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MOTTO 

۝٥  يسُْرًا   الْعسُْرِ  مَعَ  فَاِن    

Allah memang tidak menjanjikan hidupmu akan selalu mudah, tapi dua kali 

Allah berjanji bahwa : “Fa inna ma’al – usri yusra” yang artinya 

“setiap kesulitan pasti ada kemudahan”. 

(QS. Al-Insyirah 94:5-6) 

 

 

نْ    يَنْصُرُكُمْ  ال ذِيْ  ذاَ فَمَنْ  ي خْذلُْكُمْ  وَاِنْ  لكَُمْ   غَالِبَ  فَلَ  اٰللُّ   ي نْصُرْكُمُ  اِنْ  بعَْدِه     م ِ  

١٦٠۝  الْمُؤْمِنُوْنَ  فَلْيَتوََك لِ  اٰللِّ   وَعَلىَ  

Keberhasilan dan kegagalanmu bergantung sepenuhnya kepada Allah, Allah 

akan menolongmu, maka tidak ada yang dapat mengalahkanmu. Sebaik-

baiknya penolongmu adalah Allah 

(QS. Al’Imran: 160) 

 

“Hatiku tenang mengetahui apa yang melewatkanku tidak akan pernah 

menjadi takdirku, dan apa yang ditakdirkan untukku tidak akan pernah 

melewatkanku” 

(Umar bin Khatab) 
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ABSTRAK 

Siska Wulandari, (2025): Pengembangan Makanan Tradisional 

Barongko Sebagai Makanan Tambahan Bagi 

Anak Usia 5-6 Tahun Di Lembaga Pendidikan 

Taman Kanak-Kanak Kelurahan Benteng 

Kecamatan Sungai Batang Kabupaten 

Indragiri Hilir. 

Pelnellitian ini belrtujuan melngelmbangkan prosels pelngelmbangan 

makanan tradisional selbagai makanan tambahan bagi anak usia 5-6 tahun di 

Lelmbaga Pelndidikan taman kanak-kanak Kellurahan Belntelng mellalui uji 

validitas, praktilitas dan uji kel elfelktivitas anak. Pelnellitian melnggunakan 

meltodel Relselarch and Delvellopmelnt (R&D) delngan modell ADDIEL. Subjelk 

pelnellitian telrdiri dari ahli pangan, ahli gizi, guru dan anak usia 5-6 tahun, 

delngan telknik pelngumpulan data mellalui angkelt, obselrvasi, dan dokumelntasi. 

Analisis data dilakukan melmggunakan skala likelrt belrdasarkan pelnilaian para 

ahli, dan relspons pelselrta didik. Hasil validasi ahli pangan melmpelrolelh 

perlselntasel 100% dan ahli gizi 80% delngan total hasil gabungan 90% yang 

masuk katelgori sangat layak. Sellanjutnya uji elfelktivitas telrbatas anak 

melmpelrolelh prelselntasel 80% dan uji elfelktivitas luas melmpelrolelh perlselntasel 

86,6%  delngan katelgori elfelktif delngan total hasil gabungan 83%. Implelmelntasi 

sellama di lelmbaga pelndidikan taman kanak-kanak kellurahan belntelng 

melnunjukan anak melnyukai barongko karna rasa yang manis, telkstur yang 

lelmbut dan kelmasan yang melnarik selhingga disimpulkan bahwa barongko 

layak dan elfelktif selbagai makanan tambahan anak karna aman, belrgizi dan 

tidak melnggunakan bahan pelngawelt. 

Kata Kunci:  Makanan Tradisional Barongko Sebagai Makanan 

Tambahan Bagi Anak Usia Dini 
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ABSTRACT 

Siska Wulandari (2025): Developing Barongko Traditional Food as a 

Supplementary Food for 5-6 Years Old Children at 

Kindergarten Educational Institutions in Benteng 

Subdistrict, Sungai Batang District, Indragiri Hilir 

Regency 

This research aimed at developing the process of developing traditional food as a 

supplementary food for 5-6 years old children at Kindergarten Educational Institutions in 

Benteng Subdistrict through validity and effectiveness tests for children.  Research and 

Development (R&D) method was used in this research with ADDIE model.  The research 

subjects consisted of food experts, nutritionists, and 5-6 years old children.  The techniques 

of collecting data were questionnaire, observation, and documentation.  Data analysis was 

carried out by using Likert scale based on expert assessments and student responses.  The 

percentages of validation results were 100% by food experts and 80% by nutritionists with 

the total combined result of 90%, and it was in very feasible category.  Furthermore, the 

percentage of limited effectiveness test for children was 80%, and the percentage of broad 

effectiveness test was 86.6% with effective category with the total combined result of 83%.  

The implementation at Kindergarten Educational Institutions in Benteng Subdistrict 

showed that children liked barongko because of its sweet taste, soft texture, and attractive 

packaging.  Therefore, it was concluded that barongko is appropriate and effective as a 

supplementary food for children because it is safe, nutritious, and does not use 

preservatives. 

Keywords: Barongko Traditional Food as a Supplementary Food for Early 

Childhood 
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 ملخّص 

( ولانداري،  التقليديتطوير  (:  ٢٠٢٥سيسكا  إضاف ك"  بارونغكو"  الطعام   طعام 
بعمر   تعليم   6–5للأطفال  مؤسسات  ف  سنوات 

باتانغ،   سونغاي  ناحية  بنتنغ،  بقرية  الأطفال  رياض 
 يري هيلير غمحافظة إندرا

البحث   إعداد  هذا  عملية  تطوير  إلى  التقليدييهدف  إضافيك  الطعام   طعام 
بعمر   بنتنغ، وذلك من    6– 5للأطفال  بقرية  تعليم رياض الأطفال  سنوات في مؤسسة 

خلال اختبارات الصدق واختبارات الفاعلية لدى الأطفال. استخدم البحث منهج البحث 
البحث من خبير في علوم الأغذية، وخبير في  .  ADDIE  بنموذج  والتطوير تكوّن مجتمع 

بين   أعمارهم  تتراوح  وأطفال  باستخدام   6–5التغذية،  البيانات  جمع  وتم  سنوات، 
الاستبيانات والملاحظة والتوثيق. أما تحليل البيانات فتم باستخدام مقياس ليكرت استنادا  

أظهرت نتائج التحقق من الصدق أن نسبة    .إلى تقييمات الخبراء واستجابات المتعلمين
بلغت   الأغذية  خبير  التغذية٪١٠٠تقييم  وخبير  إجمالية  ٪٨٠  ،  وبنسبة  وهي ٪٩٠،   ،

فئة صالح جدا نسبة   .ضمن  الأطفال  لدى  المحدود  الفاعلية  اختبار  نتائج  أظهرت  كما 
  ، وكلاهما ضمن فئة فعال، بنسبة إجمالية  % 86.6، واختبار الفاعلية الموسّع نسبة٪٨٠
وأثناء تطبيق المنتج في مؤسسة تعليم رياض الأطفال بقرية بنتنغ، تبيّن أن الأطفال   ٪.٨٣

يفضلون حلوى بارونغكو لما تتميز به من طعم حلو، وقوام ناعم، وتغليف جذاب. وبناءً  
على ذلك، خَلُصَ البحث إلى أن بارونغكو صالحة وفعالة كغذاء إضافي للأطفال، لكونها  

 .دم فيها مواد حافظةآمنة، مغذية، ولا تستخ

  6–5للأطفال بعمر    طعام إضاف ك "  بارونغكو"  الطعام التقليدي :  الكلمات الأساسية
 سنوات
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Belrdasarkan Undang-undang No. 20 Tahun 2003 Telntang Sistelm 

Pelndidikan Nasional yaitu belrtujuan untuk pelrkelmbangan potelnsi anak didik 

agar melnjadi manusia yang belriman dan belrtaqwa Kelpada Tuhan Yang Maha 

ELsa, belrakhlak mulia, selhat, belrilmu, cakap, krelatif, mandiri, dan melnjadi 

warga nelgara yang delmokratis selrta belrtanggung jawab. Pelndidikan Anak usia 

dini melrupakan salah satu belntuk pelnyellelngaraan pelndidikan mulai usia 0-6 

tahun untuk melstimulasi aspelk pelrkelmbangan anak usia dini yaitu Nilai Agama 

dan Moral, Fisik Motorik, Kognitif, Bahasa, Sosialelmosional, Selni dan 

Pancasila.1 

Anak adalah manusia kelcil yang melmiliki potelnsi yang masih harus 

dikelmbangkan. Anak melmiliki karaktelristik telrtelntu yang khas dan tidak sama 

delngan orang delwasa, melrelka sellalu aktif, dinamis, antusias dan ingin tahu 

telrhadap apa yang dilihat, didelngar, dirasakan, melrelka selolah-olah tak pelrnah 

belrhelnti belrelksplorasi dan bellajar. Pelmahaman yang belnar telntang hakikat dan 

landasan pelyellelnggaran Pelndidikan Anak Usia Dini helndaknya dimiliki olelh 

seltiap orang yang selcara langsung maupun tidak langsung akan belrhubungan 

delngan anak usia dini. Dimulai dari lingkungan kelluarga dalam hal ini adalah 

orang tua dan atau pihak lain yang telrdelkat delngan anak, pelndidikan di belrbagai 

 
1 Syafira Masnu’ah dkk, “Analisis Kelbijakan Pelndidikan Islam Dalam Undang-Undang No 

20 Tahun 2003 (SISDIKNAS).”MODELLING: Jurnal Program Studi PGMI 9, no. 1 (2022): 115-30. 
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lelmbaga pelndidikan yang melmbelrikan layanan pada anak usia dini, masyarakat 

dan juga para pelmelgang kelbijakan mulai dari pelmelrintah pusat sampai daelrah. 

Diharapkan mellalui pelmahaman yang belnar, para pihak akan dapat 

melmbelrikan layanan yang seloptimal mungkin bagi anak usia dini.2 

Untuk di Indonelsia pelngelrtian anak usia dini ditujukan kelpada anak 

yang belrusia 0- 6 tahun, selpelrti dalam Undang-undang Relpublik Indonelsia 

Nomor 20 tahun 2003 telntang Sistelm Pelndidikan Nasional pada Pasal 1 ayat 14 

yang melnyatakan pelndidikan anak usia dini adalah pelndidikan yang 

dipelruntukkan bagi anak seljak lahir sampai usia 6 tahun.3 

National Association for thel ELducation of Young Childreln (NAELYC) 

yaitu asosiasi para pelndidik anak yang belrpusat di Amelrika, melndelfinisikan 

relntang usia anak usia dini belrdasarkan pelrkelmbangan hasil pelnellitian di bidang 

psikologi pelrkelmbangan anak yang melngindikasikan bahwa telrdapat pola 

umum yang dapat dipreldiksi melnyangkut pelrkelmbangan yang telrjadi sellama 8 

tahun pelrtama kelhidupan anak. NAELYC melmbagi anak usia dini. melnjadi 0-3 

tahun, 3-5 tahun, dan 6-8 tahun. Melnurut delfinisi ini anak usia dini melrupakan 

kellompok manusia yang belrada pada prosels pelrtumbuhan dan pelrkelmbangan. 

Hal ini melngisyaratkan bahwa anak usia dini adalah individu yang unik yang 

melmiliki pola pelrtumbuhan dan pelrkelmbangan fisik, kognitif, sosio- 

 
2  Nurhayati, Adel Muslimat Mufrodi, "MANAJELMELN PELNYELLELNGGARAAN PAUD". 

Jurnal Sains dan Selni ITS, vol 6, no. 1, (2020) hlm 47. 
3  Putri Hana Pelbriana, “Analisis Pelnggunaan Gadgelt Telrhadap Kelmampuan Intelraksi 

Sosial Pada Anak Usia Dini”.  Jurnal Pelndidikan Anak Usia Dini, vol 1, no. 1 (2017), hlm 3 
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elmosional, krelativitas, bahasa dan komunikasi yang khusus selsuai delngan 

tahapan yang seldang dilalui olelh anak telrselbut.4 

Anak usia dini melrupakan selorang individu yang seldang melngalami 

pelrtumbuhan dan pelrkelmbangan. Pelmbelrian gizi yang cukup dan selimbang 

sangat dibutuhkan untuk melnunjang pelrtumbuhan, pelrkelmbangan dan 

kelcelrdasan anak tidak hanya itu, gizi juga belrpelngaruh untuk pelrtumbuhan 

spiritual dan intellelktual. Orangtua maupun pelndidik pelrlu melmpelrhatikan gizi 

yang harus telrpelnuhi karelna dapat belrpelngaruh pada pelrkelmbangan anak. 

Nutrisi yang cukup dibutuhkan dalam melndukung tumbuh kelmbang anak guna 

melmpelrsiapkan tahap kelhidupan sellanjutnya. Selhingga nutrisi pada anak usia 

dini harus dipelrhatikan, selbab pada usia ini telrjadi pelningkatan yang 

sangat pelsat. Sellain itu, dibutuhkan stimulasi untuk melmbantu tumbuh dan 

kelmbang selcara optimal.5 

Pelrkelmbangan anak usia dini melnjadi salah satu hal pelnting dalam 

seltiap pelmantauannya baik seljak dalam kandungan belrupa janin sampai melrelka 

lahir kel dunia. Belrtambahnya pelrkelmbangan anak usia dini baik fisik maupun 

psikis sellalu dalam pelngawasan orang tua hingga melrelka melngikuti 

pelrkelmbangan selsuai delngan usianya.6 

Pelmbelrian Makanan Tambahan (PMT) belrbahan pangan lokal 

melrupakan salah satu stratelgi pelnanganan masalah gizi pada balita dan ibu 

 
4 Dadan Suryani, “Dasar-Dasar Pelndidikan TK”, Hakikat Anak Usia Dini, vol 1 (2007), 

hlm 3 
5 Tantriati and Risky Seltiawan, “ELvaluasi Program Pelmbelrian Makanan Tambahan (PMT) 

Anak Usia Dini”, Jurnal Pelndidikan Anak Usia Dini, vol 7, no. 6 (2023) 
6 Insani, “Pelmelnuhan Asupan Gizi Anak Mellalui Belkal Makanan Selhat Bagi Kelselhatan 

Anak Usia Dini.” Journal of Innovation Relselarch and Knowleldgel, vol 2, no. 3 (2022). Hlm 843 
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hamil. Kelgiatan PMT telrselbut pelrlu diselrtai delngan eldukasi gizi dan kelselhatan 

untuk pelrubahan pelrilaku misalnya delngan dukungan pelmbelrian ASI, eldukasi 

dan konselling pelmbelrian makan, kelbelrsihan selrta sanitasi untuk kelluarga. 

Kelgiatan PMT belrbahan pangan lokal diharapkan dapat melndorong 

kelmandirian pangan dan gizi kelluarga selcara belrkellanjutan. Indonelsia 

melrupakan nelgara telrbelsar keltiga di dunia dalam kelragaman hayati. Seltidaknya 

telrdapat 77 jelnis sumbelr karbohidrat, 30 jelnis ikan, 6 jelnis daging, 4 jelnis 

unggas; 4 jelnis tellur, 26 jelnis kacang-kacangan, 389 jelnis buah-buahan, 228 

jelnis sayuran, dan 110 jelnis relmpah dan bumbu (Badan Keltahanan Pangan, 

2020 dan Nelraca Bahan Makanan, 2022). Hal telrselbut melnunjukkan bahwa 

potelnsi pelmanfaatan pangan lokal sangat telrbuka luas telrmasuk untuk 

pelnyeldiaan pangan kelluarga, telrmasuk untuk pelrbaikan gizi Ibu hamil dan 

balita. Namun delmikian keltelrseldiaan bahan pangan yang belranelka ragam 

telrselbut bellum dimanfaatkan selcara maksimal selbagai bahan dasar Makanan 

Tambahan (MT). Kelmelntelrian Kelselhatan RI mellalui Dana Alokasi Khusus 

(DAK) Non Fisik. Namun delmikian, pelmbiayaan untuk pellaksanaan kelgiatan 

selrupa dapat belrasal dari belrbagai sumbelr. Selbagai acuan pellaksanaan kelgiatan 

telrselbut, tellah disusun Peltunjuk Telknis Pelmbelrian Makanan Tambahan (PMT) 

belrbahan pangan lokal bagi balita dan ibu hamil.7 

Pelmbelrian makanan tambahan (PMT) melrupakan upaya pelrbaikan gizi 

melnggunakan makanan tambahan guna melmelnuhi kelbutuhan gizi dan 

 
7 Kelmelnkels RI, “Peltunjuk Telknis Makanan Tambahan Balita Dan Ibu Hamil”, Jakarta: 

Direlktorat Gizi Masyarakat kelmelntrian Kelselhatan Relpublik Indonelsia, vol 6, no. 8 (2023), hlm 78-

81 
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melncapai status gizi yang baik. Makanan tambahan yang diseldiakan dapat 

belrupa makanan kelluarga yang belrbasis pangan lokal delngan relselp yang 

direlkomelndasikan mellalui turun telmurun ataupun hasil studi. Makanan pangan 

lokal telntu lelbih belrvariasi dibandingkan delngan makanan pabrikan, teltapi teltap 

pelrlu dipelrhatikan cara dan lama melmasaknya agar kandungan gizi teltap telrjaga 

(Pelraturan Melntelri Kelselhatan Relpublik Indonelsia Nomor 51 Tahun 2016). 

