 

Penelitian yang berISBN oleh anggota IKAPI

      B. KATA KUNCI

          Ikan Lele; Daun Kelor; Pancake; Formulasi; Stunting

false



Pengisian poin C sampai dengan poin H mengikuti template berikut dan tidak dibatasi jumlah kata atau halaman 

namun disarankan seringkas mungkin. Dilarang menghapus/memodifikasi template ataupun menghapus 

penjelasan di setiap poin. 

 

Pelaksanaan kegiatan ini dilakukan selama 2 (dua) bulan terhitung bulan Agustus -September 2024. Pembuatan 

pancake kombinasi daun kelor dan ikan lele dilakukan di laboratorium Gizi Universitas Muhammadiyah Parepare. 

Pengujian kandungan gizi pembuatan pancake kombinasi daun kelor dan ikan lele dilakukan di Balai Besar 

Laboratorium Kesehatan Makassar. Pengujian organoleptik dilakukan di Kota Parepare dan Kabupaten Sidenreng 

Rappang. Sampel pada penelitian dan pengujian oeganoleptik dilakukan kepada 40 responden yang terinci 15 

responden dari Kota Parepare dan 15 responden di Kabupaten Sidenreng Rappang yang diambil secara purposive 

sampling. Metode pengumpulan data yang dilakukan untuk mengetahui kualitas, uji daya terima dalam 

menentukan sampel uji. Analisis data untuk mengetahui mengetahui tingkat daya terima formulasi daun kelor dan 

ikan lele dilakukan dengan menggunakan uji organoleptik dengan menggunakan uji skala hedonic yaitu Sangat 

Suka (5), Suka (4), Cukup Suka (3), Kurang Suka (2), Tidak Suka (1). 

 

 Karakteristik Responden berdasarkan umur, pendidikan terakhir, pekerjaan dan usia anak  balita, dapat 

disajikan di Tabel 1. 

Tabel 1. Karakteristik  Responden  Berdasarkan Umur, Pendidikan Terakhir, Pekerjaan  

                                                                Dan Usia Balita 

Karakteristik     n     % 

Umur Ibu (Tahun) 

< 30                10     25 

31-40                21         52,5       

41-50                  7     17,5 

    >50                  2       5 

  Pendidikan Terakhir Ibu 

  SMP                  4     10 

  SMA                14     35 

  Strata 1 (S1)               19     47,5 

  Strata 2 (S2)                                                              3                    7,5 

  Pekerjaan Ibu 

  IRT               10                   25 

  Wiraswasta               15                   37,5 

  Karyawan Swasta              12                   30 

  ASN                 3                                                                          7,5 

  Usia Balita (Bulan) 

   24-36                           17                   42,5 

   36-48                                                                    13                   32,5 

   >48             10                   25 

  Total                            40                  100,0 

Sumber: Data Primer, 2024 

 

Tabel 1 menunjukkan bahwa karakteristik responden dilihat dari umur ibu mayoritas berumur 31 -40 

tahun hingga mencapai 52,5% dan terendah diatas usia 50 tahun hanya mencapai 5%. Karakteristik berdasarkan 

pendidikan terakhir ibu tertinggi pada tingkat strata  1 (S1) hingga mencapai 47,5% dan persentase pendidikan 

terendah adalah pendidikan strata 2 (S2). Karakteristik berdasarkan pekerjaan ibu yang didominasi secara 

persentase tertinggi adalah wiraswasta hingga mencapai 37,5% dan pekerjaan yang persentasenya p aling rendah 

adalah ASN yang hanya menapai 7,5%. Karakteristik berdasarkan usia balita berdasarkan hasil persentase yang 

tertinggi berada pada usia 24-36 bulan yang presentasenya mencapai 42,5% dan hanya 25% yang berusia >48 

bulan. 

 

C. HASIL PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan secara ringkas hasil pelaksanaan penelitian yang telah 

dicapai sesuai tahun pelaksanaan penelitian. Penyajian meliputi data, hasil analisis, dan capaian luaran 

(wajib dan atau tambahan). Seluruh hasil atau capaian yang dilaporkan harus berkaitan dengan tahapan 

pelaksanaan penelitian sebagaimana direncanakan pada proposal. Penyajian data dapat berupa gambar, 

tabel, grafik, dan sejenisnya, serta analisis didukung dengan sumber pustaka primer yang relevan dan terkini. 



Kandungan gizi pancake formulasi daun kelor dan ikan lele 

  

Hasil analisis uji kandungan pancake dilakukan dengan menggunakan metode kjehdal, gravimetrik, 

titrimetrik dan SM APHA 23 Ed.3111 B, 2017, untuk melihat kandungan protein, lemak, karbohidrat dan zat besi 

pada pengajian per 100 gram sampel dengan empat form ulasi yaitu formula 1 (F0), formula 2 (F1), Formula 3 

(F2) dan Formula 3 (F3). Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Hasil Pemeriksaan Kandungan Gizi Pancake dengan Empat Formulasi  

 

Formulasi     Parameter                  Satuan               Hasil Uji            Spesifikasi Metode 

FO                           Protein                         g/100g                 4,80                     Kjehdal 

                               Lemak    g/100g                4,74                     Gravimetrik 

                                     Karbohidrat                 g/100g                 23,97               Titrimetrik  

                                     Zat Besi                      mg/100g               0,51573              SM APHA 23rd Ed.3111B, 2017 

F1                          Protein                       g/100g                  6,20                        Kjehdal 

                             Lemak               g/100g                  5,72                       Gravimetrik 

                              Karbohidrat               g/100g                  22,84   Titrimetrik  

                               Zat Besi                    mg/100g               0,93525              SM APHA 23rd Ed.3111B, 2017 

F2                         Protein                        g/100g                  6,95                        Kjehdal 

                            Lemak               g/100g                  6,69                       Gravimetrik 

