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ABSTRAK 

Wicaksono, Ferry. 2018. Perbedaan Kandungan Protein Pada Makanan 
Jajanan  Anak Sekolah Menengah Pertama Negeri Di Kota Malang. 
Tugas Akhir, Program Studi Ilmu Gizi, Fakultas Kedokteran Universitas 
Brawijaya. Pembimbing: (1) Titis Sari Kusuma, S.Gz, MP (2) Catur Septaning 
Wilujeng, S.Gz, MPH 

Makanan jajanan merupakan faktor  penting bagi pertumbuhan anak, karena 
jajanan menyumbangkan energi dan zat gizi yang diperlukan untuk pertumbuhan 
terutama protein.  Kebutuhan gizi remaja cukup besar, kerena pada usia tersebut 
terjadi pertumbuhan yang pesat. Selain itu remaja umumnya melakukan aktifitas 
fisik lebih tinggi dibanding dengan usia lainnya, sehingga diperlukan zat gizi yang 
lebih banyak. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui perbedaan kandungan 
protein pada jajanan di 5 SMP N Kota Malang yaitu SMPN 1 Malang, SMPN 4 
Malang, SMPN 7 Malang, SMPN 9 Malang dan SMPN 23 Malang. Penelitian ini 
merupakan penelitian Observasional analitik dengan pendekatan cross sectional. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa rata-rata kandungan protein pada 3 sampel 
adalah 10.90±0.14 sampai 22.05±0.06. Hasil uji beda menunjukkan ada 
perbedaan yang signifikan (p<0.05) dari ke 3 sampel didapatkan hasil uji one way 
anova adalah p=0.000. Kesimpulan dalam penelitian ini terdapat perbedaan yang 
signifkan semua jenis sampel makanan jajanan, memenuhi standar kandungan 
protein makanan jajanan dan memberikan kontribusi terhadap AKG yang cukup 
besar. Penelilitan ini merekomendasikan perlunya dilakukan penelitian yang sama 
dengan menambahkan homogenitas jenis bahan baku makanan jajanan. 

Kata Kunci : Protein, Makanan Jajanan, Sekolah Menengah Pertama. 
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ABSTRACT 
 

Wicaksono, Ferry. 2018. Difference Of Protein Contents On Snack Foods The 
Junior High School Of Children In Malang City. Final Assigment, 
Department of Clinical Nutrition, Faculty of Medicine, University of Brawijaya 
University, Supervisors: (1) Titis Sari Kusuma, S.Gz, MP (2) Catur Septaning 
Wilujeng, S.Gz, MPH  

Snacks was an important factor for the growth of children, because snacks 
contribute energy and nutrients needed for growth, especially protein. Teenagers 
nutritional necessary were quite large, because at the age there was rapid growth. 
Besides that teenagers generally do physical activity higher than other ages, so 
they need more nutrients. The purpose of this study was to know the difference 
protein contents on snacks for children at the 5 Junior High School in Malang that 
is SMPN 1 Malang, SMPN 4 Malang, SMPN 7 Malang, SMPN 9 Malang and SMPN 
23 Malang. This study was an analytic observational study with a cross sectional 
approach. The results showed that the average protein content in 3 samples was 
10.90 ± 0.14 to 22.05 ± 0.06. The results of the different test showed that there 
were significant differences (p <0.05) from the 3 samples obtained from the one 
way ANOVA test result was p = 0.000. The conclusion in this study was there are 
significant difference in all types of snack samples, fulfill the standards of snack 
protein content and contributing to a considerable AKG. This research 
recommends that need to do the same research by adding the homogeneity of the 
types of snacks. 
 
Keywords: Protein, Snack Food, Junior High School. 
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ABSTRAK 

Wicaksono, Ferry. 2018. Perbedaan Kandungan Protein Pada Makanan 
Jajanan  Anak Sekolah Menengah Pertama Negeri Di Kota Malang. 
Tugas Akhir, Program Studi Ilmu Gizi, Fakultas Kedokteran Universitas 
Brawijaya. Pembimbing: (1) Titis Sari Kusuma, S.Gz, MP (2) Catur Septaning 
Wilujeng, S.Gz, MPH 

Makanan jajanan merupakan faktor  penting bagi pertumbuhan anak, karena 
jajanan menyumbangkan energi dan zat gizi yang diperlukan untuk pertumbuhan 
terutama protein.  Kebutuhan gizi remaja cukup besar, kerena pada usia tersebut 
terjadi pertumbuhan yang pesat. Selain itu remaja umumnya melakukan aktifitas 
fisik lebih tinggi dibanding dengan usia lainnya, sehingga diperlukan zat gizi yang 
lebih banyak. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui perbedaan kandungan 
protein pada jajanan di 5 SMP N Kota Malang yaitu SMPN 1 Malang, SMPN 4 
Malang, SMPN 7 Malang, SMPN 9 Malang dan SMPN 23 Malang. Penelitian ini 
merupakan penelitian Observasional analitik dengan pendekatan cross sectional. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa rata-rata kandungan protein pada 3 sampel 
adalah 10.90±0.14 sampai 22.05±0.06. Hasil uji beda menunjukkan ada 
perbedaan yang signifikan (p<0.05) dari ke 3 sampel didapatkan hasil uji one way 
anova adalah p=0.000. Kesimpulan dalam penelitian ini terdapat perbedaan yang 
signifkan semua jenis sampel makanan jajanan, memenuhi standar kandungan 
protein makanan jajanan dan memberikan kontribusi terhadap AKG yang cukup 
besar. Penelilitan ini merekomendasikan perlunya dilakukan penelitian yang sama 
dengan menambahkan homogenitas jenis bahan baku makanan jajanan. 

Kata Kunci : Protein, Makanan Jajanan, Sekolah Menengah Pertama. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
ABSTRACT 

 

Wicaksono, Ferry. 2018. Difference Of Protein Contents On Snack Foods The 
Junior High School Of Children In Malang City. Final Assigment, 
Department of Clinical Nutrition, Faculty of Medicine, University of Brawijaya 
University, Supervisors: (1) Titis Sari Kusuma, S.Gz, MP (2) Catur Septaning 
Wilujeng, S.Gz, MPH  

Snacks was an important factor for the growth of children, because snacks 
contribute energy and nutrients needed for growth, especially protein. Teenagers 
nutritional necessary were quite large, because at the age there was rapid growth. 
Besides that teenagers generally do physical activity higher than other ages, so 
they need more nutrients. The purpose of this study was to know the difference 
protein contents on snacks for children at the 5 Junior High School in Malang that 
is SMPN 1 Malang, SMPN 4 Malang, SMPN 7 Malang, SMPN 9 Malang and SMPN 
23 Malang. This study was an analytic observational study with a cross sectional 
approach. The results showed that the average protein content in 3 samples was 
10.90 ± 0.14 to 22.05 ± 0.06. The results of the different test showed that there 
were significant differences (p <0.05) from the 3 samples obtained from the one 
way ANOVA test result was p = 0.000. The conclusion in this study was there are 
significant difference in all types of snack samples, fulfill the standards of snack 
protein content and contributing to a considerable AKG. This research 
recommends that need to do the same research by adding the homogeneity of the 
types of snacks. 
 