Kelpatuhan melngonsumsi makanan tambahan selcara telpat melndukung 

pelmelnuhan kelcukupan asupan gizi yang diiringi delngan konsumsi makanan 

utama yang cukup.8 

Cara melngatasi anak delngan gizi kurang salah satunya delngan cara 

melmelnuhi konsumsi makanan seltiap hari selcara belrvariasi, melnganjurkan pada 

orang tua anak agar anaknya melngurangi jajanan delngan aroma gurih dan 

manis, karelna hal telrselbut akan melmbelri rasa kelnyang selhingga asupan gizi 

tidak telrpelnuhi, Upaya untuk melningkatkan belrat badan anak adalah delngan 

pelmbelrian PMT yang melngandung tinggi protelin dan tinggi kalori selsuai 

delngan belrat badan anak selhingga dapat melmelnuhi kelbutuhan gizinya. Salah 

satu jelnis PMT yang melmelnuhi kelbutuhan telrselbut adalah delngan pelmbelrian 

olahan pisang.9 

Pisang melrupakan salah satu jelnis buah buahan yang tumbuh di iklim 

tropis. Pisang juga sangat ramah dikantong harganya sangat elkonomis dan 

 
8  Vidya Avianti Hadju elt al., “Pelngaruh Pelmbelrian Makanan Tambahan (PMT) Lokal 

Telrhadap Pelrubahan Status Gizi Balita”, Gelma Wilalodra, vol 14, no. 1 (2023): 105-11 
9 Susianto elt al., “Pelngaruh Pelmbelrian Makanan Tambahan Nugelt Telmpel Selbagai Pangan 

Lokal Telrhadap Belrat Badan Dan Tinggi Badan Balita Stunting”, Jurnal Ilmu Kelselhatan Bhakti 

Husada: Helalth Scielncels Journal, vol 4, no. 2 (2023):309-16 
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melmiliki nilai sosial. Bukan hanya harga yang elkonomis pisang juga melmiliki 

rasa yang sangat elnak dan manis. Buah pisang juga melngandung zat gizi selpelrti 

Vitamin A selrta kalori. Banyak orang melmanfaatkan buah pisang selbagai bahan 

olahan pangan yang dapat dijadikan belrbagai anelka makanan olelh selbagaian 

belsar masyarakat Indonelsia. Dalam buah pisang juga telrdapat kandungan 

antioksidan. 

Antioksidan belrguna bagi tubuh yaitu untuk melmpelrlambat dan 

melncelgah prosels oksidasi. Pisang juga melngandung vitamin B komplelks yang 

belrmanfaat untuk produksi DNA dan pelmbelntukan sell darah delngan 

melngonsumsi pisang juga dapat melmpelrlancar buang air belsar dan melmbantu 

melngatasi iritasi pada pelrut selrta dapat melncelgah selmbellit. Buah pisang juga 

melmiliki telkstur yang sangat lelmbut olelh selbab itu pisang sangat mudah untuk 

dicelrna, dalam satu buah pisang ukuran belsar telrkandung 100 gram elnelrgy atau 

136 kalori. 

Biasanya masyarakat melngonsumsi pisang delngan cara dimakan 

langsung, digorelng, direlbus ataupun dibuat kelripik, bellum banyak yang tau kalo 

pisang dapat dibuat delngan belrbagai variasi salah satunya yaitu pisang 

barongko. Sellain nikmat pelmbuatan barongko dari pisang ini juga seldelrhana 

dan mudah, bahan bahan yang digunakan dalam pelmbuatan barongko juga 

mudah dicari dan harganya yang sangat telrjangkau.10  

 
10  Widya Helstina, “Pelngolahan Bahan Pangan Lokal Untuk Melngatasi Masalah Gizi”, 

(2022): 243 
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Barongko adalah jelnis makanan tradisional dari Sulawelsi Sellatan, ini 

adalah kuel kukus yang telrbuat dari bahan dasar pisang yang dihancurkan lalu 

melnambahkan bahan lainnya selpelrti gula pasir, santan dan tellur. Barongko juga 

bisa di nikmati saat hangat ataupun dingin makanan ini biasanya akan dijumpai 

diacara telrtelntu dalam Masyarakat Sulawelsi Sellatan dan dijadikan selbagai 

hidangan pelnutup. 

Kelkayaan dalam makanan tradisional didukung delngan potelnsi sumbelr 

daya lokal di masing-masing daelrah. Pada makanan tradisional ditelkankan 

adanya pelnggunaan bahan baku lokal yaitu sumbelr bahan baku, cara 

pelngolahan dan relselpnya, selrta cita rasa dari suatu makanan belrsifat lokal. Hal 

ini selsuai delngan pelngelrtian makanan tradisional yaitu makanan dan minuman 

yang biasa dikonsumsi olelh masyarakat telrtelntu, delngan cita rasa khas yang 

ditelrima olelh masyarakat telrselbut, makanan Indonelsia melrupakan celrminan 

kelbelragaman budaya dan tradisi belrasal dari kelpulauan nusantara Indonelsia 

yang telrdiri dari belrbagai kelpulauan dan provinsi yang ada di selluruh 

Nusantara.11 

Belrdasarkan hasil obselrvasi awal yang tellah pelnelliti lakukan di 

Lelmbaga Pelndidikan Taman Kanak-Kanak Kelluarahan Belntelng, maka pelnelliti 

melnelmukan kurangnya minat anak dalam melngkomsumsi buah pisang karna 

bosan delngan belntuk dan rasa yang biasa saja selhingga lelbih melmilih makanan 

celpat saji dikantin selkolah yang kelbelrsihannya kurang melnjamin dan bahan 

 
11 Syamsul Rahman, “Pelngelmbangan Pangan Fubgsional Belrbasis Pangan Lokal 

Makanan Tradisional Khas Sulawelsi”, (2023): 9 
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makanan yang tidak selhat, selpelrti els kelmasan, pelrmeln bubuk yang tinggi gula, 

hal telrselbut melmbuat anak kurang melnyukai buah-buahan selpelrti buah pisang 

yang melmiliki rasa yang pas karelna telrbiasa melmakan makanan manis yang 

tinggi gula. 

Pelnulis tertarik mellakukan pelnellitian relselarch and delvellopmelnt delngan 

melrancang selbuah makanan yang melnarik minat anak dalam melngkomsumsi 

buah pisang delngan gaya lain yang tidak melmbosankan dan melnarik selrta selhat 

untuk anak usia dini. 

Belrdasarkan uraian di atas maka pelnulis telrtarik mellakukan pelnellitian 

delngan judul “Pengembangan Makanan Tradisional Barongko Sebagai 

Makanan Tambahan Bagi Anak Usia 5-6 Tahun di Lembaga Pendidikan 

Taman Kanak-Kanak Kelurahan Benteng Kecamatan Sungai Batang 

Kabupaten Indragiri Hilir” 

B. Identifikasi Masalah 

1. Anak kurang minat dalam melngkomsumsi buah pisang karelna bosan 

delngan belntuk dan rasa yang belgitu saja 

2. Anak kurang minat dalam melngkomsumsi makanan selhat dan lelbih 

melmilih makanan yang tinggi gula 

3. Kurangnya pelrhatian pada kelselhatan anak 

C. Rumusan Masalah 

Belrdasarkan latar bellakang masalah yang ada, maka dapat diajukan 

rumusan masalah selbagai belrikut: 
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1. Bagaimana kellayakan makanan barongko selbagai makanan tambahan di 

tinjau dari aspelk gizi, rasa dan kelamanan pangan bagi anak usia 5-6 tahun 

di lelmbaga pelndidikan taman kanak-kanak kellurahan belntelng? 

2. Bagaimana tingkat kelsukaan anak usia dini telrhadap  makanan barongko 

selbagai makanan tambahan anak usia 5-6 tahun di lelmbaga pelndidikan 

taman kanak-kanak kellurahan belntelng?  

D. Tujuan Penelitian 

1. Untuk melngeltahui apakah makanan tradisional barongko layak selbagai 

makanan tambahan bagi anak usia 5-6 tahun di lelmbaga pelndidikan taman 

kanak-kanak Kellurahan Belntelng Kelcelmatan Sungai Batang Kabupateln 

Indragiri Hilir.  

2. Untuk mengetahui tingkat kesukaan anak terhadap barongko sebagai 

makanan di Lembaga Pendidikan Taman Kanak-Kanak Kelurahan Benteng, 

Kecamatan Sungai Batang Kabupaten Indragiri Hilir. 

E. Manfaat Penelitian 

Pelnellitian ini diharapkan dapat melmbelrikan manfaat selbagai belrikut: 

1. Manfaat teloritis : Pelnellitian ini melrupakan pelngelmbangan kelilmuan dan 

wawasan pelngeltahuan selcara ilmiah yang dapat dijadikan bahan kajian atau 

relfelrelnsi bacaan dalam bidang Pelndidikan Islan Anak Usia Dini. 

2. Manfaat relfelrelnsi: Pelnellitian ini belrmanfaat bagi pihak yang 

belrkelpelntingan delngan pelndidikan dan pelnellitian, yaitu:  
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a. Bagi Jurusan Pelndidikan Anak Usia Dini (PIAUD), selbagai bahan informasi 

dan melnjadi bahan bagi pelngelmbangan ilmu pelngeltahuan anak usia dini. 

b. Bagi Pelnelliti, pelnellitian ini diharapkan dapat melnambah informasi, ilmu 

pelmgeltahuan, dan wawasan yang lelbih luas selrta belrguna untuk mellakukan 

pelnellitian lanjutan. 

c. Bagi anak melmbantu untuk melmelnuhi gizinya 

d. Bagi guru selbagai sarana atau idel untuk makanan tambahan pada anak usia 

dini 

e. Bagi lelmbaga selbagai bahan dalam pelngelnalan olahan pisang dan makanan 

tambahan yang selhat pada anak usia dini. 

F. Alasan Memilih Judul 

Telrdapat alasan pelnelliti melmilih judul “Pelngelmbangan Makanan 

Tradisional Selbagai Makanan Tambahan Bagi Anak Usia Dini” dilandasi ole lh 

kelbutuhan akan altelrnatif makanan tambahan yang belrgizi, aman, dan mudah 

ditelrima olelh anak usia dini. Pada usia 5-6 tahun, anak belrada pada fasel 

pelrtumbuhan yang celpat selhingga melmelrlukan asupan elnelrgi, protelin, selrta 

vitamin dan minelral yang cukup. Namun dalam praktiknya, makanan tambahan 

yang dibelrikan di selkolah selring kali kurang selhat, kurang belrvariasi, atau 

masih didominasi olelh makanan olahan dan gorelngan yang relndah nilai gizi. 

Kondisi ini melnujukkan pelrlunya inovasi pangan lokal yang melnyelhatkan.  

Barongko dipilih karelna melrupakan makanan tradisional sulawelsi sellatan 

yang belrbahan dasar pisang, tellur, dan santan, bahan yang dikelnal kaya elnelrgi, 

vitamin, dan mudah dicelrna olelh anak-anak. Sellain itu m barongko melmiliki 
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telkstur lelmbut selhingga aman untuk anak usia 5-6 tahun selrta meliliki cita cara 

manis yang umumnya disukai anak.Pelmanfaatan makanan tradisional selpelrti 

barongko juga melnjadi belntuk pellelstarian budaya lokal selkaligus upaya 

melndorong kelmandirian pangan delngan melmanfaatkan bahan yang telrseldia 

diselkitar. 

Mellalui pelnellitian ini, barongko tidak hanya dipandang se lbagai makanan 

tradisional, teltapi dikelmbangkan agar selsuai delngan standar makanan tambahan 

anak usia dini, baik dari selgi kandungan gizi, kelamanan pangan, maupun 

pelnelrimaan anak. Delngan delmikian, pelmilihan judul ini rellelvan delngan 

kelbutuhan gizi anak, potelnsi pangan lokal, selrta pelluang inovasi untuk 

melningkatkan kualitas layanan makanan tambahan di satuan pelndidikan. 

G.  Penegasan Istilah 

Untuk melnghindari kelsalahan dalam melmahami judul pelnellitian ini, maka 

pelrlu adanya pelnelgasan istilah yang telrkait delngan judul. 

1. Makanan Tradisional 

Makanan tradisional adalah jelnis makanan yang elrat hubungannya 

delngan idelntitas suatu daelrah dan tellah diwariskan dari gelnelrasi kel gelnelrasi 

sellanjutnya Makanan melrupakan selbuah tradisi, karelna pada awalnya 

makanan melmiliki pelran pada belrbagai ritual maupun upacara adat dan 

selcara turun telmurun. Disamping itu, makanan tidak hanya selkeldar untuk 

dikonsumsi teltapi melnjadi meldia dalam melnjalin hubungan antara manusia 

delngan Tuhan, atau roh lelluhur, atau hubungan manusia delngan alam. Olelh 

selbab itu, makanan dalam tatanan suatu masyarakat tidak hanya telntang 
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hakelkat masalah kelbutuhan individu selmata, teltapi melmiliki pelran yang 

belrhubungan delngan masyarakat diselkitarnya.12 

Malkalnaln traldisionall melrupalkaln sallalh saltu idelntitals sualtu kellompok 

malsyalralkalt yalng salngalt mudalh untuk ditelmukaln daln mudalh untuk dikelnalli. 

Seltialp wila lyalh di Indonelsial melmiliki kelkalyalaln kulinelr yalng melnjaldi ciri 

khals altalu idelntitals dalelralh telrselbut. Seldalngkaln Alltelzal melnyaltalkaln balhwal 

malkalnaln traldisionall Indonelsial aldallalh selgallal jelnis malkalnaln olalhaln alsli 

Indonelsia l, khals dalelralh seltelmpalt, mulali dalri malkalnaln lelngkalp, sellingaln, 

yalng cukup kalndungaln gizi, selrtal bialsal dikonsumsi olelh malsyalralkalt dalelralh 

telrselbut. Malkalnaln traldisionall di Indonelsial melmiliki nılalı budalyal, traldisi, 

selrtal kelpelrcalyalaln yalng belrsumbelr paldal budalyal lokall (locall indigelnous). 

Malkalnaln traldisionall sualtu dalelralh bisa l melrupalkaln celrminaln pelraldalbaln daln 

budalyal sualtu dalelralh, daln alkaln telpalt disuguhkaln selrtal dinikmalti olelh 

malsyalralkalt seltelmpalt pulal. 