                             Karbohidrat             g/100g                19,76            Titrimetrik  

                            Zat Besi                     mg/100g               1,02356              SM APHA 23rd Ed.3111B, 2017 

F3                         Protein                       g/100g                     9,44           Kjehdal 

                                   Lemak             g/100g                     3,52                 Gravimetrik 

                                   Karbohidrat               g/100g                   16,70            Titrimetrik  

                                   Zat Besi                     mg/100g               0,38097              SM APHA 23rd Ed.3111B, 2017 

 

Sumber Data: Hasil Pemeriksaan Sampel BBLK, 2024 

 

 Tabel 2 Menunjukkan bahwa hasil Kandungan protein meningkat secara signifikan dari formulasi FO ke 

F3. Formulasi F3 memiliki kandungan protein tertinggi (9,44 g/100g), yang menunjukkan bahwa penambahan 

bahan tertentu dalam formulasi ini mungkin berkontribusi pada peningkatan nilai gizi. Hal ini penting untuk 

pertumbuhan dan perbaikan jaringan tubuh. Kandungan lemak menunjukkan fluktuasi yang menarik. Formulasi 

FO hingga F2 mengalami peningkatan lemak, mencapai puncaknya di F2 (6,69 g/100g), namun kemudian turun 

drastis pada F3 (3,52 g/100g). Penurunan ini mungkin disebabkan oleh pengurangan bahan berlemak dalam 

formulasi F3. Kandungan lemak yang seimbang penting untuk kesehatan jantung dan fungsi tubuh. Kandungan 

karbohidrat menurun pada setiap formulasi da ri FO ke F3. Hal ini menunjukkan bahwa penggantian atau 

pengurangan bahan tertentu dalam formulasi dapat mengurangi jumlah karbohidrat. Meskipun karbohidrat adalah 

sumber energi utama bagi tubuh, pengurangan ini dapat bermanfaat bagi individu yang ingin me ngontrol asupan 

kalori. Kandungan zat besi meningkat dari FO ke F2 (1,02356 mg/100g), namun mengalami penurunan yang 

signifikan pada F3 (0,38097 mg/100g) hal ini disebabkan oleh perlakuan yang dilakukan dengan menghaluskan 

adonan dengan blander. Zat besi penting untuk pembentukan hemoglobin dan mencegah anemia. Penurunan pada 

F3 perlu diperhatikan karena dapat mempengaruhi status zat besi konsumen. 

Pada Tabel 3 menunjukkan bahwa sebagian besar responden menunjukkan penerimaan yang sangat 

positif terhadap warna pancake. Sebanyak 37,5% responden (15 orang) sangat suka, dan 57,5% (23 orang) suka. 

Hanya 5% (2 orang) yang menyatakan cukup suka, sementara tidak  ada responden yang merasa kurang suka atau 

tidak suka. Hasil ini menunjukkan bahwa warna pancake diterima dengan sangat baik oleh mayoritas responden, 

dengan total 95% menyukai atau sangat menyukai warna pancake. Responden juga memberikan tanggapan yang 

sangat baik terhadap aroma pancake. Sebanyak 52,5% (21 orang) sangat suka, dan 47,5% (19 orang) menyatakan 

suka. Tidak ada responden yang merasa cukup suka, kurang suka, atau tidak suka. Ini menunjukkan bahwa aroma 

pancake ini sangat disukai oleh semua  responden, dengan penerimaan aroma sebesar 100%. Rasa pancake 

kombinasi ini mendapatkan penilaian terbaik di antara semua parameter. Sebanyak 82,5% responden (33 orang) 

sangat suka, dan 17,5% (7 orang) menyatakan suka. Tidak ada responden yang memberikan tanggapan negatif. 

Dengan total 100% penerimaan rasa yang positif, ini menunjukkan bahwa rasa pancake sangat diterima dan 

disukai oleh semua responden. Tekstur pancake juga mendapatkan penerimaan yang baik, dengan 67,5% (27 

orang) sangat suka, dan 32,5% (13 orang) suka. Tidak ada responden yang menyatakan kurang suka atau tidak 

suka, sehingga total penerimaan tekstur mencapai 100%. Ini menunjukkan bahwa tekstur pancake dirasakan sesuai 

dengan harapan mayoritas responden. 



Secara keseluruhan, pancake kombinasi daun kelor dan ikan lele mendapatkan penerimaan yang sangat baik dari 

segi warna, aroma, rasa, dan tekstur dengan tingkat kepuasan yang tinggi di kalangan responden. Kombinasi bahan 

ini tampaknya berhasil menciptakan produk yang disukai dalam semua aspek oleh seluruh responden. 

 

Tabel. 3. Daya Terima Pancake Daun Kelor dan Ikan Lele 

Indikator  Kriteria         Pancake 

                                                                                                 F                                      % 

Warna    Sangat Suka            15               37,5 

    Suka            23                                      57,5 

    Cukup Suka              2                                       5    

    Kurang Suka              0                                       0 

    Tidak Suka              0                                       0 

 Total                                                                         40                                     100,0 

Aroma    Sangat Suka            21          52,5   

    Suka            19                                     47,5 

    Cukup Suka              0                        0 

    Kurang Suka              0          0 

    Tidak Suka              0          0 

 Total                                         40         100,0 

Rasa   Sangat Suka                          33         82,5 

   Suka              7         17,5 

   Cukup Suka                                   0          0 

   Kurang Suka             0          0 

   Tidak Suka                                    0          0 

 Total                                                                         40         100,0 

Tekstur   Sangat Suka            27                                     67,5 

   Suka            13                                   32,5 

   Cukup Suka             0                                       0 

   Kurang Suka                          0                                       0 

   Tidak Suka            0                                       0 

 Total             40                                     100,0 

 

Pancake merupakan salah satu produk makanan yang banyak diminati oleh berbagai kalangan. Pada 

penelitian ini, dilakukan uji organoleptik terhadap pancake yang menggunakan kombinasi daun kelor (Moringa 

oleifera) dan ikan lele (Clarias sp.). Uji ini dilakuka n untuk mengukur daya terima konsumen terhadap aspek 

warna, aroma, rasa, dan tekstur, yang masing-masing dievaluasi oleh 40 responden. Hasil dari pengujian ini 

memberikan wawasan mengenai potensi produk tersebut di pasaran dan bagaimana responden menyukai 

karakteristik sensorialnya. 