Keywords: Protein, Snack Food, Junior High School. 
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   BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Makanan jajanan merupakan faktor yang penting bagi pertumbuhan 

anak, karena jajanan menyumbangkan energi dan zat gizi yang diperlukan 

untuk pertumbuhan anak, sehingga jajanan yang berkualitas baik akan 

mempengaruhi kualitas makanan anak (Murphy & Allen, 2007). Makanan 

jajanan yang baik harus mengandung 5% atau lebih dari angka kecukupan 

gizi anak sekolah, yaitu : protein, vitamin A, vitamin C, vitamin B1 

(Thiamin), vitamin B2 (Riboflavin), vitamin B3 (Niasin), kalsium dan zat 

besi. Agar dapat memenuhi kebutuhan gizi pada anak. Kebutuhan gizi 

anak dapat tercukupi dengan baik apabila anak tersebut rajin atau gemar 

mengkonsumsi makanan yang beranekaragam sehingga kebutuhan akan 

zat gizi makro dan mikro terpenuhi. Akan tetapi dalam kenyataannya anak-

anak lebih gemar mengkonsumsi aneka jenis makanan ringan dari pada 

makanan yang beranekaragam (Rizqie, 2010). 

Jajanan anak adalah hal yang tidak mudah untuk diawasi, anak 

cenderung memakan jenis makanan atau jajanan yang tidak baik di 

sekolah atau lingkungannya, karena anak sudah mulai berinteraksi dengan 

orang lain atau teman teman sebayanya (Denny & Ana, 2012). Jajanan 

menurut FAO yang biasa disebut food street adalah makanan atau 

minuman yang di jual dan dihidangkan oleh pedagang kaki lima di jalanan 

di tempat umum yang dapat dikonsumsi langsung tanpa pengolahan atau 

persiapan lebih lanjut (Food and Agricultural Organization, 2009). Biasanya 

makanan jajanan yang disukai anak adalah makanan dengan warna, 

penampilan, tekstur, aroma dan rasa yang menarik. Anak pada umumnya 
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membeli jenis makanan jajanan yang kandungan zat gizinya kurang 

beragam, kurang memperhatikan kandungan gizi jajanan. Aspek negatif 

makanan jajanan yaitu apabila dikonsumsi kurang dapat menyebabkan 

terjadinya pertumbuhan dan perkembangan yang kurang optimal, selain itu 

jika dikonsumsi berlebihan akan menyebabkan kelebihan asupan sehingga 

berdampak obesitas (Dini, dkk 2017). 

Kategori umur menurut Depkes RI (2009) mengelompokkan usia 

remaja awal memiliki rentang usia 12-16 tahun yang pada umumnya duduk 

di bangku SMP dan remaja akhir 17-21 tahun. Kebutuhan gizi remaja 

cukup besar, kerena pada usia tersebut terjadi pertumbuhan yang pesat. 

Selain itu remaja umumnya melakukan aktifitas fisik lebih tinggi dibanding 

dengan usia lainnya, sehingga diperlukan zat gizi yang lebih banyak. 

Ketidakseimbangan antara makanan yang dikonsumsi dengan kebutuhan 

pada remaja akan menimbulkan gizi kurang maupun masalah gizi 

lebih,sedangkan kekurangan gizi pada remaja akan mengakibatkan 

penurunan daya tahan tubuh terhadap penyakit, meningkatkan angka 

penyakit (morbiditas), mengalami pertumbuhan tidak normal (pendek), 

tingkat kecerdasan rendah, produktivitas rendah dan terhambatnya organ 

reproduksi (Safitri, 2011). 

Dari data Riskesdas 2013 prevalensi status gizi (Indikator IMT/U) 

remaja umur 13-15 tahun dengan kategori sangat kurus 3.3%, kurus 7.8%, 

gemuk 8.3% dan sangat gemuk 2.5%. Prevalensi status gizi (indikator 

TB/U) anak dengan kategori stunting (sangat pendek 13.8%, pendek 

21,3%).  Berdasarkan Laporan Akhir Hasil Monitoring Dan Verifikasi Profil 

Keamanan PJAS Nasional tahun 2008, menunjukkan bahwa 98.9% anak 

jajan di sekolah dan hanya 1% yang tidak pernah jajan dan menunjukkan 
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bahwa PJAS menyumbang 31.06% energi dan 27.44% protein dari 

konsumsi pangan harian. 

Dari peneltian yang dilakukan oleh Winda, dkk (2012) dari 14 jenis 

makanan jajanan yang di jajakan di MTS Syarif Hidayat kecamatan Doro, 

Kabupaten Pekalongan rata-rata kandungan protein adalah 4.7 gram 

dimana menyumbang sebanyak 8% dari angka kecukupan protein. Sejalan 

dengan penelitian Oktora (2009) di SDN Tanjungsekar 1 Kota Malang yang 

menunjukkan nilai energi dan zat gizi PJAS masih di bawah anjuran, yaitu 

148 Kalori per 100 gram dan 3 g protein per 100 gram. Untuk menunjang 

pertumbuhan dan perkembangan anak agar sesuai dengan tahapan usia 

secara normal, memerlukan konsumsi energi dan zat gizi yang adekuat 

dan mengandung zat gizi berupa karbohidrat, protein, lemak, vitamin, dan 

mineral sesuai dengan AKG yaitu sebesar 30% dari pemenuhan konsumsi 

makanan jajanan. 