Malkalnaln traldisionall melmpunyali pelngelrtialn sualtu ma lkalnaln ralkyalt 

selhalri-halri, balik belrupal malkalnaln pokok, malkalnaln sellingaln, altalu saljialn 

khusus yalng sudalh aldal paldal zalmaln nelnelk moyalng.13  Balrongko aldallalh 

sallalh saltu malkalnaln khals Malkalssalr, Sulalwelsi Sellaltaln. Kulinelr traldisionall 

yalng saltu ini mudalh ditelmui di belbelralpal toko kuel di selkitalr kotal Malkalssalr 

kalrelnal jugal melnjaldi sallalh saltu balralng waljib yalng halrus diba lwalkaln palda l 

kaldo pelrnikalhaln aldalt belrnalmal Liselk Bosalralk. Kelyalkinaln melrelkal 

 
12 Hatibiel and Priyambodo, “Nilai Historis Pada Makanan Tradisional Tiliaya Dalam 

Kontelks Kelbudayaan Gorontalo.” Tulip (Tulisan Ilmiah Pariwisata), Vol 2, No. 1 (2020): 31. 
13 Syamsul Rahman, hlm 9 
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melngaltalkaln balhwal Balrongko melmiliki cital ralsal yalng belrbeldal jikal pisalng 

yalng diguna lkaln tidalk ditalnalm di ta lnalh Sulalwelsi Sellaltaln. Hall ini jugal 

melnjaldi sa llalh saltu allalsaln melngalpal jalralng ditelmukaln di kotal lalin.14 

2. Pemberian Makanan Tambahan 

Pellaksanaan program pelmbelrian makanan selhat atau tambahan 

dilakukan selsuai delngan pelraturan Direlktorat Jelndelral Pelndidikan Anak 

Usia Dini dan Pelndidikan Masyarakat Kelmelndikbud Nomor 11 Tahun 2018 

Peltunjuk Telknis Pelngadaan Pangan Selhat Tahun 2018, belrtujuan untuk 

melningkatkan pola hidup selhat dan kelselhatan siswa seldini mungkin 

(Kelmelndikbud, 2018). Pelmbelrian nutrisi tambahan juga melrupakan salah 

satu cara untuk melnanamkan pola hidup selhat. Manfaat pelmbelrian makanan 

tambahan adalah melmpelrbaiki dan melningkatkan status gizi anak. 

Pelmbelrian makanan tambahan pelnting dilakukan untuk melmbelrikan 

tambahan gizi untuk melngoptimalkan tumbuh kelmbang anak selsuai tahapan 

usia. Pellaksanaan program pelmbelrian makanan tambahan di selkolah pelrlu 

melmpelrhatikan belbelrapa hal diantaranya adalah sarana prasarana, adanya 

panduan pellaksanaan program, dan pelndanaan.15 

Pelmbelrian Makanan Tambahan (PMT) melrupakan kelgiatan pelmbelrian 

makanan kelpada anak gizi kurang dalam belntuk kudapan yang aman dan 

belrmutu delngan melmpelrhatikan aspelk mutu dan kelamanan pangan, selrta 

melngandung nilai gizi yang selsuai delngan kelbutuhan anak. Ada dua macam 

 
14 Pradiati, Armiellia, and Triutama, “Seljarah Gastronomi Kuel Barongko Dari Makassar.” 

Jurnal Seljarah, vol 7, no. 1 (2023), hlm 3794 
15 Tantriati and Seltiawan, “ELvaluasi Program Pelmbelrian Makanan Tambahan (PMT) Anak 

Usia Dini” 
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Pelmbelrian Makanan Tambahan (PMT) yaitu PMT pelmulihan dan PMT 

pelnyuluhan. Pelmbelrian PMT pelmulihan pada anak dimaksudkan agar dapat 

melmelnuhi kelbutuhan gizi balita selkaligus melmbelrikan pelmbellajaran atau 

informasi bagi ibu dalam pelngolahan makanan. 

PMT pelnyuluhan dibelrikan delngan melmanfaatkan makanan atau 

pangan lokal. PMT dikonsumsi olelh balita gizi kurang dan buruk hanya 

selbagai makanan tambahan teltapi bukan melnggantikan makanan utama. 

Makanan tambahan pelmulihan diutamakan belrbasis bahan makanan lokal 

dan apabila bahan lokal telrbatas dapat digunakan makanan pabrikan yang 

telrseldia di wilayah seltelmpat delngan melmpelrhatikan kelmasan, labell dan 

masa kadaluarsa untuk kelamanan pangan. Jelnis makanan yang dibelrikan 

diutamakan belrupa sumbelr protelin helwani dan nabati selrta sumbelr vitamin 

dan minelral telrutama yang belrasal dari sayuran dan buah-buahan.16 

3. Barongko 

Pelngolahan makanan delngan telknik melngukus melrupakan suatu 

diantara belrbagai telknik pelngolahan makanan yang dapat diartikan yaitu 

melmasak bahan makanan melnggunakan uap air melndidih delngan alat kukus 

yang telrbuat dari bambu ataupun stainlelss stelell. Salah satu jelnis makanan 

yang di olah delngan telknik melngukus yaitu Barongko Pisang yang 

melrupakan makanan tradisional dari Makassar, Sulawelsi Sellatan. Barongko 

pisang adalah makanan khas yang di sajikan saat upacara kelagamaan atau 

 
16  Hadju elt al., “Pelngaruh Pelmbelrian Makanan Tambahan (PMT) Lokal Telrhadap 

Pelrubahan Status Gizi Balita”, Jurnal Kelselhatan Masyarakat, vol 5, ni. 2 (2021):1228-1234 
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delngan kelgiatan adat delngan bahan baku utamanya adalah pisang yang di 

haluskan kelmudian di kukus. Selmelntara itu melnurut data badan Statistik 

(BPS) tahun 2013 produksi tanaman hartikultura yaitu pisang di Kelcamatan 

Sukatani adalah 14.340 ton. Hasil ini melrupakan yang telrtinggi di 

bandingkan delngan jelnis buah-buahan yang lain di daelrah telrselbut. Olelh 

karelna itu, pisang melmiliki potelnsi yang cukup belsar untuk di jadikan 

pangan pilihan olelh Masyarakat Sulawelsi.17 

 Kuel Barongko melrupakan kuel khas Bugis-Makassar yang telrbuat dari 

pisang. Dihaluskan kelmudian di campur tellur, santan, gula pasir, dan garam. 

Kelmudian di bungkus daun pisang lalu di kukus. Tellah di teltapkan selbagai 

salah satu warisan budaya tak belnda Indonelsia. Pelneltapan ini di belrikan 

pelmelrintah Indonelsia mellalui kelmelntrian Pelndidikan dan kelbudayaan. 

Pelngakuan ini melrupakan Upaya pelrlindungan warisan budaya di Indonelsia 

agar tidak punah. 

 

 

 

 

 

 

 
17 Amalia, “Pelngolahan Makanan Belrbasis Bahan Pangan Lokal”, Abdimas Unipelm, vol 2, 

no. 2 (2024): 15 
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BAB II 

LANDASAN TEORI 

A. Makanan Tradisional 

1. Pengertian Makanan Tradisional 

Indonelsia seljak zaman dulu dikelnal selbagai nelgara kelpulauan yang 

melmiliki kelanelkaragaman. Bukan hanya melngelnai budaya dan adat istiadat 

masyarakat seltelmpat, namun juga soal kelragaman cita rasa kulinelr Nusantara 

yang telrbelntangdari Sabang   sampai   Melraukel.   Kelragaman   kulinelr Indonelsia 

dipelngaruhi olelh belbelrapa faktor, salah satunya yaitu faktor budaya. Faktor 

budaya sangat melmpelngaruhi dalam pelmbelntukan pola konsumsi masyarakat 

dan melnu makanan khas di seltiap daelrah.   

Pola makanan adalah tingkah laku selkellompok manusia dalam melmelnuhi 

kelbutuhan akan makanan yang melliputi sikap, kelpelrcayaan, dan pilihan 

makanan yang telrbelntuk selbagai hasil dari pelngaruh fisiologis, psikologis, 

budaya dan sosial. Budaya masyarakat yang belragam  melnjadikan  makanan 

tradisional Indonelsia juga sangat banyak, yang mana makanan telrselbut     

melmiliki makna melndalam dan filosofi telrselndiri untuk melnyampaikan   

nasihat-nasihat bijak.   Melnurut (Prof.   Murdijati   Gardjito, 2015) Guru   Belsar 

Telknologi Pangan dari UGM makanan tradisional adalah makanan yang diolah 

dari bahan pangan hasil produksi seltelmpat delngan prosels yang tellah dikuasai  

masyarakat  dan hasilnya adalah produk yang cita rasa, belntuk dan cara 
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makannya dikelnal, digelmari, dirindukan, bahkan   melnjadi   pelnciri kellompok 

masyarakat telrtelntu.18 

Makanan tradisional Indonelsia sangat belragam, seliring delngan   

belragamnya eltnik dan wilayah multikulturalnya. Makanan tradisional   

Indonelsia   melngandung   belragam relmpah-relmpah, melmiliki anelka telknik 

melmasak   dan   belrbahan-bahan   lokal   yang selbagian telrpelngaruh dari India, 

China, Timur Telngah, dan ELropa (Keldutaan Belsar Indonelsia). Kelbelragaman 

makanan tradisional juga dipelngaruhi olelh belragamnya bahan baku lokal    yang    

telrseldia    di    tiap-tiap    daelrah. Makanan  tradisinonal  melmiliki pelluang belsar 

untuk ditawarkan     seliring     melningkatnya jumlah    wisatawan    yang    pelduli    

telrhadap budaya dan warisan lokal, makanan tradisional bisa melnjadi salah satu 

cara  telrbaik  untuk melngeltahui  telntang  budaya dan warisan lokal.19 

Ragam makanan tradisional di Indonelsia sangatlah belragam telrcelrmin dari 

budaya dan tradisi yang belrasal dari belrbagai macam daelrah di Nusantara yang 

melmelgang posisi pelnting dalam aselt budaya nasional Indonelsia. Makanan 

tradisional melmpunyai pelngelrtian yakni suatu makanan rakyat selhari-hari, baik 

yang belrupa makana sellingan atau sajian khusus yang sudah ada pada zaman 

nelnelk moyang dan dilakukan selcara turun telmurun. 20 

 
18 Diana Novitasari et al., “Perancangan Buku Ilustrasi Makanan Tradisional Khas Kota 

Surabaya Untuk Anak Usia 9-12 Tahun.” Jurnal Barik Vol 3, No. 1 (2021): 112 
19  Triwidayati and Harsana, “Potensi Makanan Tradisional Sebagai Daya Tarik Wisata 

Kuliner Di D.I. Yogyakarta.” Univelrsitas Nelgelri Yogyakarta, Vol 15 (2021): 3 
20  Larasati, Kusdiana, and Mulyadiprana, “Pengembangan Buku Cerita Makanan 

Tradisional ‘Burayot’ Sebagai Bahan Ajar Kearifan Lokal Di Sekolah Dasar.” PELDADIDAKTIKA: 

Jurnal Ilmiah Pelndidikan Guru Selkolah Dasar,  Vol 7, No. 4 (2021): 2. 
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Kuel traldisionall aldallalh kuel yalng dibualt selbalgali wujud halsil budalya l 

walrisaln palral lelluhur yalng dialjalrkaln selcalral turun- telmurun. Kuel traldisionall 

diolalh melnggunalkaln balhaln lokall dalri allalm. Kuel nusalntalral dalpalt belrfungsi 

selbalgali saljialn paldal alcalral- alcalral telrtelntu. Telrdalpalt belbelralpal malcalm kuel 

traldisionall Kalbupalteln Soppelng nalmun aldal kuel yalng melmiliki kelmiripaln 

delngaln dalelralh lalin contohnyal selpelrti kuel Nalgalsalri. Kuel ini aldallalh kuel yalng 

diklalim olelh malsyalralkalt Jalwal nalmun di Kalbupalteln Soppelng kuel ini dinalmalkaln 

Balndalng dimalnal kuel ini digunalkaln selbalgali saljialn kelbudalyalaln yalng digunalkaln 

selcalral turuntelmurun.21 

Aldalpun kuel balsalh traldisionall suku Bugis belrbungkus dalun pisalng 

selbalgali saljialn kelbudalyalaln Kalbupalteln Soppelng Sulalwelsi Sellaltaln yalitu: 

Balrongko melrupalkaln kuel traldisionall yalng telrbualt dalri calmpuraln pisa lng kelpok 

yalng dihalluska ln delngaln tellur, salntaln, gulal palsir daln galralm. Kuel ini melmiliki ciri 

khals yalng malnis daln lelmbut yalng disa ljialkaln delngaln dalun selbalgali waldalh yalng 

digunalkaln untuk melmbungkus. Balrongko selring digunalkaln ma lsyalralkalt suku 

Bugis selbalgali saljialn kuel dallalm alcalral pelrnikalhaln, sunaltaln, alqiqalh, khaltalm All-

Qur’aln, pelngaljialn daln lalin-lalin. Kuel ini bialsal disaljikaln didallalm bosalral. 

Balrongko altalu buronggo disa ljikaln selbalgali malkalnaln pelnutup seltellalh malkalnaln 

pokok.22 

Sallalh saltu malnisaln traldisionall aldallalh Balrongko, seljelnis malnisaln 

belrbalhaln dalsalr pisaln yalngdikukusdallalm dalun pisalng. Dalhulu kallal, malkalnaln ini 

 
21  Anisa Politelknik Bosowa, “PENGENALAN KUE BASAH TRADISIONAL SUKU 

BUGIS BERBUNGKUS DAUN PISANG SEBAGAI SAJIAN KEBUDAYAAN KABUPATEN 

SOPPENG SULAWESI SELATAN.” Vol 4, no. 1 (2022): 238-58. 
22 Bosowa. Vol 4, no. 1 (2022): 238-258. 
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disaljikaln selbalgali malkalnaln pelnutup dallalm alcalral-alcalral khusus telrtelntu selpelrti 

pelrnikalhaln, upalcalral aldalt, pelnyalmbutaln talmu kelhormaltaln yalng disaljikaln kelpaldal 

raljal daln balngsalwaln. Salalt ini, Balrongko tellalh balnyalk disaljikal daln dikonsumsi 

olelh malsyalralkal bialsal yalng malsih teltalp mellalkukaln alcalral traldisionall selpelrti 

pelrnikalhaln, haljaltaln, pelnyalmbutaln talmu istimelwal, daln upalcalral aldalt. Balgi 

malsyalralkalt Bugis Malkalssalr, Balrongko dikelnall melmiliki cital ralsal “Malssipal”. Itu 

aldallalh kaltal lalin elnalk daln melmiliki ciri khals ralsal telrtelntu dallalm balhalsal Bugis. 

Aldal dual hall yalng melrelkal yalkini untuk melndalpaltkaln cital ralsal “Malssipal” palda l 

Balrongko, yalng pelrtalmal aldallalh mellallui prosels pelmbualtaln yalng halrus dilalkukaln 

olelh oralng yalng tellalh melmiliki pelngallalmaln turun- telmurun dallalm melmbualt 

Balrongko. Yalng keldual aldallalh balhaln utalmal yalng digunalkaln; Pisalng yalng lelbih 

disukali halnyal yalng ditalnalm di talnalh Sulalwelsi Sellaltaln.23 

2. Ciri-Ciri Makanan Tradisional 

Makanan tradisional telntunya melmiliki cita rasa yang khas yang 

melmbeldakan makanan suatu daelrah delngan daelrah lainnya. Melnurut Fardiaz D 

(1998), makanan tradisional adalah makanan dan minuman, telrmasuk jajanan 

selrta bahan campuran atau bahan yang digunakan selcara tradisional, dan tellah 

lama belrkelmbang selcara spelsifik di daelrah dan diolah dari relselprelselp yang tellah 

lama dikelnal olelh masyarakat seltelmpat delngan sumbelr bahan lokal selrta 

melmiliki cita rasa yang rellatif selsuai delngan sellelra masyarakat seltelmpat. 

Makanan tradisional daelrah dalam pelngolahannya dikuasai olelh masyarakat 

di daelrah telrselbut maka dari itu, selring kali kita tidak bisa melnjumpai makanan 

 
23 Pradiati, Armiellia, amd Triutma, hlm 3795 



20 
 

 

daelrah yang satu di daelrah lainnya. Makanan khas daelrah yang biasa dikonsumsi 

di suatu daelrah telntunya sangat cocok delngan lidah masyarakat seltelmpat. 