Warna adalah aspek penting dalam daya tarik visual makanan. Warna makanan dapat mempengaruhi 

persepsi konsumen terhadap kesegaran, cita rasa, dan kualitas keseluruhan produk . Pada pancake ini, dominasi 

penerimaan positif terhadap warna menunjukkan bahwa kombinasi daun kelor dan ikan lele menghasilkan warna 

yang diterima dengan baik oleh responden. Daun kelor dikenal mengandung klorofil yang memberikan warna 

hijau alami, yang juga dianggap sebagai tanda makanan sehat . Selain itu, ikan lele yang digunakan d alam pancake 

ini mungkin tidak mempengaruhi warna secara signifikan karena lemak dan proteinnya lebih cenderung 

transparan atau keputihan setelah diproses. Penerimaan warna yang positif ini menunjukkan bahwa inovasi 

kombinasi bahan baku daun kelor dan ikan lele mampu memberikan visual yang menarik, meskipun warna hijau 

pada makanan terkadang dapat menimbulkan ketidaknyamanan pada konsumen jika tidak dipadukan  dengan baik. 

Hasil uji organoleptik pada aspek warna menunjukkan bahwa sebagian besar responden, sebanyak 95%, menyukai 

atau sangat menyukai warna pancake kombinasi daun kelor dan ikan lele. Temuan ini sejalan dengan penelitian 

yang menekankan bahwa warna merupakan salah satu faktor terpenting dalam menarik minat konsumen terhadap 

makanan baru. Warna hijau yang dihasilkan dari daun kelor merupakan indikator kuat bahwa produk tersebut 

memiliki kandungan nutrisi tinggi, terutama terkait dengan kandungan klorofil dan antioksidan yang bermanfaat 

bagi kesehatan . Studi oleh Fahey (2005) mengungkapkan bahwa daun kelor kaya akan nutrisi seperti vitamin C, 

kalsium, dan zat besi, yang berkontribusi pada status kesehatan konsumen. Oleh karena itu, penggunaan daun 

kelor dalam pancake tidak hanya menambah nilai gizi, tetapi juga menghadirkan kesan visual yang sehat dan 

alami, yang diterima dengan baik oleh konsumen. Penelitian ini mendukung inovasi pengembangan produk 

pangan berbasis bahan lokal yang memiliki manfaat kesehatan sekaligus tetap menarik secara visual .  



Aroma memiliki peran penting dalam menentukan selera dan preferensi konsumen terhadap suatu produk 

makanan . Kombinasi daun kelor dan ikan lele pada pancake menghasilkan aroma yang disukai oleh seluruh 

responden. Daun kelor memiliki aroma herbal yang khas, sementara ikan lele dikenal memiliki bau amis yang 

terkadang kurang disukai . Namun, dalam produk ini, tidak ada responden yang menyatakan ketidaksukaan 

terhadap aroma, yang menunjukkan bahwa pengolahan ikan lele dilakukan dengan baik sehingga bau amis tidak 

dominan. Penambahan daun kelor juga mungkin membantu mengurangi intensitas aroma amis dari ikan lele, 

menjadikan aroma pancake lebih seimbang dan menarik . Proses pengolahan yang tepat, seperti penggunaan 

rempah-rempah atau teknik pengolahan panas yang efektif, bisa menjadi faktor yang membuat aroma pancake ini 

tetap disukai oleh responden. Dalam industri makanan, aroma yang dihasilkan harus mampu membangkitkan 

keinginan konsumen untuk mencoba produk tersebut, dan hasil ini menunjukkan bahwa aroma panca ke kombinasi 

daun kelor dan ikan lele memenuhi kriteria tersebut. Aroma pancake kombinasi daun kelor dan ikan lele juga 

mendapat penerimaan yang sangat positif, dengan 100% responden menyatakan suka atau sangat suka. Hal ini 

menarik karena ikan lele sering kali memiliki bau amis yang dapat menurunkan daya terima konsumen, namun 

dalam penelitian ini, aroma pancake disukai oleh seluruh responden. Penelitian yang dilakukan oleh Raji dan 

Davies (2011) mengenai penerimaan produk berbasis ikan lele menunjukkan ba hwa pengolahan yang tepat dapat 

mengurangi bau amis dan meningkatkan daya terima konsumen. Dalam konteks penelitian Anda, kemungkinan 

besar daun kelor berperan sebagai penyeimbang aroma ikan lele, di mana aroma herbalnya mampu menutupi atau 

menyamarkan bau amis dari ikan. Proses pengolahan yang tepat, seperti pemanggangan atau penggunaan bumbu 

tertentu, juga berkontribusi dalam menciptakan aroma yang seimbang dan disukai konsumen .  Penelitian oleh 

Sidel dan Stone (1993) juga mendukung temuan ini, di mana aroma yang menyenangkan sering kali dikaitkan 

dengan peningkatan kesan rasa dan daya tarik makanan, terutama pada produk -produk baru. Dalam kasus pancake 

ini, kombinasi aroma daun kelor dan ikan lele yang diterima dengan baik oleh konsumen menunjukkan bahwa 

inovasi produk ini berhasil menciptakan pengalaman sensorik yang seimbang. 