Penelitian Kristianto, dkk (2013) Kandungan energi jajanan sekolah di 

Kota Batu dikelompokkan dalam tiga kategori meliputi 150-200 Kkal, 100-

149 Kkal, dan <100 Kkal. Bahan penyusun jajanan di sekolah dasar Kota 

Batu umumnya menggunakan kombinasi bahan dasar yang kurang 

beragam, seperti pisang goreng, nasi goreng, tempe menjes, es lilin, dan 

sirup. Penelitian Arfiah, dkk (2015) yang dilakukan di desa Sukopuro 

Kecamatan Jabung Kabupaten Malang di dapatkan mutu protein PJAS 

yang memenuhi standar hanya sebesar 30%, yaitu cilok+tahu C ( terbuat 

dari tepung terigu, tepung tapioka, tepung sagu, telur ayam, daging ayam 

dan tahu goreng), molen isi coklat, molen isi pisang, tempe goreng, tahu 

goreng, dan tahu balado, dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa hanya 

sebesar 10% PJAS di Desa Sukopuro Kecamatan Jabung Kabupaten 
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Malang Jawa Timur yang memenuhi nilai energi, zat gizi, dan mutu protein 

yaitu molen isi coklat, dan tempe goreng. 

Penelitian Kusuma, dkk (2018) yang dilakukan di Kota Malang 

menyebutkan makanan jajanan favorit anak sekolah di Kota Malang antara 

lain nasi lalapan/nasi ayam, mie pangsit, nasi campur, bakso, nasi pecel 

dan gorengan (tempe goreng, tahu bakso, tahu isi dan weci). Berdasarkan 

penelitian diatas maka peneliti ingin mengetahui kandungan protein 

makanan jajanan  di SMPN Kota Malang karena belum pernah dilakukan 

penelitian yang sama di SMPN Kota Malang. Sampel yang diambil adalah 

ayam Goreng, Mie Pangsit dan Tempe Goreng, sampel tersebut di ambil 

berdasarkan hasil observasi di sekolah yang sesuai dengan keberagaman 

sampel antar sekolah dan makanan jajanan favorit yang disukai oleh para 

siswa. Dari uraian diatas maka peneliti ingin mengetahui seberapa banyak 

kandungan protein yang terkandung dalam makanan jajanan anak SMP di 

Kota Malang. 

1.2 Rumusan Masalah 

Apakah ada perbedaan kandungan protein pada jajanan anak sekolah di 

SMPN Kota Malang ? 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1. Tujuan Umum 

Mengetahui perbedaan kandungan Protein pada jajanan di SMPN Kota 

Malang. 

1.3.2. Tujuan Khusus 

1. Mengetahui kandungan protein masing – masing makanan jajanan di 

setiap SMPN Kota Malang. 

2. Mengetahui persentase kontribusi protein pada makanan jajanan di 

bandingkan dengan Angka Kecukupan Gizi. 
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3. Mengetahui perbedaan kandungan protein pada makanan jajanan di 

SMPN Kota Malang. 

1.4 Manfaat penelitian 

1.4.1 Manfaat Akademis 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan dan 

pengembangan ilmu pengetahuan di bidang gizi khususnya yang 

berkaitan dengan makanan jajanan anak sekolah. 

1.4.2 Manfaat Praktis 

a. Bagi SMPN di Kota Malang 

1. Memberikan informasi kandungan protein pada jajanan yang dijual 

di SMPN Kota Malang 

2. Memberikan informasi kontribusi jajanan anak sekolah terhadap 

tingkat kecukupan asupan protein. 

3. Memberikan informasi bagi pihak sekolah dalam mendidik 

siswanya untuk memilih jajanan yang sehat. 

b. Bagi peneliti 

Hasil dari penelitian diharapkan dapat menambah informasi mengenai 

kandungan gizi khususnya protein yang berkaitan dengan makanan 

jajanan anak sekolah. 
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BAB 2 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Makanan Jananan  

2.1.1 Pengertian Makanan Jajanan 

Definisi makanan jajanan menurut FAO (1991 & 2000) didefisinikan sebagai 

makanan dan minuman yang dipersiapkan dan dijual oleh pedagang kaki lima di 

jalanan dan di tempat-tempat keramaian umum lain yang langsung dimakan atau 

dikonsumsi tanpa pengolahan atau persiapan lebih lanjut. Jajanan kaki lima 

dapat menjawab tantangan masyarakat terhadap makanan yang murah, mudah, 

menarik dan bervariasi. Anak-anak sekolah umumnya setiap hari menghabiskan 

seperempat waktunya di sekolah sehingga disekolah difasilitasi adanya kantin 

sekolah dalam menyediakan makanan jajanan. Sekitar lima persen anak-anak 

tersebut membawa bekal dari rumah. Mereka lebih terpapar pada makanan 

jajanan kaki lima dan dikantin sekolah. Jajanan banyak dijumpai di lingkungan 

sekitar sekolah dan rutin dikonsumsi sebagian besar anak sekolah (Marryana 

dkk, 2012). 

Menurut Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No. 

942/MENKES/SK/VII/2003, makanan jajanan adalah makanan dan minuman 

yang diolah oleh pengrajin makanan di tempat penjualan dan atau disajikan 

sebagai makanan siap santap untuk dijual bagi umum selain yang disajikan jasa 

boga, rumah makan atau restoran dan hotel. Pangan jajanan termasuk dalam 

kategori pangan siap saji yaitu makanan dan minuman yang dijual untuk 

langsung dikonsumsi tanpa proses pengolahan lebih lanjut. Ragam pangan 

jajanan antara lain: bakso, mie goreng, nasi goreng, ayam goreng, burger, kue, 

cireng, cilok, cimol, tahu, gulali, es jepit, es lilin dan ragam pangan jajanan 

lainnya (Direktorat Perlindungan Konsumen, 2012). 
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Menurut jenisnya (Husaini, 1993) makanan dibagi menjadi 3 kelompok, yaitu 

1) Makanan porsi (meals) sering juga disebut makanan lengkap yang 

disajikan dalam satu tempat atau piring, misalnya : bakso, bakmi, bubur 

ayam, lontong, pecel. 

2) Makanan camilan (snack) Makanan yang dianggap makanan ringan 

merupakan makanan untuk menghilangkan rasa lapar seseorang 

sementara waktu, memberi sedikit pasokan tenaga ke tubuh, atau 

sesuatu yang dimakan untuk dinikmati rasanya, misalnya : kacang 

asain/atom, kerupuk, wafer biscuit. 

3) Minuman (drinks) merupakan sesuatu yang dapat di konsumsi dan 

dapat menghilangkan rasa haus. Minuman merupakan bahan yang 

sangat dibutuhkan oleh makhluk hidup, yang berguna bagi 

kelangsungan hidup. Oleh karena itu, kualitas minuman harus terjamin 

agar konsumen sebagai pemakaian produk minuman yang mengandung 

bahan tambahan makanan, seperti bahan pengawet makanan, misalnya 

: es sirup. 