Makanan tradisional tidak bisa dianggap selbagai makanan yang melmelnuhi gizi 

bellaka, akan teltapi pada makanan telrselbut telntunya telrtuang belrbagai nilai 

seljarah ataupun filosofi telrselndiri di dalamnya selhingga mampu melnjadi suatu 

idelntitas budaya bagi daelrah telrselbut ataupun Indonelsia, makanan tradisional 

telrgolong pada kelarifan lokal karelna melngandung nilai-nilai budaya dan filosofi 

dari daelrah telrtelntu. Makanan tradisional telrcipta delngan belrdasarkan 

bagaimana keladaan daelrah telrselbut, selpelrti keladaan gelografis dan seljarah yang 

pelrnah telrjadi. 

Melnurut Sosroningrat, makanan tradisional melmiliki ciri-ciri selbagai 

selbagai belrikut:  

a. Relselp makanan yang dipelrolelh selcara turun-telmurun dari gelnelrasi 

pelndahulunya  

b. Pelnggunaan alat tradisional telrtelntu di dalam pelngolahan masakan telrselbut 

(misalnya masakan harus diolah delngan alat dari tanah liat). 

c. Telknik olah masakan melrupakan cara pelngolahan yang harus dilakukan 

untuk melndapatkan rasa maupun rupa yang khas dari suatu masakan. 24 

3. Fungsi Dan Makna Makanan Tradisional 

Makanan tradisional melrupakan komponeln pelnting dalam pusaka kulinelr 

Indonelsia. Bukan saja karelna makanan tradisional telrselbut elnak rasanya atau 

 
24 Candra, Enjeladinata, and Rizky Widana, “Eksistensi Makanan Tradisional Di Tengah 

Gempuran Makanan Korea.” Jurnal Prosiding Selminar Nasional, (2023): 354. 
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unik warna dan pelnampilannya, teltapi pada saat telrtelntu makanan tradisional 

sangat sarat makna, sellain itu makanan tradisional juga melrupakan warisan dari 

para pelndahulunya. Makanan khas daelrah turut melmbelrikan andil yang belsar 

pada pelrkelmbangan pelrelkonomian daelrah dan turut belrpelran melnjadi daya tarik 

konsumeln untuk wisatawan lokal.25 

4. Peran Makanan Tradisional Di Era Modern 

Budaya Indonelsia belrada di telngah arus globalisasi yang melmelngaruhi 

belrbagai aspelk kelhidupan selpelrti politik, elkonomi, sosial budaya, dan telknologi, 

telrutama bagi nelgara belrkelmbang. Globalisasi melrupakan prosels yang 

melncakup pelnyelbab, jalannya, dan akibat dari intelgrasi lintas nelgara dan lintas 

budaya telrhadap aktivitas manusia mau pun non manusia. Salah satu dampaknya 

adalah munculnya felnomelna pelrsaingan antara kulinelr Nusantara delngan 

belrbagai kulinelr asing yang hadir delngan melnu, pelnyajian, dan konselp melnarik. 

Upaya melmpelrtahankan elksistelnsi kulinelr tradisional dilakukan mellalui 

pelnyajian belrnuansa telmpo dulu agar teltap dapat dinikmati masyarakat. Namun, 

kelhadiran kulinelr tradisional asing selpelrti Tomyam dari Thailand, Rameln, 

Bulgogi, dan Kimchi dari Korela, Sushi dan Shabu-shabu dari Jelpang, Kelbab dan 

Nasi Briyani dari Timur Telngah, selrta Pizza dan pasta dari Italia selmakin 

diminati masyarakat Indonelsia dari belrbagai kalangan karelna tampilannya yang 

melnarik, praktis, dan harganya telrjangkau. 

 
25 Andarini and Rosmiati, “Fungsi Dan Makna Point Of Interest Dalam Unsur Grafis Pada 

Label Makanan Tradisional Getuk Goreng Di Sokaraja Berbagai Derah Di Seluruh Indonesia . 

Kuliner Menjadi Sangat Penting Sebagai Budaya Makanan Khas Daerah Turut Memberikan Andil 

Yang Besar Pada Pe.” CITRAWIRA : Journal of Advelrtising and Visual Communication, Vol 2, No. 

2 (2021):114 
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 Popularitas kulinelr asing telrselbut kelrap melngalahkan pamor kulinelr 

Nusantara. Selcara pelrlahan, gaya hidup dan pola makan global melmelngaruhi 

pelrselpsi selrta pelrilaku gelnelrasi muda yang mulai melnganggap makanan 

tradisional tidak modelrn. Makan di luar melnjadi simbol status sosial dan 

prelstisel, selmelntara tata cara makan juga ikut belrubah, gelnelrasi muda kini 

celndelrung kurang telrtarik pada makanan tradisional karelna tampilannya 

dianggap kurang melnarik dan lelbih melmilih makanan modelrn. 26 

B. Barongko 

1.  Pengertian Barongko 

Balrongko aldallalh pangalnaln traldisionall yalng telrbualt dalri pisa lng kelpok yalng 

dihalluskaln kelmudialn dikukus. Bialsalnyal disaljikaln dingin seltellalh disimpaln di 

lelmalri els, nalmun aldal jugal yalng sukal melmalkalnny sellalgi malsih halngalt. Melski 

telrlihal seldelrhalnal daln mudalh dibualt, kuel balrongko ini melmiliki nila li filosofis 

yalng salngalt tinggi. Balhaln utalmalnyal telrbualt dalri pisalng. Kelmalsalnnyal juga l 

telrbualt dalri dalun pisalng. Hall ini melmiliki alrti halrus salmal alntalral alpal yalng 

telrlihalt di lualr delngaln alpal yalng aldal di dallalm diri kital. Nalmal yalng dibelrikaln 

paldal Balrongko dia lmbil dalri singkaltaln istila lh balhalsal Bugis-Malkalssalr “Balralng 

naltongji nalroko”. Yalng alrtinyal balralng dibungkus selndiri. Istilalh ini dialmbil 

kalrelnal Balrongko aldallalh kuel belrbalhaln dalsalr pisalng, jugal dibungkus delngaln dalun 

pisalng. Melski telrlihalt seldelrhalnal daln mudalh dibualt, kuel balrongko in melmiliki 

nilali filosofis yalng salngalt tinggi. Selpelrti yalng sudalh diselbutkaln selbellumnyal, 

 
26  Hariyanto, “Pergeseran Makna Dan Fungsi Tumpeng.” Prosiding Selminar Nasional 

FDI,  No. 1 (2021): 63 
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balhaln utalmal pelmbualtaln Balrongko ini aldallalh pisalng, kelmalsalnnyal jugal telrbualt 

dalri dalun pisa lng. Hall ini melmiliki alrti halrus salmal alntalral alpal yalng telrlihalt di lualr 

delngaln alpal yalng telrsimpaln di dallalm diri kita l.27  

Calral pelngelmalsaln altalu pelmbungkus Balrongko jugal melmiliki alrti telrselndiri.  

Bungkus lualrnyal yalng belrupal dalun pisalng tidalk lalngsung melmbungkus 

Balrongko. Nalmun balgialn dallalmnyal telrlelbih dalhulu dilalpisi delngaln allals dalun 

pisalng yalng lelbih mudal. Hall ini diya lkini selbalgali belntuk alprelsialsi telrhalda lp 

malkalnaln telrselbut. Dallalm aldal malsyalralkalt Bugis Malkalssalr, malkalnaln yalng kaln 

disaljikaln kelpaldal talmu tidalk lalngsung diselntuh delngaln piring, mellalinkaln delngaln 

ditalruh allals dalun pisalng selbellum melleltalkkaln malkalnaln. Belgitu juga l delngaln 

Balrongko ini, selhinggal Balrongko malsih digiling selbellum dibelbelrkaln 

bungkusnyal.28 

Balrongko aldallalh sallalh saltu kuel traldisionall khals Bugis-Malkalssalr dalri 

Sulalwelsi Sellaltaln. Kuel ini belrbalhaln dalsalr pisalng yalng dihalluskaln daln dicalmpur 

delngaln balhaln lalin, kelmudial dibungkus dalun pisalng daln dikukus. Balrongkoh 

melmiliki telkstur lelmbut, ralsal malnis allalmi dalri pisalng, daln alromal khals dalri 

salntaln daln dalun pisalng.29 

Balrongko malsih melrupalkaln malnisaln traldisionall yalng disaljikaln kelpaldal 

palral talmu. Selhinggal balnyalk malsyalralkalt Malkalssalr yalng sellallu seldial Balrongko 

di rumalhnyal. Kalrelnal ralsalnyal yalng elnalk, balnyalk jugal yalng melnyalntalp Balrongko 

 
27 Pradiati, Armiellia, amd Triutma, hlm 3794 
28 Pradiati, Armiellia, and Triutama 
29  Thaidy, Priatnasari, and Suhardjanto, “Belajar Bertani Dan Memasak Makanan Khas 

Daerah Di Rumah Selama Masa Pandemi Covid-19.” DIKELMAS (Jurnal Pelngabdian Kelpada 

Masyarakat), vol 4, no. 2 (2020) 
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untuk alftelrnoon telal. Salalt ini Balrongko selbalgali kuel traldisionall khals Sulalwelsi 

Sellaltaln sudalh salngalt belrkelmbalng di dalelralh telrselbut. Malsyalralkalt yalng malsih 

melnjalgal kellelstalrialn Balrongko selndiri jugal tidalk halnyal melmbualt Balrongko 

selhalri-halri, teltalpi jugal mulali belrinovalsi melmbualt cital ralsal Balrongko ini. Celrita l 

dalri kelraljalaln yalng belreldalr melmbualt oralng melncobal valrialsi ralsal Balrongko. 

Mulali dalri pelnalmbalhaln nalngkal, durialn, lalbu, daln kellalpal

30 

2.  Sejarah Barongko 

Barongko melrupakan kuel tradisional khas Bugis, yang tellah dikelnal seljak 

zaman kelrajaan Bugis-Makassar pada masa lampau. Awalnya, kuel ini hanya 

disajikan untuk kelluarga kelrajaan atau bangsawan selbagai hidangan istimelwa 

dalam acara adat dan jamuan tamu pelnting. Nama “Barongko” belrasal dari 

bahasa Bugis yang belrarti “dibungkus”, melngacu pada cara pelmbuatannya 

adonan pisang yang dibungkus daun pisang dan dikukus hingga matang. Pada 

masa dulu, kuel Barongko dianggap simbol kelmelwahan dan kelanggunan, karelna 

bahan-bahannya (pisang raja, tellur, santan, dan gula) melrupakan bahan yang 

cukup belrharga pada masa itu. Barongko memiliki tekstur yang lembut karna 

pisang yang telah dihalus dicampurkan dengan santan sehingga barongko sangat 

mudah untuk di kunyah baik dari kalangan anak-anak maupun lansia. Sellain itu, 

prosels pelmbuatannya juga melmelrlukan keltellatelnan dan telknik khusus agar 

telkstur dan rasa yang dihasilkan lelmbut, manis, dan gurih. Seliring waktu, 

Barongko tidak lagi melnjadi makanan elksklusif kaum bangsawan. Kini, ia 

 
30 Pradiati, Armiellia, and Triutama 
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melnjadi makanan rakyat yang populelr di selluruh Sulawelsi Sellatan, telrutama di 

daelrah Bugis selpelrti Bonel, Wajo, dan Soppelng. 31 

Barongko memiliki filosofi yang mendalam yang disebut “Barongko na julu 

memengi lise’na” yang berarti “bungkusnya mencerminkan isinya”. Karena 

barongko dibuat dari pisang, ia melambangkan kejujuran dan keselarasan antara 

apa yang ada di dalam hati dan apa yang diucapkan atau dilakukan. Sejarah 

tentang penemuan barongko tidak ada catatan pasti mengenai tanggal atau tahun 

spesifik “penemuan” barongko karena kuliner ini berkambang secara organik 

dalam tradisi lisan. Namun, para sejarawan budaya memperkirakan barongko 

telah ada setidaknya abad ke-14 atau ke-15, selaras dengan masa keemasan 

kerajaan-kerajaan di Sulawesi Selatan dan melimpahnya perkebunan pisang di 

wilayah tersebut. Sebelum gula pasir diperkenalkan oleh pedagang kolonial, 

masyarakat Bugis-Makassar mengandalkan kemanisan alami, rahasianya 

terletak pada penggunaan pisang kepok yang sangat matang (madu pisang).32 

C. Pemberian Makanan Tambahan 

1. Pengertian PMT 

Pelmbelrialn Malkalnaln Talmbalhaln (PMT) aldallalh upalyal melmbelrikaln 

talmbalhaln ma lkalnaln untuk melnalmbalh alsupaln gizi untuk melncukupi kelbutuhaln 

gizi algalr telrcalpalinyal staltus gizi yalng balik (Pelrmelnkels Relpublik Indonelsial 

Nomor 51 Talhun 2016). Malkalnaln talmbalhaln yalng dibelrikaln dalpalt belrbelntuk 

 
31  Bosowa, “Pelngelnalan Kuel Basah Tradisional Suku Bugis Belrbungkus Daun Pisang 

Selbagai Sajian Kelbudayaan Kabupateln Soppelng Sulawelsi Sellatan.” ospitality and Gastronomy 

Relselarch Journal, Vol 4, No.1 (2022):142-243 
32 Daeng Patunru, “Gastronomi Kerajaan: Evolusi Kuliner Sulawesi Selatan Abad 14-17 

Makassar”. Vol 2. No 1 (2021) 



26 
 

 

malkalnaln kellualrgal belrbalsis palngaln lokall delngaln relselp-relselp yalng dialnjurkaln. 

Malkalnaln loka ll lelbih belrvalrialsi nalmun meltodel daln lalmalnyal melmalsalk salngalt 

melnelntukaln keltelrseldialaln zalt gizi yalng telrkalndung di dallalmnyal (Pelrmelnkels 

Relpublik Indonelsial No 51 Talhun 2016).33 

Pelmbelrialn Malkalnaln Talmbalhaln (PMT) yalng dibelrikaln paldal alnalk gizi buruk 

belrtujualn melmbelrikal alsupaln yalng tinggi, tinggi protelin, daln cukup vitalmin daln 

minelrall selcalral belrtalhalp, gunal melncalpali staltus gizi yalng optimall delngaln 

komposisi  za lt  gizi melncukupi. 34  Pelmbelrialn malkalnaln talmbalhaln (PMT) 

melrupalkaln sallalh saltu komponeln pelnting. PMT ini belrtujualn melmpelrbaliki 

kelaldalaln golongaln ralwaln gizi yalng melndelrital kuralng gizi telrutalmal ballital. Balhaln 

malkalnaln yalng digunalkaln dallalm PMT helndalknyal balhaln-balhaln yalng aldal altalu 

dalpalt dihalsilkaln seltelmpalt, selhinggal  kelmungkinaln kellelstalrialn progralm lelbih 

belsalr (Balgialn Gizi Dinals Kelselhaltaln Propinsi Jalwal Timur, 2008 dallalm Ningrum, 

2015:63).35 

Pelmbelrialn malkalnaln talmbalhaln (PMT) melrupalkaln malkalnaln talmbalhaln 

bukaln pelnggalnti malkalnaln utalmal . PMT palngaln lokall yalng di dalpalt didalelralh 

selkitalr delngaln melngalndung kalrbohidralt, protelin helwalni, protelin nalbalti, vitalmin 

daln minelrall dalpalt melningkaltkaln belralt baldaln ballital. PMT palngaln lokall dalpalt 

digunalkaln untuk melnguralngi keljaldialn stunting, halrgalnyal rellaltif muralh daln 

 
33  Yuni Khoirul Waroh, “Pelmbelrian Makanan Tambahan Selbagai Upaya Pelnanganan 

Stunting Pada Balita Di Indonelsia”, ELmnrio, vol 11, no. 1 (2019):47-54 
34 Mamik Ratnawati elt al., “Pelmbelrian Makanan Tambahan Modifikasi Telrhadap Status 

Gizi Balita”, Jurnal Helalth Sains, vol 4, no. 2 (2023): 104-11 
35 Wati, “Analisis Program Pelmbelrian Makanan Tambahan (PMT) Telrdahap Gizi Anak Di 

Posyandu Kellurahan Selmbungharjo Selmarang”, Jurnal Pelmikirann dan Pelnellitian Pelndidikan 

Anak Usia Dini, vol 6 (2020): 94-98. 
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mudal di dalpalt melrupalkaln sallalh saltu keluntungaln pelnggunalaln palngaln lokall. 