Rasa adalah faktor terpenting dalam uji organoleptik karena secara langsung mempengaruhi pengalaman 

makan konsumen . Penerimaan yang sangat tinggi terhadap rasa pancake menunjukkan bahwa kombinasi daun 

kelor dan ikan lele menghasilkan cita rasa yang memuaskan. Daun kelor, yang dikenal memiliki rasa sedikit pahit, 

tampaknya berhasil diimbangi dengan penggunaan ikan lele, yang memiliki rasa ringan dan tekstur yang lembut 

. Selain itu, bahan-bahan tambahan dalam resep pancake, seperti tepung dan bumbu, kemungk inan besar 

membantu menyeimbangkan dan menyempurnakan cita rasa akhir produk. Keberhasilan menciptakan rasa yang 

disukai oleh konsumen ini sangat penting dalam pengembangan produk makanan baru, karena rasa sering kali 

menjadi faktor penentu dalam keputusan pembelian . Pancake kombinasi ini menawarkan inovasi dalam 

penggunaan daun kelor dan ikan lele, yang tidak hanya memiliki nilai gizi yang tinggi tetapi juga disukai dari segi 

rasa oleh konsumen. Rasa adalah elemen sensorial terpenting dalam uji organolept ik, dan dalam penelitian Anda, 

sebanyak 82,5% responden sangat suka dengan rasa pancake, sementara 17,5% menyukai. Hasil ini menunjukkan 

bahwa rasa pancake kombinasi daun kelor dan ikan lele sangat diterima dengan baik oleh konsumen.  Penelitian 

sebelumnya oleh Ndong et al. (2007) mengungkapkan bahwa daun kelor memiliki rasa sedikit pahit, namun 

penggunaan yang tepat dalam produk makanan dapat menyeimbangkan rasa tersebut sehingga tidak dominan. 

Kombinasi dengan ikan lele, yang memiliki rasa netral dan tekstur lembut, tampaknya berhasil menciptakan 

perpaduan rasa yang disukai oleh konsumen. Lebih lanjut, hasil ini juga didukung oleh temuan Ihediohanma 

(2009) yang menunjukkan bahwa produk berbasis ikan lele memiliki potensi diterima dengan baik jika diolah 

dengan benar, terutama jika dipadukan dengan bahan-bahan yang dapat meningkatkan cita rasanya, seperti daun 

kelor dalam penelitian Anda. Penelitian oleh Moskowitz et al. (2012) menekankan pentingnya keseimbangan rasa 

dalam produk pangan baru, di mana bahan-bahan lokal yang bernutrisi dapat memberikan cita rasa unik dan tetap 

disukai oleh konsumen jika diformulasikan dengan tepat. Pancake kombinasi ini menawarkan pengalaman rasa 

yang berbeda, namun tetap familiar, sehingga menghasilkan penerimaan yang sangat po sitif. 

Tekstur makanan adalah faktor penting dalam memengaruhi persepsi keseluruhan kualitas suatu produk 

. Tekstur pancake kombinasi daun kelor dan ikan lele diterima dengan baik oleh seluruh responden. Ikan lele yang 

digunakan dalam adonan pancake kemungkinan m emberikan tekstur yang lembut dan empuk, sementara daun 

kelor mungkin berkontribusi pada struktur yang sedikit lebih kental. Pengolahan yang tepat dalam pencampuran 

bahan-bahan ini sangat penting untuk menciptakan tekstur yang diinginkan .Keberhasilan menj aga tekstur yang 

disukai oleh konsumen menunjukkan bahwa formulasi pancake ini cocok untuk selera konsumen umum. 

Kombinasi bahan-bahan dengan proporsi yang tepat, serta metode pemanggangan atau penggorengan yang sesuai, 

berperan penting dalam menghasilkan tekstur yang optimal pada produk akhir. Aspek tekstur juga mendapat 

penerimaan yang tinggi, dengan 100% responden menyatakan sangat suka atau suka terhadap tekstur pancake. Ini 

menunjukkan bahwa tekstur pancake kombinasi daun kelor dan ikan lele berhasil m emenuhi ekspektasi 

konsumen. Tekstur makanan, khususnya dalam produk berbasis tepung seperti pancake, sangat dipengaruhi oleh 

metode pengolahan dan proporsi bahan yang digunakan. Penelitian oleh Bourne (2002) menjelaskan bahwa 

tekstur produk makanan sering kali menentukan kepuasan konsumen, terutama dalam produk yang melibatkan 

bahan-bahan dengan tekstur yang berbeda, seperti daun kelor dan ikan lele. Tekstur lembut dari ikan lele yang 



diolah dengan tepat tampaknya memberikan kontribusi signifikan terhadap penerimaan konsumen.  Chen dan 

Engelen (2012) juga menemukan bahwa kombinasi bahan yang tepat dapat menghasilkan tekstur yang diinginkan 

dalam produk makanan. Dalam penelitian Anda, pancake ini berhasil menjaga keseimbangan antara tekstur 

lembut dan kekenyalan yang dihasilkan dari daun kelor, yang memberikan sensasi unik namun tetap diterima baik 

oleh konsumen. 

 

Pengaruh Pemberian Edukasi Formulasi Pancake Dengan Kombinasi Daun Kelor Dan Ikan Lele 

Terhadap Perubahan Pengetahuan Ibu Balita 

 

 

 Hasil analisis terkait perubahan pengetahuan ibu balita sebelum dan setelah dilakukan edukasi terkait 

terkait formulasi daun kelor dan ikan lele dalam bentuk sediaan pancake sebagai inovasi pencegahan dan 

penurunan kasus stunting. Untuk lebih jelasnya dapa t dilihat pada Tabel 4. 

 

 

Tabel 4. Pengaruh Pemberian Edukasi Formulasi Pancake dengan Kombinasi Daun Kelor dan Ikan lele  

terhadap Perubahan Pengetahuan Ibu Balita. 