Menurut Winarno (1997), makanan jajanan digolongkan menjadi 4, yaitu : 

1) Makanan utama (main dish), merupakan suatu hidangan menu lengkap 

yang dihidangkan pada saat jadwal makan. Makanan utama dinikmati 

sebagai pemenuhan kebutuhan tubuh atas kalori yang digunakan untuk 

beraktivitas. Makanan utama dikonsumsi 3 kali sehari yaitu pagi, siang 

dan malam hari. Makan pagi biasanya tidak terlalu berat namun sarat 

protein dan nutrisi sebagai tenaga untuk memulai hari. misalnya : nasi 

rames, nasi uduk, nasi rawon, dll. 

2) Makanan panganan (snack) yaitu makanan yang dimakan sebagai 

selingan dan makan utama yang memenuhi kebutuhan kalori tubuh 

https://id.wikipedia.org/wiki/Lapar
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sehari-hari. Makanan ringan atau snack adalah makanan yang 

dikonsumsi untuk selingan di sela-sela makan utama yang salah satu 

fungsinya sebagai penunda rasa lapar yang datang tiba-tiba misalnya : 

kue-kue, gorengan dan sejenisnya. 

3) Golongan minuman (drinks) Minuman umumnya menunjuk kepada 

cairan yang ditelan. Pada umumnya manusia mengonsumsi air putih 

yang bersih, jernih, dan steril sebagai minuman utama untuk dikonsumsi 

dan juga baik untuk kesehatan. Definisi minuman adalah segala sesuatu 

yang dapat dikonsumsi dan dapat menghilangkan rasa haus. Minuman 

umumnya berbentuk cair misalnya es teler, es buah, es kelapa, namun 

ada pula yang berbentuk padat seperti es krim atau es lilin. 

4) Buah-buahan segar, merupakan bahan pangan yang tidak memerlukan 

pengolahan sudah dapat dikonsumsi secara langsung. Buah segar 

dapat dimakan langsung tanpa diolah terlebih dulu, karena rasanya 

sudah beraneka, segar, bentuk dan warnanya menarik seperti mangga, 

pisang, jambu, melon, semangka, dan lain-lain. 

Menurut Badan POM RI (2013), jenis pangan jajanan anak sekolah 

dibedakan menjadi 4 jenis, yaitu : 

1) Makanan utama/sepinggan 

Kelompok makanan utama atau dikenal dengan istilah “jajanan berat”. 

Jajanan ini bersifat mengenyangkan. Contohnya : mie ayam, bakso, 

bubur ayam, nasi goreng, gado-gado, soto, lontong isi sayuran atau 

daging, dan lain-lain. 

2) Camilan/snack 

Camilan merupakan makanan yang biasa dikonsumsi diluar makanan 

utama. Camilan dibedakan menjadi 2 jenis yaitu camilan basah dan 

camilan kering. Camilan basah contohnya : gorengan, lemper, kue lapis, 
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donat, dan jelly. Sedangkan camilan kering contohnya : brondong 

jagung, keripik, biskuit, kue kering, dan permen. 

3) Minuman 

Minuman dibedakan menjadi dua kelompok, yaitu minuman yang 

disajikan dalam gelas dan minuman yang disajikan dalam kemasan. 

Contoh minuman yang disajikan dalam gelas antara lain : air putih, es 

teh manis, es jeruk dan berbagai macam minuman campur (es cendol, 

es campur, es buah, es doger, jus buah, es krim), minuman yang 

disajikan dalam kemasan contohnya : minuman ringan dalam kemasan 

(minuman soda, teh, sari buah, susu, yoghurt). 

4) Jajanan buah 

Buah yang biasa menjadi jajanan anak sekolah yaitu buah yang masih 

utuh atau buah yang sudah dikupas dan dipotong. Buah utuh contohnya 

buah manggis, buah jeruk dan buah potong contohnya pepaya, nanas, 

melon, semangka, dan lain-lain. 

2.1.2 Peran Makanan Jajanan 

Peranan makanan jajanan antara lain: (Khomsan, 2004) 

a. Merupakan upaya untuk memenuhi kebutuhan energi karena aktivitas 

fisik anak di sekolah yang tinggi (apalagi bagi anak yang tidak sarapan 

pagi). 

b. Pengenalan berbagai jenis makanan jajanan akan menumbuhkan 

penganekaragaman pangan sejak kecil. 

c. Meningkatkan perasaan gengsi anak pada teman-temannya di 

sekolah.  
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Direktorat Jenderal Pembinaan Kesehatan Masyarakat Departemen 

Kesehatan Republik Indonesia dalam Anggraeni (2014) menyebutkan beberapa 

aspek positif makanan jajanan yaitu: 

a. Lebih murah dari pada masak sendiri. Diperkirakan setiap keluarga di 

daerah perkotaan membelanjakan uangnya untuk makanan jajanan 

bervariasi dari 15% sampai 20% dari seluruh anggaran rumah tangga 

yang disisihkan untuk makanan. Makanan jajanan ini dapat dijual 

dengan relatif murah dibandingkan dengan masak sendiri karena 

bahanbahan dan bumbu dibeli dengan harga murah di pasar dan 

dalam jumlah yang banyak. Kadang-kadang untuk mempertahankan 

harga yang murah para pedagang makanan terpaksa harus membeli 

bahan makanan yang rendah mutunya. 

b. Manfaat makanan jajanan bagi anak sekolah dan pekerja Makanan 

yang dikonsumsi di pagi hari akan mengganti zat tenaga dan zat-zat 

lainnya yang telah digunakan semalaman oleh tubuh. Disamping 

sebagai cadangan makanan yang disimpan dalam tubuh selama jam 

sekolah kandungan zat gizi yang diperoleh dari makanan pagi tersebut 

akan menurun. Untuk mengatasi hal tersebut dapat diperoleh dengan 

mengkonsumsi makanan jajanan. Bagi kedua kelompok ini makanan 

memegang peranan penting dalam memenuhi kecukupan gizi 

terutama energi. 