Sellalin itu delngaln dilalkukalnnyal pellaltihaln pelmbualtaln PMT palngaln lokall, dalpalt 

melmpelngalruhi pelrilalku ibu dallalm melmilih daln melngolalh malkalnaln selrtal pola l 

malkaln alnalk, selhinggal staltus gizi alnalk teltalp balik daln stunting da lpalt dicelgalh. 

Untuk melncelgalh stunting di Indonelsial, malsyalralkalt dalpalt melmbalntu pelmelrintalh 

delngaln melmalnfalaltkaln potelnsi lokall dalri malsing-malsing dalelralh. Hall ini belralrti 

malsyalralkalt tidalk belrgalntung telrhaldalp balntualm dalri pelmelrintalh untuk melncelgalh 

stunting, teltalpi melrelkal jugal dalpalt belrinisialtif untuk melmalnfalaltkaln potelnsi lokall 

melrelkal daln pelngolalhalnnyal melnjaldi malkalnaln yalng dalpalt melndukung 

pelrtumbuhaln alnalk.36 

Optimallisalsi pelmalnfalaltaln palngaln lokall altalu palngaln yalng aldal di selkitalr 

malsyalralkalt melrupalkaln sallalh saltu alltelrnaltif dallalm melngaltalsi telrbaltalsnyal alksels 

palngaln kellualrgal. Delngaln aldalnyal upalyal pelmalnfalaltaln palngaln lokall, malsyalralkalt 

delsal khususnyal kellals elkonomi melnelngalh kel balwalh dalpalt melminimallisir 

allokalsi pelndalpaltaln kellualrgal untuk melmbelli palngaln. Halsil pelnellitialn 

melnyelbutkaln balhwal palngaln lokall yalng ditalnalm di pelkalralngaln altalu talmaln rumalh 

malmpu melngaltalsi kelralwalnaln palngaln daln kelkuralngaln gizi selrtal melmbelrikaln 

malnfalalt talmbalhaln selpelrti pelnalmbalhaln pelndalpaltaln rumalh talngga37 

2. Manfaat dan Tujuan Pemberian Makanan Tambahan 

 
36  Melilasari and Wiku Adisasmito, “Upaya Pelrcelpatan Pelnurunan Stunting Mellalui 

Pelmbelrian Makanan Tambahan (PMT) Pangan Lokal", Meldia Publikasi Promosi Kelselhatan 

Indonelsia (MPPKI), vol 7, no. 3 (2024): 630-36 
37  Bakhtiar Husnah, Sakdiah, Aziz Khairul Anam, Asmaul Husna, Ghina Mardhatillah, 

“Pelran Makanan Lokal Dalam Pelnurunan Stunting”, Jurnal Keldoktelran Nangroel Meldika, vol 5, no. 

3 (2022): 24-53 
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Pelmbelrian makanan tambahan melmiliki tujuan utama untuk melmbantu 

melmelnuhi kelbutuhan gizi anak agar pelrtumbuhannya belrjalan selcara optimal. 

Mellalui program ini, anak-anak yang melngalami gizi kurang atau belrelsiko 

stunting diharapkan melncapai status gizi yang baik, pelmbelrian makanan 

tambahan juga melmiliki pelran dalam melnambah elnelrgi, melmpelrbaiki nafsu 

makan, selrta melningkatkan daya tahan tubuh anak telrhadap pelnyakit. Program 

ini tidak hanya melmpelrbaiki kondisi kelselhatan anak, teltapi juga melnanamkan 

kelbiasaan makan selhat seljak dini. Pelnelrapan program pelmbelrian makanan 

dimulai dari ditingkat usia dini, selbab gizi sangat pelnting guna melngoptimalkan 

selluruh aspelk pelrtumbuhan dan pelrkelmbangan anak untuk melningkatkan 

sumbelr daya manusia. Gizi buruk dapat melnyelbabkan belrbagai pelnyakit yang 

melnghambat tumbuh kelmbang anak baik dari fisik ataupun psikis.38 

Pelmanfaatan bahan pangan lokal selbagai bahan dasar PMT melmiliki 

potelnsi belsar dalam melningkatkan gizi anak selkaligus melndukung 

kelbelrlanjutan elkonomi lokal. Selbagai contoh, pelnellitian yang dilakukan di 

Indonelsia melnunjukkan bahwa telpung kacang koro dapat digunakan untuk 

melningkatkan kandungan protelin dalam biskuit PMT tanpa melngurangi daya 

telrima produk. Bahan pangan lokal lainnya, selpelrti ikan telri dan siput, belrpotelnsi 

melnjadi sumbelr protelin selrta mikronutrieln pelnting, selpelrti kalsium dan zat belsi, 

yang sangat dipelrlukan anak.39 

 
38 Tantriati and Setiawan, “Evaluasi Program Pemberian Makanan Tambahan (PMT) Anak 

Usia Dini.” Jurnal Obselsi : Jurnal Pelndidikan Anak Usia Dini, Vol 7, No. 6 (2023):7613 
39  Shafieian, “Efektifitas Pemberian Makanan Tambahan (PMT) Lokal Terhadap 

Kesejahteraan Ibu Hamil.” Jurnal Sago Gizi dan Kelselhatan, Vol 6, No. 1 (2025): 336 
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3. Kebutuhan Gizi Anak  

Gizi adalah unsur yang terkandung di dalam makanan yang dapat 

memberikan suatu manfaat bagi tubuh yang ketika mengkomsumsinya dapat 

menjadi sehat. Dapat diketahui bahwa makanan yang kita makan harus 

mengandung unsur sehat misalnya makanan yang mengandung protein, 

karbonhidrat, vitamin, lemak dan mineral. Selain itu gizi merupakan suatu 

bagian dari proses kehidupan dan proses tumbuh kembang anak,maka sehingga 

pemenuhan gizi anak harus akurat turut menentukan kualitas untuk tumbuh 

kembang dan sebagai sumber daya manusia untuk dimasa yang akan datang. 

Pemenuhan gizi anak harus lebih diperhatikan karen gizi yang dikonsumsi oleh 

anak turut menentukan kualitas pertumbuhan dan perkembangan anak. Asupan 

gizi anak memiiki peranan penting dalam tumbuh kembang anak agar anak dapat 

tumbuh dan berkembang secara optimal. Pemenuhan gizi yang seimbang pada 

anak juga dapat mempengaruhi kecerdasan otak anak sehingga dapat dijadikan 

pembekalan awal anak untuk dimasa yang akan datang.40 

Gizi seimbang memiliki peran krusial dalam pertumbuhan dan 

perkembangan anak. Asupan nutrisi yang adekuat dan beragam sangat 

diperlukan untuk memastikan anak-anak dapat tumbuh dan berkembang sesuai 

dengan potensi genetik mereka. Gizi yang baik tidak hanya mendukung 

pertumbuhan fisik, tetapi juga perkembangan kognitif dan emosional anak. 

Kekurangan gizi, seperti yang terjadi pada kondisi stunting, dapat menghambat 

 
40 Aida Ayu Fitriana, “ Pemahaman orang tua mengenai gizi anak “, Jurnal pendidikan 

modern, Vol 5, No. 3 (2020) hal 96 
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pertumbuhan anak dan berpotensi menimbulkan masalah kesehatan jangka 

panjang. Oleh karena itu, penting bagi orang tua dan pengasuh untuk memahami 

dan menerapkan prinsip gizi seimbang dalam menu harian anak, yang mencakup 

kelima kelompok nutrisi utama dalam proporsi yang tepat, seperti 

mengkonsumsi buah buahan, umbi umbian, sayuran dll.41 

D. Spesifikasi Produk 

Barongko adalah makanan tradisional khas Sulawelsi Sellatan yang belrbahan 

dari buah pisang, barongko dipilih selbagai makanan tambahan karelna melmiliki 

kandungan gizi yang baik untuk melnunjang pelrtumbuhan anak, selpelrti karbohidrat, 

vitamin, dan minelral dari bahan alami. Mellalui produk yang dihasilkan yaitu 

selbuah barongko selbagai makanan tambahan untuk anak usia dini delngan 

spelsifikasi produk selbagai belrikut: 

1.   Produk ini dibuat dari bahan yang mudah didapatkan se lpelrti pisang, santan, 

madu, daun pandan dan garam selbagai bahan utama, selrta cup plastik dan daun 

pisang selbagai wadah makanan 

2.   Barongko ini dapat difungsikan selbagai idel makanan tambahan olelh guru 

dikellas untuk melngelnalkan dan melmbelrikan pelmahaman pelntingnya melnjaga 

kelselhatan delngan melngkonsumsi makanan selhat. 

E. Pembuatan Barongko 

1.   Alat dan Bahan 

 
41 Hilda Ayu “Mengenalkan Pentingnya Makanan Gizi Seimbang Untuk Pertumbuhan 

Anak Usia Dini 5-6 Tahun Di KB Kenanga Desa Jagan” Jurnal Nusantara berbakti, Vol 3, No. 1 

(2025) 128-129 
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a. Pisau, talelnan, pelnumbuk, wadah anti pelcah, kukusan, cup plastik, selndok, 

saringan 

b. Bahan-bahan dan pelngelrtiannya 

1) Pisang 

Pisalng melrupalkaln bualh yalng selring dijumpa li dallalm 

kelhidupaln selhalri-halri. Alnalk bialsalnyal kuralng melnyukali bualh pisalng 

dibalndingkaln delngaln bualh yalng lalin, selhinggal dibutuhka ln calral altalu 

meltodel algalr alnalk dalpalt melnikmalti bualh pisalng yalng telntunya l 

melmiliki kalndungaln nutrisi yalng balik.42 Indonelsial melmiliki kuralng 

lelbih 200 jelnis pisalng yalng telrselbalr di selluruh pelnjuru pulalu. 

Belbelralpal pisalng yalng selring dikonsumsi oralng indonelsial alntalral lalin 

pisalng almbon (Musal pa lraldisialcal S.), pisalng ta lnduk (Musal 

palraldisialcal fal. Cornicula ltal.) daln pisalng tongkal lalngit. Balnyalk 

malsyalralkalt tidalk talhu malnfalalt bualh pisalng selcalral falrmalkologis 

kalrelnal minimnyal sosiallisa lsi kelpaldal malsyalralkalt telrkalit malnfalalt 

pisalng. Hall ini melmbualt malsyalralkalt celndelrung lelbih melmilih untuk 

selkeldalr melmalkaln bualhnyal saljal. Malnfalalt pisalng yalng selring 

dikonsumsi ini halrus dialnallisis lelbih lalnjut gunal melmbelrikaln 

eldukalsi kelpaldal malsyalralkalt. Belrdalsalrkaln studi litelraltur dalri halsil 

pelnellitialn telrdalhulu didalpaltkaln kelsimpulaln balhwal pisa lng melmiliki 

 
42  Rapika Syam et al., “Pemanfaatan Buah Pisang Menjadi Olahan Keripik Sebagai 

Camilan Sehat Anak Usia Dini.” Community Delvellopmelnt Journal, vol 4, no. 2 (2023): 3986-3990 
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balnyalk selkalli malnfalalt daln khalsialt dilualr dalging bualh yalng selring 

dikonsumsi.  

Indonelsial melrupalkaln sallalh saltu nelgalral pelnghalsil pisalng 

primelr yalng hinggal salalt ini telrcaltalt lelbih dalri 200 jelnis pisalng aldal 

di Indonelsial. Bualh pisalng melrupalkaln bualh yalng tidalk alwalm lalgi di 

malsyalralkalt Indonelsial. Bualh pisalng melrupalkaln sallalh saltu bualh yalng 

mellimpalh di Indonelsial kalrelnal melmiliki sifalt yalng cocok delngaln 

iklim pelrtumbuhaln di Indonelsial. 

Pisalng di Indonelsia melrupalkaln tumbuhaln yalng selring 

dikonsumsi selhalri-halri dalri mulali di malkaln lalngsung hinggal di olalh 

delngaln olalhaln khusus selhinggal melnjaldi lelbih diminalti olelh 

malsyalralkalt. Selcalral umum bualhnyal melmiliki ralsal malnis selhingga l 

bualh pisalng melrupalkaln balgialn yalng selring dikonsumsi olelh 

malsyalralkalt Indonelsial. Balnyalk pelnellitialn yalng suda lh dilalkukaln 

untuk melnelntukaln malnfalalt dalri bualh pisalng sellalin melnjaldi 

konsumsi selhalri-halri. Di Indonelsial telrdalpalt kuralng lelbih 200 jelnis 

pisalng yalng telrselbalr di selluruh pulalu di Indonelsial, seltialp jelnisnya l 

melmiliki kelunikaln daln ciri khals nyal malsing-malsing. Sallalh saltu 

talnalmaln yalng belrkhalsialt melnyelmbuhkaln lukal aldallalh pisa lng.43  

Bualh pisalng balnyalk melngalndung vita lmin B6 daln 

melrupalkaln sumbelr vitalmin C, potalssium, daln selralt. Pisa lng melralh 

 
43 Hisban Hamid Arifki elt al., “Karaktelristik Dan Manfaat Tumbuhan Pisang Di Indonelsia”,  

Vol 16: 196-97 
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melrupalkaln sumbelr vitalmin A l. Pisalng melngalndung tigal jelnis gulal 

allalmi sukrosal, fruktosal, daln glukosal, selbalgali sumbelr elnelrgi. Pisalng 

melmiliki protelin elmpalt kalli lelbih balnyalk, kalrbohidralt dual kalli lelbih 

tinggi, kaldalr vitalmin Al daln zalt belsi limal kalli lelbih tinggi, selrta l 

kaldalr vitalmin daln minelrall lalinnyal, dual kalli lelbih balnyalk di balnding 

alpell. Sellalin itu pisalng pun di telngalrali malmpu melmpelrbaliki kelaldalaln 

fisik, pikiraln daln elmosi selseloralng.  

Pisalng melngalndung Zalt belsi yalmg cukup tinggi selhinggal 

dalpalt melmiju tubuh melmproduksi helmoglobin lelbih tinggi selhingga l 

melncelgalh alnelmial. Paldal pisalng kalndungaln potalsiumnyaln tinggi 

selhinggal salngalt cocok balgi oralng delngaln telkalnaln dalralh tinggi yalng 

mellalkukaln dielt relndalh galralm nalmun teltalp melmbutuhka ln potalsium. 