 

 Perlakukan           n                                 Media                                         T                p-value 

 Sebelum               40                            10,27 (9,4-11,7)                          -4,523           0,004 

 Sesudah               40                            11,35 (12,15-14,3) 

Keterangan : * Uji Paired t-test, singnifikan jika p-value <0,05 

 

  

 

Tabel 4 menunjukkan bahwa data sebelum dan sesudah pemberian edukasi menunjukkan perubahan signifikan 

dalam pengetahuan ibu balita. Nilai rata -rata pengetahuan sebelum edukasi adalah 10,27, sedangkan setelah 

edukasi meningkat menjadi 11,35. Perubahan ini m enunjukkan bahwa ibu balita telah memperoleh pengetahuan 

yang lebih baik tentang formulasi pancake dengan kombinasi daun kelor dan ikan lele setelah menerima edukasi. 

Hasil uji paired t-test menunjukkan bahwa perubahan pengetahuan ibu balita setelah pemberian edukasi adalah 

signifikan. p-value sebesar 0,004 lebih kecil dari 0,05, yang menunjukkan bahwa perbedaan antara pengetahuan 

sebelum dan sesudah edukasi sangat signifikan. Ini berarti bahwa edukasi yang diberikan memiliki pengaruh yang 

nyata dalam meningkatkan pengetahuan ibu balita tentang formulasi pancake tersebut. 

  

 

D. STATUS LUARAN:  Tuliskan jenis, identitas dan status ketercapaian setiap luaran wajib dan luaran 

tambahan (jika ada) yang dijanjikan. Jenis luaran dapat berupa publikasi, perolehan kekayaan intelektual, 

atau luaran lainnya  yang telah dijanjikan pada proposal. Uraian status luaran harus didukung dengan bukti 

kemajuan ketercapaian luaran sesuai dengan luaran yang dijanjikan. Lengkapi isian jenis luaran yang 

dijanjikan serta mengunggah bukti dokumen ketercapaian luaran melalui BIMA. 

 

Status ketercapaian setiap luaran, dapat dilihat pada Tabel 5. 

No Jenis Luaran Identitas  Status Ketercapaian 

1. Artikel di Jurnal Internasional Journal of  Medical and Health Studies Sudah Publish 

2 Buku Cetak hasil Penelitian Percetakan NEM, anggota IKAPI Sudah Terbit 

3 HAKI Pengurusan HAKI Sudah Terbit 

 

Luaran wajib berupa Jurnal internasional pada Journal of medical and Health Studies  (https://al-

kindipublisher.com/index.php/jmhs/article/view/8463 ). Buku referensi hasil penelitian sudah terbit pada Penerbit 

NEM anggota IKAPI dengan link https://www.penerbitnem.com/ . HAKI sudah terbit dengan nomor 

EC002024206335. Video telah diupload di channel youtube Fikes UMPAR dengan link 

https://www.youtube.com/watch?v=byUhKY89vFs  dan pembuatan Poster. 

 

 

https://al-kindipublisher.com/index.php/jmhs/article/view/8463
https://al-kindipublisher.com/index.php/jmhs/article/view/8463
https://www.penerbitnem.com/
https://www.youtube.com/watch?v=byUhKY89vFs


E.  PERAN MITRA: Tuliskan realisasi kerjasama dan kontribusi Mitra  baik in-kind maupun in-cash serta 

mengunggah bukti dokumen pendukung sesuai dengan kondisi yang sebenarnya . Bukti dokumen realisasi 

kerjasama dengan Mitra  dapat diunggah melalui BIMA. 

Catatan: 

Bagian ini wajib diisi untuk penelitian terapan, untuk penelitian dasar (Fundamental, Pascasarjana, 

PKDN, Dosen Pemula) boleh mengisi bagian ini (tidak wajib) jika melibatkan mitra dalam pelaksanaan 

penelitiannya 

 

………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………… 

 

F. KENDALA PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan kesulitan atau hambatan yang dihadapi selama 

melakukan penelitian dan mencapai luaran yang dijanjikan, termasuk penjelasan jika pelaksanaan penelitian 

dan luaran penelitian tidak sesuai dengan yang direncanakan  atau dijanjikan. 

 

Salah satu kendala dalam penelitian ini adalah waktu yang dibutuhkan untuk mendapatkan hasil pemeriksaan 

sampel di Balai Besar Laboratorium Kesehatan (BBLK) Makassar, yang memakan waktu paling sedikit 7 hari 

kerja. Selain itu, jarak antara Kota Parepare da n Kota Makassar yang mencapai 158 kilometer, dengan waktu 

tempuh normal sekitar 3 jam, turut menjasdi tantangan dalam proses pemeriksaan sampel.  



G. RENCANA TAHAPAN SELANJUTNYA: Tuliskan dan uraikan rencana penelitian selanjutnya 

berdasarkan indikator luaran yang telah dicapai, rencana realisasi luaran wajib yang dijanjikan dan 

tambahan (jika ada) di tahun berikutnya serta  roadmap penelitian keseluruhan. Pada bagian ini 

diperbolehkan untuk melengkapi penjelasan dari setiap tahapan dalam metoda yang akan  direncanakan 

termasuk jadwal berkaitan dengan strategi untuk mencapai luaran seperti yang telah dijanjikan dalam 

proposal. Jika diperlukan, penjelasan dapat juga dilengkapi dengan gambar, tabel, diagram, serta pustaka  

yang relevan. Jika laporan kemajuan merupakan laporan pelaksanaan tahun terakhir, pada bagian ini dapat 

dituliskan rencana penyelesaian target yang belum tercapai. 

 

Mempersiapkan proposal lanjutan pada penelitian ini untuk didanai pada pendanaan tahun 202 5 oleh DRTPM. 