2.1.3 Makanan Jajanan Yang Aman 

Menurut Srikandi dalam Anggraeni (2014), masalah makanan jajanan di 

Indonesia umumnya terjadi karena pengolahan dan penyajian yang tidak 

higienis. Biasanya diproduksi dan dijual dalam kondisi yang kurang baik 

sehingga sering terkontaminasi oleh mikroorganisme dan hal ini dapat 
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menimbulkan berbagai penyakit. Makanan sehat selain mengandung zat gizi 

yang cukup dan seimbang juga harus aman, yaitu bebas dari bakteri, virus, 

parasit serta bebas dari pencemaran zat kimia. Makanan dikatakan aman 

apabila kecil kemungkinan atau sama sekali tidak mungkin menjadi sumber 

penyakit atau yang dikenal sebagai penyakit yang bersumber dari makanan. 

Oleh sebab itu, makanan harus dipersiapkan, diolah, disimpan, diangkat dan 

disajikan dengan serba bersih dan telah dimasak dengan benar (Soekirman, 

2000). 

Pemilihan pangan yang aman untuk dikonsumsi dapat dilakukan dengan 

beberapa cara seperti berikut: 

a. Pilihlah pangan dalam keadaan tertutup atau dalam kemasan sehingga 

terbebas dari debu, lalat, kecoa dan tikus serta mikroba. 

b. Pilihlah pangan dalam kondisi baik atau sebelum melewati tanggal 

kadaluarsa. 

c. Amati apakah makanan tersebut berwarna mencolok atau jauh berbeda 

dari warna aslinya. Snack, kerupuk, mi, dan es krim yang berwarna terlalu 

mencolok ada kemungkinan telah ditambah zat pewarna yang tidak 

aman. Demikian juga dengan warna daging sapi olahan yang warnanya 

tetap merah, sama dengan daging segarnya. 

d. Perhatikan juga kualitas makanan tersebut, apakah masih segar, atau 

sudah berjamur yang bisa menyebabkan keracunan. Makanan yang 

sudah berjamur menandakan proses pengawetan tidak berjalan 

sempurna, atau makanan tersebut sudah kadaluarsa. 

e. Amati komposisinya. Bacalah dengan teliti adakah kandungan bahan 

tambahan pangan yang berbahaya yang bisa merusak kesehatan Apabila 

hendak membeli makanan impor, pastikan produk tersebut telah memiliki 

ijin edar yang bisa diketahui pada label yang tertera di kemasan. 



 

12 
 

(Pedoman Keamanan Pangan di Sekolah Dasar, 2011) 

Di kantin dan di sekitar sekolah seringkali banyak makanan dan minuman 

jajanan yang dijual bagi anak sekolah. Dari hasil pengawasan oleh BPOM dalam 

beberapa tahun terakhir, ada empat jenis bahan berbahaya yang sering 

disalahgunakan dalam makanan, yakni formalin, boraks, pewarna Rhodamin B, 

dan Methanyl Yellow (pewarna tekstil). Cara sederhana mengetahui bahwa 

pangan jajanan basah dan kering berisiko tidak aman karena diduga 

mengandung zat berbahaya tersebut adalah sebagai berikut: 

1) Tanda pangan berformalin 

Bakso yang mengandung formalin memiliki tekstur sangat kenyal dan 

tidak berlendir sampai dua hari pada suhu ruang. Tahu yang berformalin 

memilki tekstur keras, kenyal tetapi tidak padat, tidak rusak sampai tiga 

hari  dalam suhu ruang dan biasanya tahan 15 hari didalam lemari 

pendingin. Daging ayam yang berformalin juga memiliki tekstur yang 

kenyal dan tidak busuk sampai dua hari pada suhu ruang. 

2) Tanda pangan jajanan mengandung boraks 

Bakso yang mengandung boraks tampak berwarna agak putih 

(seharusnya berwarna abu kecoklatan) dan bertekstur sangat kenyal. Bila 

bakso ini digigit amat kenyal seperti nyaris bola karet dan bila dipantulkan 

ke dinding atau lantai memantul seperti bola karet. Mi basah yang 

mengandung boraks tampak lebih mengkilap, tidak lengket satu sama 

lain, tidak gampang putus dan kenyal. Lontong dan buras yang 

mengandung boraks mempunyai tekstur sangat kenyal, berasa tajam dan 

memberikan rasa getir. Kerupuk yang mengandung boraks bertekstur 

renyah dan menimbulkan rasa getir. 
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3) Tanda pangan jajanan mengandung pewarna Rhodamin B dan Methanyl 

Yellow 

Makanan dan minuman berwarna merah atau kuning yang mengandung 

pewarna Rhodamin B dan Methanyl Yellow biasanya menampakkan 

warna yang mencolok (merah sekali atau kuning sekali), produknya 

tampak mengkilap, pada makanan kadang warna tidak merata (tidak 

homogen karena ada yang menggumpal), dan setelah mengonsumsinya 

terasa sedikit rasa pahit dan gatal di tenggorokan. Saos cabe atau saos 

tomat warnanya membekas di tangan kemungkinan pewarna yang 

digunakan adalah Rhodamin B. 

(Pedoman keamanan pangan di sekolah dasar, 2011) 

Pangan jajanan yang sehat dan aman adalah pangan jajanan yang bebas 

dari bahaya fisik, cemaran bahan kimia dan bahaya biologis (Direktorat 

perlindungan konsumen, 2012) 

a. Bahaya fisik dapat berupa benda asing yang masuk ke dalam pangan, 

seperti isi staples, batu/ kerikil, rambut, kaca. 

b. Bahaya kimia dapat berupa cemaran bahan kimia yang masuk kedalam 

pangan atau karena racun yang sudah terkandung didalam bahan 

pangan, seperti: cairan pembersih, peptisida, cat, jamur beracun, jengkol. 

c. Bahaya biologis dapat disebabkan oleh mikroba pathogen penyebab 

keracunan pangan, seperti: virus, parasit, kapang dan bakteri. 

2.1.4 Kandungan zat gizi makanan jajanan 

1. Ayam goreng 

Ayam goreng merupakan salah satu produk hasil olahan ternak ayam 

yang telah menjadi pangan favorit oleh hampir sebagian besar masyarakat di 

Indonesia. Proses pengolahan daging ayam merupakan salah satu upaya 
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untuk memperpanjang masa simpan daging ayam yaitu dengan proses 

penggorengan (Said, 2017). 

Pengolahan bahan pangan merupakan pengubahan bentuk asli 

kedalam bentuk yang mendekati bentuk untuk dapat segera dimakan. 