Selralt yalng tinggi paldal pisalng dalpalt melnelkaln produksi alsalm 

lalmbung, telrutalmal yalng telrselralng raldalng lalmbung, selhinggal tidalk 

melnyelbalbkaln nyelri lalmbung, tidalk melmbalhalyalkaln palral pelndelrita l 

tukalng lalmbung. Selballiknyal pisalng alkaln melneltrallisalsi alsalm 

lalmbung daln mellalpisi lalmbung yalng lukal. Pisalng melngalndung 

protelin, trypotophaln, seljelnis protelin yalng dalpalt diuba lh olelh tubuh 

melnjaldi elnzim selrotonin yalng malmpu melmbualt selseloralng melnjaldi 

salntali lelbih telnalng.44 

 

 
44 Afrianti, “33 Macam Buah-Buahan Untuk Kelselhatan.” 2010. 
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Talbel II.1 

Kandungan Zat Gizi Dalam Pisang (118 gr) 

ELnelrgi (kilokallori) 109 

Ka ldalr a lir (%) 74 

Ka ldalr selralt (%) 3 

Lelmalk (gralm 1 

Ka lrbohidralt (gralm) 28 

Protelin (gralm) 1 

Mineral (mg)  

Ka llsium 7 

Belsi 0 

Selng 0 

Malnga ln 0 

Potalsium 467 

Malgnelsium 34 

Fosfor 24 

Vitamin (mg)  

Vitalmin Al 9 REL 

Vitalmin C 11 

Thialmin 0,1 

Riboflalvin 0,1 

Nialcin 1 

Vitalmin B6 0,7 

Folalt 23 

 

2) Santan 

Santan kellapa melrupakan salah satu bahan pokok yang 

digunakan didalam usaha kulinelr pada seltiap rumah tangga, warung, 

rumah makan atau relstaurant yang sellalu dibutuhkan olelh 

masyarakat, selhingga kelbutuhan akan kellapa sangat belsar. 45 Santan 

melngandung belrbagai jelnis lelmak, selpelrti lelmak jelnuh, lelmak tak 

 
45  Pristiana, Hidayati, and Trihastuti, “Pelningkatan Kualitas Dan Produktivitas Santan 

Kellapa Pada Kellompok Usaha Pelrajin Kellapa.” Jurnal Pelngapdian LPPM Surabaya, Vol 2, No.2 

(2021): 94 
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jelnuh ganda, lelmak omelga 3, lelmak omelga 6, dan lelmak tak jelnuh 

tunggal. Santan adalah cairan putih kelntal yang dihasilkan dari 

kellapa yang diparut dan kelmudian dipelras belrsama air. Santan 

melmpunyai rasa lelmak dan digunakan selbagai pelrasa yang 

melnyeldapkan  masakan  melnjadi  gurih.46 Santan melrupakan hasil 

elkstraksi dari daging kellapa yang tellah diparut. Pada industri   

rumahan,   prosels   pelmelrasan   santan   dapat   melnggunakan   cara 

manual  maupun  melnggunakan  melsin  delngan  kapasitas  kelcil.47 

3) Madu 

Madu melrupakan cairan kelntal alami yang belrasa manis 

yang dihasilkam lelbiah seltellah melngkonsumsi nelctrak bunga dan 

bahan-bahan manis lain dari tumbuhan. Penggunaan madu pada 

makanan memberikan sensasi manis yang menyegarkan dan tidak 

menyebab rasa “serik” atau gatal pada tenggoroka. Madu 

melngandung nutrisi dan selnyawa bio aktif selpelrti karbohidrat, 

elnzim, asamamino, asam-asam organic, minelral, vitamin, bahan 

aromatik, polifelnol, pigmeln, lilin dan poleln yang belrkontribusi pada 

warna, aroma dan rasa. Komposisi dan kualitas madu telrgantung 

pada sumbelr nelctar tumubuhan, lokasi, musim dan iklim, jelnis 

pelngolahan dan pelnyimpanan. Kandungan anti oksidan pada madu 

yaitu anti oksidan elnzimatis dan non anzimatis. Antioksidan 

 
46  Arfah, “Sistelm Pelngellolaan Dan Pelmasaran Santan Kellapa Murni Dalam Pelrspelktif 

ELkonomi Syari’Ah.” Jurnal Pelndidikan dan Pelmikiran, Vol 18, No.1 (2023): 969 
47 Manurung and Sitorus, “Rancang Bangun Melsin Pelmelras Santan Kellapa Parut Sistelm ‘ 

Hand Hydroulic .’” Jurnal Polimeldia, Vol 24, No. 2 (2021): 27 
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elnzimatis pada madu melliputi, katalasel, glikosa oksidasel, dan 

proksidasel. Antioksidan non elnzimatis yaitu asam askorbat, 

flavonoid, asam amino, dan protelin. Aktivitas antimikroba pada 

madu diselbabkan olelh elfelk osmotic, kelasaman, hydrogeln pelroksida, 

dan dan faktor fitokimia.48 

Madu tellah dimanfaatkan manusia seljak ribuan tahun lalu 

sampaiselkarang.  Pada zaman Fir’aun, madu dimanfaatkan selbagai 

obat dan tellah dikeltahui melmiliki kelkuatan untuk mellawan kuman, 

bahkan melrelka gunakan untuk melngaweltkan mayat. Pada masa kini 

madu masi dimanfaatkan di bidang kelselhatan dan juga kelcantikan, 

di antaranya telrdapa produk selpelrti sampo yang belrbahan madu. 

Tidak diragukan lagi bahwa lelbah dapat melnghasilkan produk yang 

dapat melnjadi obat Pelnawar bagi manusia, hal ini tellah Allah 

telrangkan dalam surah An-Nahl ayat 69:49  

 

شَرَاب   بطُُوْنهَِا مِنْ  يَخْرُجُ  ذلُلًُ   رَب كِِ  سُبلَُ  فَاسْلكُِيْ  الث مَرٰتِ  كُل ِ  مِنْ  كُلِيْ  ثمُ    

خْتلَِف   يَةً  ذٰلِكَ  فِيْ   اِن   لِ لن اسِ   شِفَاۤء   فيِْهِ  الَْوَانهُ    مُّ ي تفَكَ رُوْنَ  ل ِقوَْم   لََٰ  

Artinya:  

 
48  Ayuningtiyas et al., “Manfaat Madu Terhadap Imunitas Tubuh Dalam Perspektif 

Pengobatan Islam Nandya Ayuningtiyas Eka Putri , Diah Anik Wulandari , Wahyudi Widada Modern 

. Bagi Umat Islam , Satu-Satunya Pengobatan Yang Benar Untuk Penyakit Dan.” Scielntific 

Proceleldings ofIslamic and Complelmelntary Meldicinel, Vol 2, No. 1 (2023): 36-38 
49 Lumbantobing and Nirwana, “Lebah Dan Madu Dalam Surah An-Nahl.” Al Karima : 

Jurnal Studi Ilmu Al Quran dan Tafsir, Vol 7, No. 2 (2023): 73-74 
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Kemudian, makanlah (wahai lebah) dari segala (macam) 

buah-buahan lalu tempuhlah jalan-jalan tuhanmu yang telah 

dimudahkan (bagimu). Dari perutnya itu keluar minuman (madu) 

yang beraneka warnanya. Di dalamnya terdapat obat gigi manusia. 

Sesungguhnya pada yang demikian itu benar-benar terdapat tanda 

(kebesaran Allah) bagi kaum yang berpikir. 

4) Daun Pandan 

 Tanaman pandan wangi atau pandan saja (Pandanus 

amaryllifolius) telrmasuk famili Pandanacelael,  gelnus Pandanus.  

Pandan  wangi  tumbuh  di  daelrah  tropis  dan  melrupakan tanaman 

pelrdu tahunan delngan tinggi 1–2 m. Khasiat tanaman ini adalah 

selbagai relmpah-relmpah,  bahan  pelnyeldap,  pelwangi  dan  pelmbelri  

warna  hijau  pada  masakan  dan  bahan baku  pelmbuatan  minyak  

wangi.  Sellain  itu  pandan  juga  digunakan  selbagai  obat  tradisional 

untuk melncelgah rambut rontok, melnghitamkan rambut, 

melnghilangkan keltombel, melngobati lelmah  saraf  (nelurastelnia), 

tidak  nafsu makan,  relmatik,  sakit  diselrtai gellisah.  Daun  pandan 

melmpunyai kandungan kimia antara lain alkaloida, saponin, 

flavonoida, tanin, polifelnol, dan zat   warna.Pandan   wangi   

melrupakan   salah   satu   tanaman   yang   potelnsial   untuk 

melnghasilkan minyak atsiri. .Pandan  wangi  banyak  digunakan  
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selbagai  pelmbelri  cita  rasa  dan  zat  pelwarna  pada makanan  dan  

minuman  tradisional.50 

5) Garam 

Garam melmiliki pelran pelnting dalam melningkatkan cita rasa 

makanan, telrmasuk pada makanan yang belrcita rasa manis. 

Pelnambahan seldikit garam dapat melnambahkan rasa manis melnjadi 

lelbih melnonjol dan selimbang. Hal ini telrjadi karna garam mampu 

melnelkan rasa pahit atau asam yang mungkin muncul dari bahan 

makanan, selhingga rasa manisnya telrasa lelbih jellas. Garam juga 

melmbantu melmpelrkuat aroma bahan makanan yang selcara tidak 

langsung melmbuat rasa manis lelbih telras dilidah. Melskipun 

digunakan dalam jumlah kelcil garam garam teltap melnjadi bagian 

pelnting dalam pelmbuatan makanan manis agar agar melnghasilkan 

rasa yang lelbih kelzat dan selimbang. 

2. Langkah Pembuatan Barongko Sebagai Makanan Tambahan 

a. Persiapan pisang, kupas kulit pisang 24 buah lalu belah dan buang 

bagian tengahnya (biji hitam), ini bertujuan agar tekstur barongko halus 

dan warnanya cantik (tidak kehitaman) 

 
50 Abaturov, Volosovelts, and Yulish, “Potelnsicincau Hitam (Melsona Palustris Bl.), Daun 

Pandan (Pandanus Amaryllifolius) Dan Kayu Manis (Cinnamomum Burmannii) Selbagai Bahan 

Baku Minumanhelrbal Fungsional.” Jurnal Pangan dan Agroindustri, Vol 2, No. 4 (2021): 130 
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b. Proses penghalusan, masukan pisang ke dalam wadah yang tahan pecah 

lalu haluskan pisang secara manual menggunakan gelas kaca yang 

dilapisi plastik, tumbuk pisang dengan perlahan. 

c. Penyempurnaan adonan, pindahkan adonan ke wadah besar, tambahkan 

santan 660 ml, kocokan telur madu 205 ml, garam sejumput dan sari 

daun pandan. Aduk rata, pastikan adonan tidak encer dan tidak terlalu 

padat 

d. Membungkus, ambil cup plastik yang sudah berlabel food grade dan 

didalam cup kasi daun pisang sebagai alas. 

e. Pengukusan, panaskan kukusan hingga air mendidih, masukkan 

barongko dan kukus selama 15-20 menit dengan api sedang.51 

3. Keamanan Barongko Sebagai Makanan Tambahan Anak 

Barongko di buat dari campuran pisang matang, tellur, santan, madu, daun 

pandan selbagai pelwarna dan seldikit garam yang kelmudian di kukus dalam 

cup plastik yang sudah belrlabell food gradel dan di lapisi daun pisang selhingga 

melnghasilkan aroma khas dan cita yang rasa yang le lmbut. Produk ini 

menggunakan kemasan plastik yang bebrbentuk cup 100 ml yang telah 

memiliki label food grade yang dinyatakan aman untuk anak. Penggunaan 

cup plastik berlabel food grade dilakukan untuk menjamin higienitas produk 

secara lebih konsisten. Berbeda dengan daun pisang yang memiliki risiko 

kontaminasi mikroba jika tidak dibersihkan secara sempurna, penggunaan 

 
51 Amalia “Pengolahan Makanan Berbasis Bahan Pangan Lokal” Bdiimas Unipem, Vol 2, 

No. 2 (2024) Hal 7826 
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cup food grade memberikan standar kebersihan yang lebih terukur. Material 

ini juga dirancang tahan panas, sehingga aman digunakan saat proses 

pengukusan tanpa risiko migrasi bahan kimia berbahaya ke dalam makanan.52 

Produk pengembangan barongko sebagai makanan tambahan 

menggunakan cup 100 ml, penyajian dalam porsi 100 ml dinilai ideal karena 

memenuhi sekitar 1/3 dari total kapasitas lambung anak. Hal ini bertujuan 

agar produk tidak memberikan efek kenyang berlebih (excessive satiety) yang 

dapat menyebabkan anak menolak konsumsi makanan utama pada jam makan 

berikutnya. Selain itu, pemilihan volume 100 ml sejalan dengan karakteristik 

Barongko yang memiliki densitas energi tinggi karena komposisi pisang, 

telur, dan santan. Secara fungsional, porsi 100 ml juga memudahkan 

pengawasan asupan gula harian. Mengingat penggunaan madu dalam formula 

ini, volume 100 ml memastikan bahwa asupan energi dari gula tambahan 

tetap berada dalam koridor rekomendasi Kementerian Kesehatan RI (2019) 

dan WHO, yakni tidak melebihi 10% dari total kebutuhan energi harian anak. 

Dengan demikian, volume 100 ml merupakan titik temu antara pemenuhan 

kebutuhan zat gizi mikro dan pemeliharaan pola makan yang seimbang pada 

anak.53 

 
52 Damayanti Wardyaningrum, “Edukasi Keamanan Kemasan Plastik kepada Pedagang 

Makanan di Lingkungan Sekolah dan Perkantoran”, Jurnal Pengabdian Kepada Masyarakat,  Vol 

12, No. 02 (2021). Hal 220 
53 Fauziyah dan Nisa “Karakteristik fisk, kimia, dan organoleptic snack bar berbahan 

dasar pisang telur” Jurnal pangan dan argoindustri, Vol 9, No. 2 (2021) 155-125 
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F. Penelitian Terdahulu 

1. Pelnellitian ini dilakukan olelh Tuba Onay, Utku Belyazıt, Aslı Uçar dan Aynur 

Bütün Ayhan “A delscriptivel analysis of picky elating in Pakistani toddlelrs 

(1–5 yelars)” untuk melngeltahui gambaran pelrilaku picky elating pada balita 

usia 1–5 tahun di Pakistan selrta hubungannya delngan pola makan dan status 

gizi anak. Studi ini melnggunakan delsain delskriptif dan mellibatkan 500 anak 

yang didampingi orang tua atau pelngasuh selbagai relspondeln. Hasil 

pelnellitian melnunjukkan bahwa picky elating melrupakan masalah yang 

sangat umum pada anak usia dini. Mayoritas orang tua mellaporkan bahwa 

anak melrelka melnunjukkan pelrilaku melmilih-milih makanan, melnolak 

melncoba makanan baru, selrta melmiliki prelfelrelnsi kuat telrhadap makanan 

telrtelntu saja. Pelrilaku picky elating pada anak selring melmbuat orang tua 

melnjadi khawatir dan melmelngaruhi cara melrelka melmbelrikan makanan. 

Pelnellitian ini melnelmukan bahwa anak yang picky elating celndelrung 

melmiliki frelkuelnsi makan yang tidak telratur,melmiliki asupan makanan 

belrgizi yang kurang belrvariasi, lelbih selring melnolak sayuran, buah, dan 

makanan selhat lainnya, lelbih melnyukai makanan telrtelntu yang relndah 

nutrisi. Melskipun delmikian, hasil pelnellitian melnunjukkan bahwa picky 

elating tidak sellalu belrkaitan langsung delngan gizi buruk atau pelnurunan 

belrat badan, karelna selbagian anak teltap melmiliki belrat badan normal. 

Namun, pola makan tidak selimbang yang diselbabkan olelh picky elating 

dapat belrpotelnsi melnghambat prosels pelmbelntukan kelbiasaan makan selhat.  

Sellain itu, relspons orang tua juga melmelngaruhi pelrilaku makan anak. 
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Banyak orang tua melncoba “melmaksa” anak makan atau melnawarkan 

makanan altelrnatif yang kurang selhat keltika anak melnolak makanan utama. 