Berikut road map penelitian 5 tahun kedepan, dapat dilihat pada Gambar 1 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Road Map 5 tahun kedepan 

 

Penjelasan Diagram Alir Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Diagram Alir Penelitian 

 

 

H. DAFTAR PUSTAKA: Penyusunan Daftar Pustaka berdasarkan sistem nomor sesuai dengan urutan 

pengutipan. Hanya pustaka yang disitasi pada laporan kemajuan yang dicantumkan dalam Daftar Pustaka.  
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Buku Hasil Penelitian 

https://www.penerbitnem.com/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.penerbitnem.com/


Cover Buku Hasil Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 



HAKI sudah terbit dengan nomor EC002024206335  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 



Poster  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Video Kegiatan Penelitian  

https://www.youtube.com/watch?v=byUhKY89vFs  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.youtube.com/watch?v=byUhKY89vFs


Dokumentasi Kegiatan Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Persiapan Pembuatan Pancake 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengolahan Ikan Lele 
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Adona Pembuaatan Pancake dengan 4 Formulasi 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Proses pembuatan pancake formulasi daun kelor dan Ikan lele  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pancake Formulasi daun Kelor Dan Ikan Lele 



Buku referensi : Pencegahan Stunting
dengan ikan lele dan daun kelor

Inovasi yang ditawarkan dengan melakukan formulasi daun kelor
(Moringa oliefera) dan sumber pangan lokal lain yang memiliki

kandungan zat gizi yang tinggi adalah ikan lele (Clarias Gariepinus) untuk
pencegahan stunting. Pemanfaatan daun kelor dan ikan lele masih

kurang, karena stigma dimasyarakat dan dibutuhkan keahlian dalam
pengolahan karena teksturnya yang licin, sementara pangan lokal ini

mengandung banyak kandungan gizi yang dibutuhkan tubuh baik makro
maupun mikro. Sehingga perlu dilakukan diversifikasi pangan fungsional

untuk peningkatan kualitas hidup masyarakat. Dalam bentuk pancake
melalui formulasi daun kelor dan ikan lele yang sejalan dengan Rencana
Induk Riset Nasional Tahun 2017-2045 pada industri Prioritas khususnya

Industri Pangan seperti Teknologi formulasi dan produksi pangan khusus/
pangan fungsional.
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| ABSTRACT 

The problem of stunting will increase morbidity and mortality if not handled properly, one of the factors causing stunting is 

poor nutritional intake. Functional food diversification is needed to improve the quality of life of the community. The purpose 

of this study was to determine the nutritional content and acceptability of pancake formulations combined with moringa leaves 

and catfish (Energy, Protein, Fat and Iron). This research was conducted from August to September 2024. Methods to determine 

the nutritional content (energy, protein, fat and iron) using titrimetric, kjehdal, gravimetric methods SM APHA 23rd, 3111 B, 

2017 and organoleptic tests either by blind test or hedonic test method to 40 respondents, testing the content of pancakes in 

the BBLK Quasy experimental laboratory is used to determine the effectiveness of pancake formulations in preventing stunting. 

Based on the results of the examination of pancake samples using 4 formulas with different amounts of catfish content. The test 

results in serving 100 g, for formula 1 (FO) catfish content as much as 50 grams, formula 2 (F1) catfish content as much as 100 

grams, formula 3 (F3) catfish content as much as 200 grams. Based on the nutritional content analysis of the four catfish and 

moringa pancake formulations, it can be concluded that the addition of catfish provides a significant increase in protein and 

iron content, two important components for stunting prevention. Catfish and moringa leaf pancakes can be a practical and high 

nutritional value functional food alternative for toddlers, especially in efforts to prevent stunting associated with protein and 

iron deficiency. 
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1. Introduction  

 

Stunting is a global health problem (1) that affects the physical growth (2) and development of children (3). In Indonesia, the 

prevalence of stunting is still high (4). According to data from the Indonesian Ministry of Health (5), the prevalence of stunting in 

children under five years old is around 27.7% (6). The prevalence of stunting in Indonesia is 21.6% (7), while the target to be 

achieved is 14% by 2024 (8). The prevalence of stunting in South Sulawesi is high, reaching 35.6% (9). The prevalence of stunting 

in Parepare City reached 27.1% (10). This shows that stunting remains a significant health problem (11) and requires innovative 

approaches to its prevention (12). 

Specific interventions in reducing the incidence of stunting (13) by conducting nutritional literacy (14), in preparing additional food 

menus (15) for pregnant women and toddlers (16) to improve the quality of nutritional intake through processing local food 

ingredients (17) that contain sources of energy, protein, vitamins, and minerals (18). Local food is important to be developed as a 
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functional food to support sustainable food security (19) so that Indonesia, especially Parepare City, can achieve the concept of an 

industrial city without chimneys to improve people's lives by reducing stunting rates.  

Moringa oleifera (Moringa leaves) is a local food (20) that is very easy to obtain in the yard and is rich in macro and micronutrients 

(21) but is still underutilized by the community to be processed into snacks that have high nutritional content (22). Moringa oliefera 

contains protein, vitamin A, iron, calcium, phosphorus, fibre and antioxidants (23). In addition, moringa leaves also have benefits 

that can improve the nutritional status of malnourished children (24). Clarias Gariepinus (catfish) also has high nutritional content 

such as protein, omega-3 fatty acids, and iron (25). Clarias Gariepinus is a type of fish that has a soft meat texture and has a 

delicious flavour. Clarias Gariepinus has a high protein content and is rich in amino acids that play an important role for growth 

and muscle building (26). Every 100 grams contains Calorie: 90 kcal, Protein: 18.7 grams, Fat: 1.1 grams, Calcium (Ca): 15 mg, 

Phosphorus (P): 260 mg, Iron (Fe): 2 mg, Sodium: 150 mg, Thiamin (Vitamin B1): 0.10 mg, Riboflavin (Vitamin B2): 0.05 mg, Niacin 

(Vitamin B3): 2.0 mg, omega 3 content 4.48 -11.80 grams and total protein 18.7 grams (27). 