Pengolahan bahan pangan dengan proses penggorengan yaitu proses 

pemanasan bahan pangan dengan suhu 100 ⁰C atau lebih dengan tujuan 

utama adalah memperoleh rasa yang lebih enak, aroma yang lebih baik, 

tekstur yang lebih lunak, untuk membunuh mikroba dan menginaktifkan 

semua enzim (Sundari, 2015).  

kandungan nilai gizi pada ayam goreng dalam 100 g BDD energi 283 

kkal, protein 224 g, lemak 19.9 g, karbohidrat 3.6 g (BPOM, 2013). Data Dinas 

peternakan dan kesehatan hewan pemerintah Lampung (2014) menyebutkan 

gambaran nilai gizi pada daging ayam potong persajian 100 gram tanpa kulit 

pada bagian tubuh ayam sebagai berikut bagian daging ayam potong utuh 

mengandung energi 134 kkal, protein 23 gram, lemak 4.1 gram, kolesterrol 76 

mg, zat besi 1 mg. Bagian daging dada mengandung energi 116 kkal, protein 

24 gram, lemak 1.5 gram, kolesterol 72 mg, zat besi 0.9 mg. Bagian sayap 

mengandung energi 147 kkal, protein 23 gram, lemak 5.6 gram, kolesterol 72 

mg, zat besi 1 mg. Bagian paha bawah mengandung energi 131 kkal, protein 

21 gram, lemak 3.8 gram, kolesterol 79 mg, zat besi 1.1 mg. 

2. Mie pangsit 

Bahan baku utama mie adalah tepung terigu, dimana jenis tepung terigu 

sangatlah penting dalam pembuatan suatu jenis makanan. Terigu berprotein 

tinggi sekitar 12%-14% ideal untuk pembuatan roti dan mi (Hasya, 2008). 

Kandungan protein utama tepung terigu yang berperan dalam pembuatan mi 
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adalah gluten. Gluten dapat dibentuk dari gliadin (prolamin dalam gandum) 

dan glutenin (Koswara, 2005). 

Mie pangsit adalah produk dari mie basah yang yang dimasak dan diberi 

sayur sawi dan ditambahkan sedikit daging cincang yang sudah dimasak 

ditambahkan kulit pangsit goreng dan diberi sedikit kuah. Kandungan nilai gizi 

dalam 100 g BDD pada mie pangsit energi 105 kkal, protein 5,9 g, lemak 4,9 

g, karbohidrat 9,4 g (BPOM, 2013). 

3. Tempe goreng 

Tempe merupakan makanan olahan hasil fermentasi kacang kedelai 

dengan menggunakan jamur Rhyzopus oryzae atau Rhyzopus oligosporus 

(Haliza, 2007). Pengolahan kedelai menjadi tempe meningkatkan nilai guna 

dari kedelai terutama pada jenis protein yang dikandungnya lebih mudah 

dicerna, diserap dan dimanfaatkan oleh tubuh (Sutiari, 2015). Tempe 

mengandung berbagai zat gizi yang diperlukan tubuh seperti energi, protein, 

lemak, karbohidrat, dan mineral. Kandungan nilai gizi tempe goreng dalam 

100 g BDD energi  350 kkal, protein 24,5 g, lemak 26,6 g, karbohidrat 10,4 g. 

Penelitian Panunggal B dan Subagyo H.W (2008), Dari hasil pengamatan 

pada 15 sekolah dasar negeri di kota Semarang diperoleh 58 jenis makanan 

jajanan dijual di lingkungan sekolah. Dari 58 jenis makanan jajanan, 56,9 % jenis 

diantaranya adalah buatan rumah tangga dan 43,1 % buatan pabrik. 68,6% dari 

makanan jajanan diolah dengan cara digoreng dan 31,4% dengan cara tidak 

digoreng. Rerata kandungan energi pada makanan jajanan 353,45 kkal±286,36, 

protein 7,3 g±6,0, lemak 16,99 g±11,43, asam lemak jenuh 8,4 g±7,76 dan 

kolesterol 16,78 mg±31,50. Kandungan energi yang memenuhi syarat sebanyak 

12,1% dan yang tidak memenuhi syarat sebanyak 87,9%. Kandungan protein 

yang memenuhi syarat sebanyak 10,3 % dan yang tidak memenuhi syarat 

sebanyak 89,7% Kandungan tinggi lemak sebanyak 70,7% dan rendah lemak 
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29,3%. Kandungan tinggi asam lemak jenuh sebanyak 70,7% dan rendah asam 

lemak jenuh 29,3%. Kandungan tinggi kolesterol sebanyak 19% dan rendah 

kolesterol 81%. Dapat disimpulkan bahwa Kandungan energi dan protein pada 

makanan jajanan tidak memenuhi syarat Makanan jajanan mengandung tinggi 

lemak dan asam lemak jenuh. 

Penelitian Wiraningrum, dkk (2015) yang dilakukan di Sekolah Dasar di 

Desa Sukopuro Kecamatan Jabung Kabupaten Malang, PJAS yang dianalisis 

dalam penelitian ini sebanyak 20 macam PJAS dan terbagi menjadi 4 jenis, yaitu 

panganan, makanan utama, minuman, dan buah-buahan. Ada 3 macam pangan 

jajanan yang memenuhi standar untuk PJAS, yaitu weci B, molen isi coklat, dan 

tempe goreng. Nilai energi dan kadar protein per 100 g masing-masing 345 

Kalori dan 6,1 g protein, 759 Kalori dan 6,7 g, serta 433 Kalori dan 19,7 g protein. 

Sebanyak 60% PJAS jenis panganan dijajakan di lingkungan sekolah dengan 

komposisi bahan utama berasal dari tepung terigu. Penjual makanan jajanan 

banyak menjual makanan jajanan berupa cilok dengan komposisi, nilai energi 

dan kadar zat gizi yang masing-masing berbeda. Cilok-cilok tersebut masih 

belum memenuhi standar PJAS karena komposisi bahan yang digunakan kurang 

bervariasi. Cilok A merupakan pangan jajanan yang dijajakan di SD Sukopuro 1, 

komposisi bahan berupa tepung terigu, tepung tapioka, dan daging sapi. Proporsi 

tepung terigu dan tapioka lebih banyak dibandingkan dengan daging sapi, 

sehingga dapat memengaruhi kadar protein PJAS. Berbeda dengan cilok + tahu 

B, C, dan D, komposisi bahan Cilok + tahu B dan D berupa tepung terigu, tepung 

tapioka, daging sapi, dan tahu goreng, sedangkan cilok + tahu C berupa tepung 

terigu, tepung tapioka, tepung sagu, telur ayam, daging ayam, dan tahu goreng.  