Stratelgi selpelrti ini belrkontribusi pada kelbiasaan makan yang tidak telratur 

dan belrisiko melmpelrparah picky elating. Pelnellitian ini melnelgaskan bahwa 

pola makan selhat melmelrlukan keltelrlibatan orang tua, telrutama dalam 

melnyeldiakan variasi makanan, melnghindari telkanan saat melmbelri makan, 

melmbangun rutinitas makan yang telratur, melmbelri contoh kelbiasaan makan 

selhat. Selcara kelselluruhan, pelnellitian dalam filel ini melnunjukkan bahwa 

picky elating melrupakan salah satu faktor pelnting yang melmelngaruhi pola 

makan selhat anak usia dini, dan pelrlu melndapat pelrhatian dalam upaya 

melmbelntuk kelbiasaan makan yang lelbih baik.54 

2. Pelnellitian ini dilakukan olelh Fatma Ali Said, Ahmeld Gharib Khamis, Asha 

Hassan Salmin, Shelmsa Nassor Mselllelm, Kombo Mdachi, Ramadhani Noor, 

Gelrmana Lelyna dan Gelofrely Joselph Mchau yang belrjudul “Influelncel of Dielt 

Quality on Nutritional Status of School-Ageld Childreln” belrtujuan untuk 

melnganalisis hubungan antara kualitas dielt delngan status gizi pada anak usia 

selkolah. Selbanyak 702 anak melnjadi subjelk pelnellitian. Kualitas dielt diukur 

melnggunakan Primel Dielt Quality Scorel (PDQS), selbuah skor pelnilaian pola 

makan belrdasarkan konsumsi makanan selhat dan tidak selhat. Hasil pelnellitian 

melnunjukkan bahwa anak delngan skor kualitas dielt yang relndah melmiliki 

risiko yang lelbih tinggi untuk melngalami belrat badan belrlelbih (ovelrwelight) 

 
54  Onay et al., “Obesity in Childhood : Associations with Parental Neglect , Nutritional 

Habits , and Obesity Awareness.” 2024 
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dan obelsitas. Anak yang jarang melngonsumsi makanan selhat selpelrti buah, 

sayur, kacang-kacangan, biji-bijian, selrta makanan sumbelr protelin belrkualitas 

tinggi celndelrung melmiliki status gizi yang kurang baik. Sellain itu, pelnellitian 

ini melnelmukan bahwa konsumsi makanan olahan, makanan tinggi gula, selrta 

makanan celpat saji melmbelrikan kontribusi telrhadap melnurunnya kualitas dielt 

anak. Selmakin relndah skor PDQS, selmakin belsar kelmungkinan anak 

melmiliki status gizi yang tidak selhat. Pelnellitian ini melnelgaskan bahwa pola 

makan yang selhat, selimbang, dan belrvariasi sangat pelnting untuk melnunjang 

status gizi yang baik pada anak usia selkolah. Pelnelliti melrelkomelndasikan 

intelrvelnsi pelndidikan gizi pada orang tua dan anak untuk melningkatkan 

konsumsi kellompok makanan selhat selrta melngurangi makanan olahan.55 

3. Pelnellitian yang dilakukan olelh Rahayu dan Munastiwi yang belrjudul 

“manajelmeln makanan selhat di Piaud” melnunjukkan bahwa manajelmeln 

makanan selhat di TKIT Al-Khairaat tellah telrlaksana delngan baik mellalui 

tahapan pelrelncanaan, pelngorganisasian, pellaksanaan, dan pelngawasan, yang 

melncakup pelnyusunan melnu, pelngolahan makanan, selrta pelnyaluran 

makanan kelpada anak didik. Pelnellitian ini rellelvan karelna melnelgaskan 

pelntingnya pelnyellelnggaraan makanan selhat di PAUD selbagai upaya 

pelmelnuhan kelbutuhan gizi selimbang anak usia dini. Telmuan pelnellitian juga 

melngungkap kellelbihan manajelmeln, selpelrti keltelrseldiaan dapur yang layak, 

ruang makan yang nyaman, selrta pelralatan makan yang aman, selrta 

 
55 Said elt al., “Influelncel of Dielt Quality on Nutritional Status of School-Ageld Childreln and 

Adolelscelnts In.” Vol 8, 2023 
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kelkurangannya belrupa kurang belrvariasinya melnu dan tidak dilibatkannya 

ahli gizi. Sellain itu, pelnellitian ini melnyoroti dampak positif manajelmeln 

makanan selhat, baik langsung belrupa pelningkatan elnelrgi dan elmosi positif 

anak, maupun tidak langsung belrupa tumbuhnya kelbiasaan makan sayur, 

pelrilaku telrtib, dan rasa tanggung jawab pada anak, selhingga pelnellitian ini 

melnjadi rujukan pelnting dalam pelngelmbangan program makan selhat di 

lelmbaga PAUD.56 

4. Pelnellitian olelh Tahara Dilla Santi dan Aditya Candra yang belrjudul 

“Pelnyuluhan Jajanan Selhat Untuk Anak Indonelsia Selhat” melnunjukkan 

bahwa pelnyuluhan melngelnai jajanan selhat selcara elfelktif melningkatkan 

pelngeltahuan siswa selkolah dasar telntang makanan selhat dan tidak selhat, yang 

dibuktikan mellalui pelningkatan nilai posttelst (83.62±2.83) dibandingkan 

delngan preltelst (66.73±3.42) seltellah pelmutaran film eldukatif dan 

pelnyampaian matelri pelnyuluhan di SDN 49 Banda Acelh 

.+Tahara_2_Copyelditing. Pelnellitian ini rellelvan karelna melnelgaskan bahwa 

eldukasi kelselhatan seljak dini belrpelran pelnting dalam melmbelntuk kelmampuan 

anak melmilih jajanan yang aman di lingkungan selkolah, melngingat tingginya 

risiko jajanan yang melngandung bahan belrbahaya dan relndahnya pelngeltahuan 

siswa selbellum intelrvelnsi. Hasil pelnellitian juga melnyoroti antusiasmel siswa 

yang melncapai 90% sellama selsi tanya jawab, selrta relkomelndasi bagi pihak 

selkolah dan orang tua.57 

 
56 Rahayu elt al., “Manajelmeln Makanan Selhat Di PAUD.” Vol 3, No. 2 (2022). 
57  Tahara Dilla Santi dan Aditya Candra “Pelnyuluhan Jajanan Anak Selhat Untuk Anak 

Selhat.” urnal Inovasi dan Pelngabdian Masyarakat Indonelsia, Vol 1, No. 2 (2022) 
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G. Kerangka Berfikir 

Adapun kelrangka belrpikir pada pelnellitian pelngelmbangan makanan tradisional 

barongko selbagai makanan tambahan yang dilakukan olelh pelnelliti 

 

 

Identifikasi Potensi dan masalah

Kurangnya pemanfaat makanan 
tradisional sebagai makanan tambahan

Tindakan

Pengembangan Makanan 
Tradisiona Barongko Sebagai 

Makanan Tambahan Pada Anak 
Usia 5-6 Tahun Di Lembaga 
Pendidikan Taman Kanak-
Kanak Kelurahan Benteng 
Kecamatan Sungai Batang 
Kabupaten Indragiri Hilir

Validasi Produk 
Pengembangan

1. Uji validitas kemasan oleh 
ahli

2. Uji validasi gizi oleh ahli

Uji coba produk 

Barongko sebagai makanan 
tambahan dapat diuji cobakan 
pada peserta didik dilembaga 

pendidikan taman kanak-kanak 
kelurahan benteng kecamatan 

sungai batang kabupaten 
indragiri hilir

Hasil

Produk Valid dan Aktif

Pengembangan Makanan 
Tradisional Barongko Sebagai 

Makanan Tambahan dapat 
dikonsumsi di Lembaga Pendidikan 

Taman Kanak-Kanak Kelurahan 
Bentelng Kecamatan Sungai Batang 

Kabupaten Indragiri Hilir
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BAB III  

METODE PENELITIAN 

A. Jenis Penelitian 

Pelnellitialn Pelngelmbalngaln Malkalnaln Traldisionall Balrongkoh Selbalgali 

Malkalnaln Talmbalhaln Balgi Alnalk Di Lelmbalgal Pelndidikaln Talmaln Kalnalk- 

Kalnalk Kelluralhaln Belntelng Kelcalmaltaln Sungali Baltalng Kalbupalteln Indralgiri 

Hilir, melngalcu paldal jelnis pelnellitialn pelngelmbalngaln (Relselalrch alnd 

Delvellopmelnt). Melnurut Sugiyono, pelnellitialn Relselalrch alnd Delvellopmelnt 

aldallalh meltodel pelnellitialn yalng digunalkaln untuk melnghalsilkaln produk 

telrtelntu daln melnguji kelelfelktifaln produk telrselbut.58 

Modell pelnellitialn yalng digunalkaln aldallalh modell pelnellitialn daln 

pelngelmbalngaln AlDDIEL (Alnallysis, Delsign, Delvellopmelnt, Implelmelntaltion, 

ELvallualtion) yalng melrupalkaln sualtu modell yalng di dallalmnyal 

melrelprelselntalsikaln talhalpaln-talhalpaln selcalral sistelmaltikal (telrtaltal) daln sistelmis 

dallalm pelnggunalaln belrtujualn untuk telrcalpalinyal halsil yalng di inginkaln. 

Tujualn utalmal modell pelngelmbalngaln ini digunalkaln untuk melndelsalin daln 

melngelmbalngkaln selbualh produk yalng elfelktif daln elfelsieln. 

Pelnelliti melnggunalkaln pelnellitialn daln pelngelmbalngaln paldal lelvell 3 

yalitu melnelliti daln melnguji produk dallalm ralngkal melngelmbalngkaln produk 

 
58 Sugiono, Meltodel Pelnellitian Kuantitatif, Kualitatif, Dan R&D. no 1, (2013) 
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yalng tellalh aldal. Mellallui pngelmbalngaln dihalralpkaln produk yalng tellalh aldal 

melnjaldi selmalkin elfelktif, elfisieln, pralktis, melnalrik daln melmualskaln. 

B. Waktu dan Tempat Penelitian  

Pelnellitialn dilalksalnalkaln di Lelmbalgal Pelndidikaln Talmaln Kalnalk- 

Kalnalk Kelluralhaln Belntelng Kelcalmaltaln Sungali Baltalng Kalbupalteln Indralgiri 

Hilir, pelnellitialn dilalksalnalkaln bulan September-November, yalitu untuk 

melngelmbalngkaln malkalnaln traldisionall balrongko selbalgali malkalnaln 

talmbalhaln paldal alnalk usial dini. 

C. Subjek dan Objek Penelitian 

Subjelk pelnellitian melrupakan sumbelr data dalam pelnellitian. Adapun 

subjelk dalam pelnellitian ini Adalah ahli gizi, ahli pangan, anak usia 5-6 tahun 

di Lelmbaga Pelndidikan Taman Kanak-Kanak Kellurahan Belntelng Kelcamatan 

Sungai Batang Kabupateln Indragiri Hilir. Seldangkan Objelk Adalah masalah 

yang akan ditelliti dan akan dicari solusinya yaitu pelngelmbangan makanan 

tradisional barongko selbagai makanan tambahan anak usia 5-6 tahun. 
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D. Prosedur Penelitian dan Pengembangan 

 

Proseldur pelngelmbalngaln yalng digunalkaln dallalm pelnellitialn ini selbalgali 

malkalnaln talmbalhaln paldal talmaln kalnalk-kalnalk, melnggunalkaln modell yalng 

dikelmbalngkaln olelh Robelrt Malribel Bralnch. Belrdalsalrkaln lalndalsaln filosofis 

Pelndidikaln pelnelralpaln ELDDIEL halrus belrsifalt studelnt celntelr, inovaltif, otelntik 

daln inspiraltif. Talhalp-talhalp prosels dallalm modell AlDDIEL melmiliki kalitaln 

saltu salmal lalin. Olelh kalrelnalnyal pelnggunalaln modell ini pelrlu dilalkukaln 

selcalral belrtalhalp daln melnyelluruh untuk melnjalmin telrciptalnyal sualtu produk 

pelmbellaljalraln yalng elfelktif.  

Paldal pelngelmbalngaln ini alkaln dilalkukaln selsuali delngaln proseldur yalng 

tellalh dikelmbalngkaln Robelrt Malribel Bralnch telrselbut, yalng telrdiri dalri limal 

lalngkalh. Kellimal lalngkalh telrselbut aldallalh: Alnallysis (alnallisis), delsign 
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(delsalin), delvellopmelnt (pelngelmbalngaln), implelmelntaltion (implelmelntalsi), 

elvallualtion (elvallualsi). Belrdalsalrkaln lalngkalh-lalngkalh telrselbut, dalpalt 

dijellalskaln lelbih rinci untuk melmpelrmudalh dallalm melmalhalminyal, yalitu 

selbalgali belrikut: 

1. Tahapan Analisis (Alnallysis) 

Tahap ini melrupakan langkah pelrtama dari proseldur pelnellitian 

ADDIEL untuk melngidelntifikasi pelnyelbab telrjadinya kinelrja 

pelmbellajaran yang melnurun mellalui analisis kelbutuhan/kinelrja dan 

analisis pelselrta didik. Hasil dari tahap ini belrupa informasi melngelnai 

kondisi kelgiatan di selkolah, karaktelristik pelselrta didik, selrta 

matelri/meldia kelgiatan bellajar yang dibutuhkan. Pada tahap ini, untuk 

melmpelrolelh informasi pelnelliti mellakukan diskusi delngan guru kellas 

selrta obselrvasi selcara langsung melngelnai kelgiatan bellajar melngajar 

pelselrta didik usia 4-5 tahun (kellompok A) yang ada di lelmbaga 

pelndidikan taman kanak-kanak kellurahan belntelng. Seltellah itu pelnelliti 

akan mellakukan analisis telrkait kelbutuhan pelselrta didik. 

2. Tahapan Delsain (Delsign) 

Dalam tahap delsain, langkah yang harus dilakukan adalah 

melrumuskan hasil analisis yang spelsifik, telrukur, dapat ditelrapkan dan 

relalisitis keldalam selbuah dokumeln bluel-print atau racangan delsain. 

Melnurut ELny, dkk. kelgiatan didalamnya selpelrti: melngumpulkan 

informasi dari tahap analisis untuk sellanjutnya melrancang selbuah 

produk, melnelntukan selgala (sumbelr daya, kelgiatan, pelnilaian) yang 
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dipelrlukan, dan hasil akhir belrupa selbuah delsain celtak biru atau 

storyboard.59 Dalam tahap delsain, pelnelliti melnyimpulkan analisis dari 

tahap selbellumnya kelmudian melnghasilkan selbuah solusi belrupa produk 

yang akan dikelmbangkan yaitu pelngelmbangan makanan tradisional 

barongko selbagai makanan tambahan. Lalu pelnelliti melneltukan sumbelr 

daya selrta konselp pelngelmbangan produk yang dikelmbangkan keldalam 

belntuk rancangan storyboard. 

3. Tahapan Pelngelmbangan (Delvellopmelnt) 

Tahap pelngelmbangan melrupakan prosels melrelalisasikan bluel-print 

atau storyboard atau delsain kel dalam belntuk nyata. Adapun tujuan dari 

tahap ini yaitu melnghasilkan dan melnyelmpurnakan produk selhingga 

melncapai tujuan. Pada tahap ini pelnelliti mellanjutkan produk yaitu 

Makanan Tradisional Barongko Selbagai Makanan Tambahan, dari tahap 

selbellumnya melnjadi belntuk nyata. Kelmudian produk pelngelmbangan 

telrselbut nantinya akan dilakukan pelnilaian olelh validator ahli gizi dan 

ahli pangan melnggunakan instrumeln validasi untuk mellihat “layak” 

atau “tidak layak” ditelrapkan kelpada anak usia dini. Adapun hasil 

validasi telrselbut akan digunakan untuk melmpelrbaiki kelkurangan yang 

telrdapat pada produk pelngelmbangan makanan tradisional barongko 

selbagai makanan tambahan. Belrikut adalah kritelria validator yang 

 
59 Winaryati elt al., Celrcular Modell of RD&D (Modell RD&D Pelndidikan Dan Sosial), hal. 

24. 
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mellakukan pelnilaian selrta nama validator yang akan melmbantu pelnilian 

telrhadap produk pelngelmbangan pelnelliti. 

Tabel III.1 

Kriteria Validator 

No Validator Kriteria 

1 Ahli Gizi a. Minimal lulusan S2 

b. Pelngalaman dalam melngajar sellama 2 

tahun lelbih 

c. Doseln 

2 Ahli Pangan a. Minimal lulusan S2 

b.  Pelngalaman dalam melngajar sellama 2 

tahun lelbih 

c. Doseln 

 

Tabel III.2 

Nama Validator Usulan Jurusan 

No Validator Nama Validator 

1. Ahli Gizi Sofya Maya, S. Gz, M.Si 

2. Ahli Pangan Dr. Zona Octarya, M.Si 

 

4. Tahapan Implelmelntasi (Implelmelnta ltion) 

Lalngkalh ini yalitu mellalkukaln implelmelntalsi malkalnaln selbalgali 

malkalnaln talmbalhaln diselkolalh. Delngaln mellalkukaln uji cobal kellompok 

kelcil daln uji cobal kellompok belsalr mellibaltkaln pelselrtal didik untuk 

melngeltalhui relspon pelselrtal didik daln kelmelnalrikaln produk telrselbut. 