The problem that occurs is although rich in macro and micronutrients, not many people know the content of moringa oliefera, so 

its utilization is still very low. Likewise, Clarias gariepienus, although rich in nutrients, the consumption of this fish in the community 

is low due to the shape of the fish and the slippery surface of the fish. Therefore, it is necessary to diversify products or functional 

foods to increase public consumption of local foods by making pancakes that are favored by children. Based on the description 

above, the following are some formulations of the problems of this study, among others: 1). What is the nutritional content of the 

pancake formulation of a combination of moringa leaves and catfish (Energy, Protein, Fat, and Iron), 2). How is the effect of the 

pancake formulation of a combination of moringa leaves and catfish on the acceptability of pregnant women and toddlers, 3). 

How is the pancake formulation of a combination of moringa leaves and catfish effective in preventing stunting? 

 

2. Methodology 

The research was conducted in 2 (two) stages of research phase I to determine the nutritional content (Energy, Protein, Fat, and 

Iron) of catfish and moringa combination pancakes. In this study, the method used was pure experimentation with a complete 

randomized design (RAL) research design. This research was conducted for two months, from August to September 2024. Pancakes 

formulated from moringa leaves and catfish were made at the Nutrition Laboratory of Muhammadiyah University of Parepare. The 

composition of pancakes are made from catfish that has been baked to reduce water content and fishy odor, and moringa leaves 

are made in the form of flour through a simplistic process. The addition of eggs, coconut milk, flour, sugar, salt, and a little butter. 

Organoleptic testing was carried out in Parepare City and Sidenreng Rappang Regency. The sample in this study consisted of 40 

respondents, 20 of whom were from Parepare City and 20 of whom were from Sidenreng Rappang Regency, by purposive sampling. 

Determination of inclusion criteria in this study are mothers who have toddlers and are willing to be respondents. The exclusion 

criteria are mothers who are not willing to be responded to and mothers who do not / do not have toddlers. 

Data collection methods for knowledge of nutritional content through kjehdal testing to test pancake protein content, gravimetric 

testing to test pancake fat content, titrimetric testing to test pancake carbohydrate content and APHA 23rd Ed SM testing. 3111 B, 

2017 to determine the iron content in pancakes with a combination of moringa leaves and catfish for assessment per 100 grams 

for all 4 pancake formulations. Data analysis using organoleptic test through a blind test or hedonic test method to measure the 

level of respondents' liking for pancakes using 5 rating scales, namely very like (5), like (4), quite like (3), dislike (2) and very dislike 

(1). 

The second stage of this study is to determine the effectiveness of giving pancakes to increase toddler weight after treatment and 

then testing using paired simple t-test. Furthermore, the form of intervention that we carried out in this study by conducting a 

pre-test assessment in the treatment group to determine the extent of changes in respondents‘ knowledge after the post-test and 

monitoring of toddlers’ weight during the 30-day period through the provision of moringa and catfish pancake formulations. 

Furthermore, the control group continued to monitor the increase in toddler weight by weighing for one month without giving 

pancakes using the RCT (Randomised Controlled Trial) method. 

 

3. Results and Discussion  

Characteristics of Respondents  

Table 1 shows the characteristics of respondents based on age, latest education, occupation, and age of toddlers.  

 

Subject characteristics 

Table 1 describes the characteristics of the subjects according to the criteria of age, occupation, latest education, and child age. 

 

Table 1. Subject characteristics based on age, latest education, mother's occupation, and age of toddler 

Characteristics  Frequency (f) Percentage (%) 

Mother's Age (Years)   

< 30 

31- 40 

10 

21 

25 

55.5 
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41- 50 

>50 

7 

2 

17.5 

5 

Total 40 100,00 

Mother's Last Education   

SMP 

SMA 

Strata Satu (S1) 

Strata Dua (S2) 

4 

14 

19 

3 

10 

35 

47.5 

7.5 

Total 40 100,00 

Mother's Occupation   

HOUSEWIFE 

Self-employed 

Private Employee 

ASN 

10 

15 

12 

3 

25 

37.5 

30 

7.5 

Total 40 100,00 

Child's Age (Month)   

24-36 

36 – 48 

>48 

17 

13 

10 

42.5 

32.5 

25 

Total 40 100,0 

 

Nutritional content of moringa and catfish-formulated pancakes 

The results of the pancake content test analysis were carried out using the kjehdal, gravimetric, titrimetric, and SM APHA 23 Ed.3111 

B, 2017, methods to see the content of protein, fat, carbohydrates, and iron in the study per 100 grams of sample with four 

formulations: Formula 1 (F0), formula 2 (F1), Formula 3 (F2) and Formula 3 (F3). Table 2 provides more details. 

 

Table 2: Results of Nutritional Content Examination of Pancakes with Four Formulations 

 

Formulation Parameter Unit Test Results Method Specifications 

FO 

Protein  g/100g 4,80 Kjehdal 

Fat g/100g 4,74 Gravimetrik 

Carbohydrates  g/100g 23,97 Titrimetrik  

Iron  mg/100g 0,51573 SM APHA 23rd Ed.3111B, 2017 

F1 

Protein  g/100g 6,20 Kjehdal 

Fat g/100g 5,72 Gravimetrik 

Carbohydrates  g/100g 22,84 Titrimetrik  

Iron  mg/100g 0,93525 SM APHA 23rd Ed.3111B, 2017 

F2 

Protein  g/100g 6,95 Kjehdal 

Fat g/100g 6,69 Gravimetrik 

Carbohydrates  g/100g 19,76 Titrimetrik  

Iron  mg/100g 1,02356 SM APHA 23rd Ed.3111B, 2017 

F3 

Protein  g/100g 9,44 Kjehdal 

Fat g/100g 3,52 Gravimetrik 

Carbohydrates  g/100g 16,70 Titrimetrik  

Iron  mg/100g 0,38097 SM APHA 23rd Ed.3111B, 2017 

 

Data Source: BBLK Sample Inspection Results, 2024 

 

 Table 2 shows that the protein content increased significantly from formulation FO to F3. Formulation F3 had the highest 

protein content (9.44 g/100g), which suggests that the addition of certain ingredients in this formulation may have contributed to 

the increased nutritional value. This is important for the growth and repair of body tissues. Fat content showed interesting 

fluctuations. Formulations FO to F2 experienced an increase in fat, reaching a peak in F2 (6.69 g/100g), but then dropped 

dramatically in F3 (3.52 g/100g). This decrease may be due to the reduction of fatty ingredients in the F3 formulation. A balanced 

fat content is important for heart health and body functions. Carbohydrate content decreased in each formulation from FO to F3. 
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This suggests that the replacement or reduction of certain ingredients in the formulation may reduce the amount of carbohydrates. 