Pemenuhan nilai energi dan zat gizi berdasarkan standar yaitu energi 300 

Kalori, protein 5 g, lemak 8,3 g, karbohidrat 45 g dan zat besi 4 mg untuk 100 g 

PJAS. Nilai energi pangan jajanan anak sekolah hasil penelitian berkisar 74-759 
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Kalori dengan rata-rata 252 ± 185 Kalori per 100 g PJAS. Nilai energi tersebut 

kurang dari standar PJAS, menunjukkan bahwa PJAS 85% nilai energi kurang 

dari 300 Kalori. Kadar protein PJAS berkisar 0,1-19,7 g dengan rata-rata 6,1 ± 

4,8 g/100 g. Rata-rata kadar protein tersebut sudah memenuhi standar yang 

ditentukan yaitu 6,1 gram protein menunjukkan bahwa kadar protein pangan 

jajanan 55% belum memenuhi standar. 

Penelitian Meirina W, dkk (2012), yang dilakukan di MTs Syarif Hidayah 

Kecamatan Doro Kabupaten Pekalongan menyatakan bahwa Sampel dalam 

penelitiannya berjumlah 14. Terdiri dari 7 makanan ringan dan 7 minuman. 

Makanan ringan yaitu sale, krakers, biskuit, wafercoklat, lolipop, wafer rol coklat, 

wafer rol sfoberi dan minuman yaitu es cendol, es kelapa muda, minuman serbuk 

rasa anggur, minuman serbuk rasa capucino, minuman serbuk rasa gula batu, 

minuman serbuk rasa nanas, dan minuman serbuk rasa coklat. Sebanyak 7 

sampel makanan jajanan berbentuk padat, kemudian sebanyak 5 sampel 

berbentuk serbuk dan 2 sampel berbentuk cair. Hasil wawancara menunjukkan 

bahwa kuantitas konsumsi energi rata-rata yaitu 559 kkal, konsumsi energi 

tertinggi yaitu 1507 kkal dan terendah yaitu 79 kkal . Kuantitas konsumsi protein 

rata-rata yaitu. 4,7 g; konsumsi protein tertinggi yaitu 11,8 g. Dapat disimpulkan 

bahwa Konsumsi rata-rata energi dan protein yaitu 559 kkal dan 4,7 g.  

Penelitian yang dilakukan Kristianto, dkk (2013) yang dilakukan di Kota 

Batu, makanan jajanan anak sekolah yang diteliti adalah 53 jenis yang 

dikelompokkan dalam jajanan tradisional dan jajanan pabrik. Jajanan tradisional 

yang disiapkan di tingkat rumah tangga atau industri kecil dengan teknik 

pemasakan yang lazim digunakan sehari-hari. Sebagian besar makanan jajanan 

anak sekolah di Kota Batu termasuk dalam kelompok makanan jajanan 

tradisional yang didistribusikan tanpa merek dagang dan ijin edar. Termasuk 

dalam kelompok ini antara lain cilok, bakso goreng, siomay, pangsit, batagor, dan 
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sosis. Kandungan energi jajanan sekolah di Kota Batu dikelompokkan dalam tiga 

kategori meliputi 150-200 Kkal, 100-149 Kkal, dan <100 Kkal. Bahan penyusun 

jajanan di sekolah dasar Kota Batu umumnya menggunakan kombinasi bahan 

dasar yang kurang beragam, seperti pisang goreng, nasi goreng, tempe menjes, 

es lilin, dan sirup.  

Kandungan gizi makanan jajanan anak sekolah dasar masih di bawah 

ketentuan kandungan gizi kudapan. Kandungan gizi makanan jajanan kemasan 

sulit untuk diperkirakan karena tidak terdapat informasi gizi pada label. Sejumlah 

besar makanan jajanan anak sekolah masih mengandung bahan berbahaya. 

Sebanyak 15 jajanan (71,4%), 4 jajanan (23,5%) dan 5 jajanan (18,5%) positif 

mengandung berturut-turut formalin, boraks, dan rhodamin B. Anak sekolah 

dasar dalam memilih makanan jajanan mempertimbangkan empat faktor utama. 

Faktor pertama, harga murah, ada hadiah, proporsi besar, dan aroma menarik. 

Faktor kedua, meliputi variabel tingkat keempukan makanan dan rasa yang gurih. 

Faktor ketiga, pengaruh teman. Faktor keempat mencakup daya Tarik warna dan 

rasa jajanan yang cenderung asin. 

2.2 Protein 

2.2.1 Definisi dan ciri-ciri 

Nama protein berasal dari bahasa Yunani yang berarti menduduki tempat 

pertama (holding the first place) atau memiliki kepentingan pertama (the primary 

if Importance). Protein adalah salah satu makronutrien memiliki peranan penting 

dalam pembentukan biomolekul (Dewi Cakrawati, 2012). Protein adalah sumber 

asam amino yang terdiri dari unsur karbon, oksigen, hidrogen dan nirogen yang 

berfungsi sebagai zat pembangun jaringan-jaringan baru, pegatur proses 

metabolisme tubuh dan sebagai bahan bakar apabila keperluan energy tubuh 

tidak terpenuhi oleh lemak dan karbohidrat (Ida, 2016). Protein adalah sumber 

asam-asam amino yang mengandung unsur-unsur C, H, O, dan N yang tidak 
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dimiliki oleh lemak atau karbohidrat. Molekul protein mengandung pula fosfor, 

belerang, dan ada jenis protein yang mengandung unsur logam seperti besi dan 

tembaga (Bangun, 2009). 

Protein yang merupakan komponen dalam setiap sel hidup adalah molekul 

yang kompleks, besar dan tersusun atas unit-unit pembangun yang disebut asam 

amino. Protein makanan yang dikonsumsi akan dicerna di dalam lambung 

dipecah oleh enzim pepsine dan HCl menjadi polypeptida, yaitu peptone, 

albumosa dan proteosa. Didalam duodenum protein makanan yang sudah 

mengalami pencernaan akan dicerna lebih lanjut oleh enzim yang berasal dari 

cairan pancreas dan dari dinding usus halus. Pancreas menghasilkan enzim-

enzim proteolitik trypsine dan chemotripsine, sedangkan sekresi dinding usus 

menhasiilkan enzim erepsine. Erepsine merupakan campuran dari sejumlah 

enzim-enzim oligopeptidase, yaitu yang memecah ikatan-ikatan oligopeptida 

(Sediaoetama, 2012). Oleh Erepsine, oligopeptida dipecah lebih lanjut menjadi 

asam amino dan selanjutnya diserap oleh tubuh melalui usus kecil, yang 

kemudian di alirkan keseluruh tubuh untuk digunakan dalam pembentukan 

jaringan baru yang akan menggantikan jaringaan-jaringan yang rusak pada tubuh 

(Suryani, 2008). 