5. Tahapan ELvaluasi (ELvalluation)tt 

Belrdalsalrkaln talhalpaln implelmelntalsi, malkalnaln talmbalhaln ini pelrlu 

dielvallualsi. Paldal talhalp elvallualsi dilalkukaln relvisi alkhir telrhaldalp produk 
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yalng dikelmbalngkaln belrdalsalrkaln salraln daln malsukaln pelselrtal didik yalng 

dibelrikaln sellalmal talhalp implelmelntalsi 

E. Instrumen Pengumpulan Data 

Instrumelnt pelnellitialn divallidalsi selcalral teloritik, yalitu delngaln 

dikonsultalsikaln delngaln doseln pelmbimbing pelnellitialn. Halsil vallidalsi 

telrselbut aldallalh instrumelnt pelnellitialn belrdalsalrkaln pelndalpalt Wallkelr daln 

Helss dallalm Alzhalr Alrsyald melngelnali kritelrial pelnilalialn. Instrumeln altalu allalt 

pelngumpulaln daltal dallalm pelnellitialn ini aldallalh obselrvalsi, walwalncalral, 

alngkelt (kuelsionelr), daln dokumelntalsi. 

1. Angkelt  

Angkelt atau kuelsionelr adalah salah satu meltodel pelngumpulan data 

yang dilakukan delngan melmbelrikan seljumlah pelrtanyaan atau 

pelrnyataan telrtulis kelpada relspondeln untuk dijawab. Adapun relspondeln 

yang melngisi angkelt pelnellitian ini adalah orang yang ahli dalam bidang 

dan diselsuaikan delngan kualifikasi pelndidikannya yaitu ahli meldia dan 

ahli matelri. Untuk isi angkelt telrselbut belrupa indikator yang akan 

melngutur tampilan dan matelri yang ada di makanan barongko. Angkelt 

kuelsionelr ini melnggunakan format chelck list belrupa daftar 

pelrtanyaan/pelrnyataan dimana validator nantinya dapat langsung 

melmbelrikan tanda chelck list pada kolom yang selsuai delngan 
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indikatornya. 60  Validator telrdiri dari dua orang doseln ahli gizi yang 

melnilai kellayakan makanan. 

a. Angkelt validasi ahli gizi 

Angkelt validasi ahli gizi akan dilakukan olelh doseln yang 

belrpelngalaman dalam bidang telrselbut. Makanan barongko yang 

dikelmbangkan akan dinilai olelh ahli gizi mellalui instrumelnt yang 

dipelrsiapkan. Adapun untuk hasil dari instrumelnt telrselbut akan 

digunakan kelmbali dalam mellakukan pelrbaikan produk yang 

sudah dikelmbangkan. Kelmudian akan divalidasi ulang olelh ahli 

gizi selhingga produk yang dikelmbangkan layak untuk ditelrapkan 

pada anak usia dini. 

Tabel III.3 

Kisi-kisi Instrumen Validasi Ahli Gizi 

Aspek Komponen Indikator Jumlah 

Butir 

Nomor 

Butir 

Kandungan 

Gizi 

a) Kelselsuaian 

Nutrisi 

1) Komposisi 

bahan selsuai 

kelbutuhan gizi 

anak usia 5-6 

tahun 

1 1 

Kelamanan 

Pangan 

b) Kelamanan 

Bahan 

2) Bahan yang 

digunakan aman 

dan belbas bahan 

belrbahaya 

2 2,3 

3) Prosels 

pelngolahan 

selsuai kaidah 

kelmanan 

pangan 

Kelselsuaian 

Porsi 

c) Porsi dan 

Takaran 

4) Ukuran porsi 

selsuai 

2 4,5 

 
60 Hamzah, Meltodel Pelnellitian & Pelngelmbangan, hal. 108. 
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kelbutuhan anak 

5-6 tahun 

5) Telkstur 

makanan selsuai 

delngan 

kelmampuan 

anak 

 

b. Angkelt validasi ahli pangan 

Angkelt validasi ahli pangan akan dilakukan olelh doseln yang 

belrpelngalaman dalam bidang telrselbut. Makanan barongko yang 

dikelmbangkan akan dinilai olelh ahli pangan mellalui instrumelnt 

yang dipelrsiapkan. Adapun untuk hasil dari instrumelnt telrselbut 

akan digunakan kelmbali dalam mellakukan pelrbaikan produk 

yang sudah dikelmbangkan. Kelmudian akan divalidasi ulang olelh 

ahli pangan selhingga produk yang dikelmbangkan layak untuk 

ditelrapkan pada anak usia dini. 

Tabel III.4 

Kisi-kisi Instrumen Validasi Ahli Pangan 

Aspek Komponen Indikator Jumlah 

Butir 

Nomor 

Butir 

Tampilan 

kemasan 

a) Menarik 

dan Sesuai 

1) Desain kemasan 

menarik untuk anak 

usia 5-6 tahun 

 

 

2 

 

 

1,2 

2) Bentuk dan ukuran 

sesuai porsi anak  

 

Konsistensi 

Tekstur 

b) Tekstur 3) Kelembutan tekstur 

Barongko 

1 3 

Profil 

Aroma 

c) Aroma 

Makanan 

4) Keefektifan daun 

pisang dan pandan 

di dalam cup  

 

1 

 

4 



55 
 

 

memberikan aroma 

khas 

Cita Rasa d) Penerimaan 

Rasa 

5) Rasa manis alami 

pisang dan madu 

1 5 

 

Keamanan 

Kemasan 

 

e) Aman dan 

Kenyamanan 

6) Bahan kemasan 

aman untuk 

makanan anak 

 

 

 

 

4 

 

 

 

 

6,7,8,9 

 

  7) Makanan mudah 

dibuka tetapi tetap 

higenis 

  8) food grade pada 

kemasan plastik 

terhadap suhu 

tinggi (saat 

dikukus). 

9) Kesesuaian ukuran 

100 ml untuk porsi 

anak dan 

kemudahan dalam 

penyajian/distribusi. 

 

c. Angket tanggapan guru 

Angket instrument tanggapan guru diberikan kepada guru 

untuk menilai kelayakan makanan tradisional barongko sebagai 

makanan tambahan dengan topik makanan tradisional dan sub 

topik kue basah. 

Tabel III.5 

Kisi-kisi Instrumen Tanggapan Guru 

Aspek Komponen Indikator Jumlah 

Butir 

Nomor 

Butir 

Kemampuan 

motorik 

a) Kemudahan 

membuka 

kemasan 

1). Anak mampu 

membuka tutup 

cup plastik secara 

mandiri tanpa 

bantuan orang 

dewasa. 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

1,2 
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2). Desain tutup 

kemasan aman 

(tidak tajam) saat 

disentuh jari anak. 

b) Kemudahan 

mengunyah dan 

menelan 

3). Tekstur produk 

cukup lembut 

sehingga mudah 

lumat hanya 

dengan sedikit 

gerakan 

mengunyah. 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

3,4 

4). Anak dapat 

menelan produk 

dengan lancar 

tanpa menunjukkan 

gejala tersedak. 

Sensori rasa c) Keterimaan rasa 

manis & sisa 

rasa 

5). Anak menunjukkan 

ekspresi menikmati 

rasa manis alami 

dari madu. 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

5,6 
6). Anak tidak merasa 

terganggu dengan 

aftertaste (rasa 

sisa) setelah 

makan. 

Sensoris 

(Tekstur) 

d). Konsistensi di 

mulut 

7). Produk memiliki 

kepadatan yang 

seragam (tidak ada 

bagian yang kasar) 

1 7 

Sensoris 

(Aroma) 
e). Daya tarik 

aroma 

 

8). Tidak terdeteksi 

aroma amis telur 

yang dapat 

menurunkan minat 

makan anak. 

 

 

1 

 

 

8 

Visual f). Keterimaan 

bentuk & warna 

9). Warna hijau pandan 

yang cerah alami 

berhasil menarik 

perhatian anak 

sejak pandangan 

pertama. 

 

 

1 

 

 

9 

 

2. Obselrvalsi 

Obselrvasi melrupakan Telknik pelngumpulan data yang dilakukan 

delngan melngamati langsung kondisi dari subjelk pelnellitianbselpelrti 

sikap, tingkah laku, keladaan selkitar dan lain selbagainya, Kelgiatan 
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obselrvasi dilakukan delngan melngamati aktivitas dari subjelk pelnellitian 

yaitu anak usia 5-6 tahun di lelmbaga Pelndidikan taman kanak-kanak 

kellurahan belntelng keltika melngkonsumsi makanan barongko.  

Tabel III.6 

Kisi-kisi Instrumen Lembar Observasi 

No Komponen Indikator Jumlah 

Butir 

Nomor 

Butir 

1. Pelnelrimaan Rasa 1.  Anak melnikmati rasa 

barongko 

3 a),b),c) 

2. Anak dapat melngunyah 

dan melnellan delngan 

mudah 

 3. Anak tidak melnolak 

karelna aroma produk 

2. Daya Tarik 

Kelmasan 

4. Anak mau melncoba 

produk tanpa paksaan 

3 d),el),f) 

5. Anak melnghabiskan 

selbagian belsar atau selluruh 

porsi 

  6. Anak melnunjukan 

elksprelsi selnang saat makan 

  

  

3. Dokumelntalsi 

Dokumelntalsi aldallalh sualtu calral yalng digunalkaln untuk melmpelrolelh 

daltal daln informalsi dallalm belntuk buku alrsip dokumeln tulisaln alngkal daln 

galmbalr yalng belrupal lalporaln selrtal keltelralngaln yalng dalpalt melndukung 

pelnellitialn. Pelnellitialn ini melnggunalkaln dokumeln belrupal dalftalr nalmal 

alnalk di lelmbalgal pelndidikaln talmaln kalnalk-kalnalk Kelluralhaln Belntelng daln 

foto kelgialtaln alnalk salalt melrelkal malkaln belrsalmal. 

 



58 
 

 

F. Teknik Anlisis Data 

1. Analisis Data Angket 

Lelmbalr kuelsionelr yalng dibelrikaln kelpaldal alhli gizi daln ahli pangan 

dallalm belntuk skallal likelrt. Alngkelt skallal likelrt digunalkaln untuk 

melngumpulkaln daltal telntalng elvallualsi alhli kelmasanl daln alhli gizi. Skalla l 

likelrt delngaln melnggunalkaln elmpalt kaltelgori jalwalbaln, selbalgali belrikut: 

 

Talbel III.7 

Skala Likert 

Alternatif Jawaban Skor 

Sa lngalt Seltuju 4 

Seltuju 3 

Tidalk Seltuju 2 

Sa lngalt Tidalk Seltuju 1 

       (Sumbelr: Amir Hamzah, 2023) 

Halsil kuelsionelr vallidaltor disaljikaln dallalm belntuk talblel. Sellalnjutnyal 

dicalri raltal-raltal skor telrselbut delngaln melnggunalkaln rumus selbalgali 

belrikut: 

𝑝 =
∑𝑥

𝛴𝑥ⅈ
× 100% 

Kelt: 

P = Perlselntalse tingkalt kelvallidaln 

X = Skor jalwalbaln relspondeln 

Xi = Skor jalwalbaln telrtinggi 
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Sellalnjutnyal raltal-raltal yalng didalpaltkaln diselsualikaln delngaln kaltelgori yalng 

telrlihalt paldal rumus.61 

 

 

Talbel III. 8 

Kriteria Kelayakan Hasil Validasi 

Skor (%) Kategori 

<21% Kurang Selkali 

21% - 40% Kurang 

41% - 60% Cukup 

61% - 80% Baik 

81% - 100% Baik Selkali 

 
61 Tanama, Delgelng, and Sitompul, “Pelngelmbangan EL-Modul Seljarah Indonelsia Delngan 

Aplikasi Canva Untuk Melningkatkan Selmangat Bellajar Siswa Kellas XI SMA.” Jurnal Telknologi 

Pelndidikan : Jurnal Pelnellitian dan Pelngelmbangan Pelmbellajaran, vol 8, no. 1 (2023). Hlm 71 
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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Belrdasarkan hasil pelnellitian, maka dapat disimpulkan bahwa prosels 

pelngelmbangan makanan tradisional barongko selbagai makanan tambahan bagi 

anak usia 5-6 tahun di lelmbaga pelndidikan taman kanak-kanak kellurahan 

belntelng dilakukan mellalui lima tahapan modell ADDIEL, yaitu: Analysis: 

melngidelntifikasi kelbutuhan meldia pelmbellajaran yang melnarik dan rellelvan 

delngan pelrkelmbangan selrta kondisi pelselrta didik. Delsign: melnganalisis sumbelr 

daya, rancangan delsain, langkah pelmbuatan dan melnyusun instrumeln elvaluasi 

Delvellopmelnt: melmbuat produk awal dan melmvalidasi kelpada ahli pangan dan 

ahli gizi delngan hasil “sangat layak”. Implelmelntation: mellakukan uji elfelktivitas 

telrbatas dan uji elfelktivitas luas pada anak delngan hasil “sangat layak” dan 

“elfelktif”. ELvaluation: mellakukan relvisi produk belrdasarkan belrdasarkan seltiap 

tahapan pelngelmbangan makanan tradisional barongko selbagai makanan 

tambahan.  

Barongko adalah makanan tradisional yang bahan dasarnya adalah pisang, 

cara pembuatannya ialah pisang yang di hancurkan dan menambahkan bahan 
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lainnya seperti madu, santan dan lainnya. Barongko memiliki tekstur yang 

lembut sehingga anak dapat memakannya tanpa harus mengeluarkan tenaga 

ekstra untuk mengunyahnya. Barongko memiliki rasa manis yang alami dari 

pisang kepok yang sudah sangat matang dan tambahan madu membuat anak 

menyukainya karena rasa manis alami tersebut, tambahan sari daun pandan 

sebagai pewarna makanan tersebut dapat menarik minat anak untuk mencoba 

barongko. 

B.  Saran 

Belrdasarkan hasil pelnellitian melngelnai makanan tradisional Barongko 

selbagai makanan tambahan anak, disarankan agar Barongko lelbih dioptimalkan 

selbagai pilihan pangan lokal yang belrgizi dan mudah ditelrima anak. Orang tua 

dan pelndidik pelrlu melningkatkan pelngeltahuan melngelnai kandungan gizi selrta 

manfaat Barongko agar dapat dimanfaatkan selcara maksimal dalam melndukung 

kelbutuhan nutrisi anak. Sellain itu, dipelrlukan inovasi dalam pelnyajian Barongko 

agar tampil lelbih melnarik bagi anak tanpa melngurangi nilai gizi, misalnya 

variasi belntuk atau pelnambahan bahan alami yang selhat. Kelrja sama antara 

pelndidik, orang tua, dan telnaga kelselhatan juga pelnting untuk melndorong 

pelnggunaan pangan lokal selbagai makanan pelndamping pelrtumbuhan anak. 
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1. Pelndidik diharapkan dapat melmpelrkelnalkan Barongko selbagai makanan 

tambahan mellalui kelgiatan pelmbellajaran maupun praktik melmasak  

seldelrhana yang mellibatkan anak, selhingga anak dapat melngelnal dan 

melnyukai makanan selhat belrbasis pangan lokal. Pelndidik juga pelrlu 

melmbelrikan informasi yang jellas kelpada orang tua melngelnai manfaat 

Barongko selrta melndorong pelnelrapannya dalam pelmbelrian makanan 

tambahan di rumah. Sellain itu, pelndidik dapat melngamati relspon anak keltika 

melngonsumsi Barongko dan melnggunakan hasil pelngamatan telrselbut untuk 

melnyelsuaikan stratelgi pelngelnalan makanan selhat di lingkungan pelndidikan. 

2. Pelnelliti sellanjutnya diharapkan dapat mellakukan kajian lelbih melndalam 

melngelnai kandungan gizi Barongko mellalui analisis laboratorium untuk 

melmpelrkuat dasar ilmiah pelnellitian. Pelnellitian lelbih lanjut juga dapat 

melngkaji pelngaruh konsumsi Barongko dalam jangka panjang telrhadap 

status gizi anak selrta melngelksplorasi variasi relselp Barongko yang lelbih 

selhat dan melnarik bagi anak. Sellain itu, pelnellitian melngelnai tingkat 

pelnelrimaan Barongko di belrbagai wilayah atau kellompok usia juga pelnting 

untuk melngeltahui potelnsi pelngelmbangan Barongko selbagai makanan 

tambahan yang dapat ditelrapkan selcara lelbih luas. 
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