Although carbohydrates are the main source of energy for the body, this reduction can be beneficial for individuals who want to 

control calorie intake. Iron content increased from FO to F2 (1.02356 mg/100g), but decreased significantly in F3 (0.38097 mg/100g) 

due to the blander treatment. Iron is important for the formation of haemoglobin and prevents anaemia. The decrease in F3 needs 

to be considered because it may affect the iron status of consumers. 

 

Acceptability of moringa and catfish pancake formulations 

 The test of respondents' acceptance of the formulation of moringa leaves and catfish in making pancakes showed 

significant results to respondents by looking at the four composition assessment indicators, namely colour, aroma, texture and 

taste. For more details can be seen in Table 3.  

 

Table 3. Average Results of Respondents' Acceptability Test of Pancake Formulation of the combination of Moringa Leaves 

and Catfish 

 

Indicators 
Moringa Leaf and Catfish Combination Pancake 

Average Criteria 

Color 4.57 Very Satisfied 

Aroma 4.60 Very Satisfied 

Taste 4.38 Like 

Texture  4.23 Like 

 

Sumber : Data Primer, 2024 

 

Table 3 shows that the colour of pancakes produced from the combination of moringa leaves and catfish received very positive 

ratings from respondents. The average of 4.57 indicates that the pancake colour is considered attractive and appetising. Attractive 

colours can increase consumer interest, especially for children who may be more interested in foods with bright colours. The aroma 

of the pancakes also received an excellent rating with an average of 4.60. A fragrant and appetising aroma can contribute greatly 

to the appeal of food. This shows that the combination of moringa leaves and catfish not only provides nutritional value but also 

produces a pleasant aroma, thus increasing appetite. The flavour of the pancakes received a positive rating with an average of 

4.38. Although not as strong as the ratings on colour and aroma, this figure still indicates that respondents liked the taste of the 

pancakes. Good flavour is one of the key factors in the acceptance of food products, and these results show that the combination 

of ingredients succeeded in creating a good taste. The texture of the pancakes received an average of 4.23, which also shows that 

respondents liked the texture of the pancakes. Good texture is very important in the eating experience; pancakes that have a soft 

and chewy texture are usually preferred by consumers. This result indicates that the combination of moringa leaves and catfish 

can produce pancakes with a satisfying texture. 

 

The Effect of Providing Pancake Formulation Education with a Combination of Moringa Leaves and Catfish on Changes in 

Knowledge of Mothers of Toddlers 

The results of the analysis related to changes in knowledge of mothers of toddlers before and after education related to the 

formulation of moringa leaves and catfish in the form of pancake preparations as an innovation to prevent and reduce stunting 

cases. For more details can be seen in Table 4. 

 

Table 4. Effect of Providing Pancake Formulation Education with a Combination of Moringa Leaves and Catfish on Changes in 

Knowledge of Mothers of Toddlers. 

 

 

Treatment n Median T 

Sebelum 

Sesudah 

40 

40 

10,27 (9,4-11,7) 10,25 

11,35 (12,15-14,3) 
-4,523 

 

Description : * Paired t-test, significant if p-value <0.05 

 

Table 4 shows that the data before and after the provision of education showed significant changes in the knowledge of mothers 

under five. The mean value of knowledge before education was 10.27, while after education it increased to 11.35. This change 

indicates that mothers of toddlers have gained better knowledge about pancake formulations with a combination of moringa 

leaves and catfish after receiving education. The results of the paired t-test showed that the change in knowledge of mothers 
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under five after education was significant. p-value of 0.004 is smaller than 0.05, which indicates that the difference between 

knowledge before and after education is very significant. This means that the education provided has a real influence in improving 

the knowledge of mothers under five about the pancake formulation. 

 

4. Conclusion  

 This study has demonstrated the potential of including Moringa oleifera and Clarias gariepinus into pancake formulations as a 

strategic measure to combat stunting in children. The nutritional study indicates a notable increase in the protein and iron content 

of the pancakes, which are vital micronutrients for the optimal growth and cognitive development of youngsters. The findings 

highlight the essential function of fortified food products in alleviating malnutrition, especially in areas with widespread dietary 

deficits. The educational interventions used in this study significantly enhanced mothers' understanding of the nutritional 

advantages linked to the consumption of these pancakes. This underscores the effectiveness of community-based educational 

initiatives in enhancing awareness and encouraging healthier food habits among caregivers, which is essential for improving child 

nutrition outcomes. The organoleptic assessment revealed a positive reception of the pancakes within the target demographic, 

with elevated ratings assigned to their sensory characteristics, such as color, scent, flavor, and texture. This acceptability is essential, 

indicating that integrating these nutrient-rich pancakes into children's diets may be practical and sustainable.  

Furthermore, the assistance from the Directorate of Research and Community Service (DRPM) of the Ministry of Education, Culture, 

Research, and Technology of the Republic of Indonesia underscores the significance of joint initiatives in tackling public health 

issues. This collaboration not only promotes research initiatives but also improves the execution of effective nutritional 

interventions. This research promotes the incorporation of locally obtained food resources, like Moringa and catfish, into dietary 

patterns to enhance nutritional status and mitigate stunting. Future study should focus on examining the scalability of this strategy 

and investigating additional local food combinations that could further improve nutritional outcomes in at-risk communities.  
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