Ada empat tingkat struktur dasar protein, yaitu struktur primer, sekunder, 

tersier, dan kuartener. Struktur primer menunjukkan jumlah, jenis dan urutan 

asam amino dalam molekul protein. Oleh karena ikatan antar asam amino ialah 

ikatan peptida, maka struktur primer protein juga menunjukkan ikatan peptida 

yang urutannya diketahui ( Poedjiadi, 2012). Struktur sekunder protein bersifat 

regular, pola lipatan berulang dari rangka protein. Struktur tersier menunjukkan 

kecenderungan polipeptida membentuk lipatan atau gulungan, dan dengan 

demikian membentuk struktur yang lebih kompleks. Struktur kuartener terbentuk 

dari beberapa bentuk tersier. Interaksi intermolekuler antar sub unit protein ini 
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membentuk struktur kuartener yang merupakan penggabungan dari beberapa 

struktur polipeptida. struktur kuartener menunjukkan derajat persekutuan antara 

unit-unit protein (Suprayitno, 2017) 

Sebagai zat pembangun, protein merupakan bahan pembentuk jaringan-

jaringan baru yang selalu terjadi dalam tubuh. Pada masa pertumbuhan proses 

pembentukan jaringan terjadi secara besar-besaran, pada masa kehamilan 

protein yang membentuk jaringan janin dan pertumbuhan embrio. Protein juga 

mengganti jaringan tubuh yang rusak dan yang perlu dirombak (Winarno, 2004). 

2.2.2 Sumber Protein 

Protein lengkap yang mengandung semua jenis asam amino esensial, 

ditemukan dalam daging, ikan, unggas, keju, telur, susu, produk sejenis Quark, 

tumbuhan berbiji, suku polong-polongan, dan kentang. Protein tidak lengkap 

ditemukan dalam sayuran, padi-padian, dan polong-polongan (Kusmiyati, 2017) 

Bahan makanan hewani merupakan sumber protein yang baik, dalam 

jumlah maupun mutu, seperti telur, susu, daging, unggas, ikan, dan kerang. 

Sumber protein nabati adaiah kacang kedelai dan hasilnya, seperti tempe dan 

tahu, serta kacang-kacangan lain. Kacang kedelai merupakan sumber protein 

nabati yang mempunyai mutu atau nilai biologi tertinggi. Protein kacang-

kacangan terbatas dalam asam amino metionin. Padi-padian dan hasilnya relatif 

rendah dalam protein, tetapi karena dimakan dalam jumiah banyak, memberi 

sumbangan besar terhadap konsumsi protein sehari. protein padi-padian tidak 

komplit, dengan asam amino pembatas lisin. Daiam merencanakan diet, di 

samping memperhatikan jumiah protein perlu diperhatikan pula mutunya. Protein 

hewani pada umumnya mempunyai susunan asam amino yang paling sesuai 

untuk kebutunan manusia karena protein hewani diketahui bermutu tinggi karena 
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mengandung asam-asam amino esensial yang lengkap dengan susunan yang 

sesuai dengan kebutuhan tubuh dan daya cerna protein yang tinggi. Untuk 

menjamin mutu protein dalam makanan sehari-hari, dianjurkan sepertiga bagian 

protein yang dibutuhkan berasai dari protein hewani (Diana, 2010). 

Bioavailabilitas merupakan proporsi zat gizi yang dapat digunakan oleh 

tubuh secara aktual dari pangan yang dikonsumsi (Sari, 2014). Bioavailabilitas 

asam amino dapat didefinisikan sebagai proporsi dari suatu asam amino yang 

dikonsumsi dan diserap dari saluran pencernaan yang berpotensi dimanfaatkan 

dalam metabolisme (Batterham, 1992 dalam Hendriks et al., 2015). Meskipun 

tidak dapat diukur secara langsung, bioavailabilitas asam amino makanan 

termasuk tidak hanya daya cerna asam amino tetapi juga bentuk kimia yang 

diserap (Stein et al., 2007 dalam Hendriks et al., 2015). Bioavailabilitas protein 

dapat dilihat dengan mengetahui kelengkapan asam amino essensial yang 

terkandung dalam suatu bahan makanan. Asam amino esensial adalah asam 

amino yang tidak dapat dibentuk oleh tubuh, sehingga hanya dapat diperoleh 

dari bahan pangan. Bioavailabilitas protein dapat diukur dengan Biological Value 

(BV). Nilai BV adalah persentase protein yang disimpan oleh tubuh untuk 

digunakan dalam pertumbuhan dan pemeliharaan jaringan.  Nilai BV yang baik 

adalah 70-100. Pada umumnya bahan makanan yang memiliki BV yang tinggi 

juga mengandung asam amino essensial yang tinggi (Maughan, 2000). Contoh 

nilai Biological Value (BV) pada beberapa bahan pangan dapat dilihat pada tabel 

berikut 
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Tabel 2.1. Nilai Protein Bahan Makanan (/100gram) 

Bahan Makanan Nilai BV 

Telur 
Susu 
Tepung Kedelai 
Gandum 
Jagung 
Beras 
Gelantin 

98 
77 
70 
49 
36 
67 
0 

Sumber : Lean, 2013 

Kandungan protein beberapa bahan makanan dapat diiihat pada Tabel 

berikut 

Tabel 2.2. Nilai Protein Bahan Makanan (/100gram) 

Bahan Makanan Nilai 
Protein 

Bahan Makanan Nilai 
Protein 

Kacang kedelai 
Kacang merah 
Kacang tanah terkelupas 
Kacang hijau 
Biji jambu monyet (mente) 
Tempe kacang kedelai 
Tahu 
Daging sapi 
Ayam  
Telur bebek 
Telur ayam 
Udang segar 
Ikan segar 
Tepung susu skim 
Tepung susu 

34,9 
29,1 
25,3 
22,2 
21,2 
18,3 
7,8 
18,8 
18,2 
13,1 
12,0 
21,0 
16,0 
35,6 
24,6 

Keju 
Kerupuk udang 
Jagung kuning pipil 
Roti putih 
Mie kering 
Beras setengah giling 
Kentang  
Gaplek 
Ketela pohon (singkong) 
Daun singkong 
Bayam 
Kangkung 
Wortel 
Tomat masak 
Manga harummanis 

22,8 
17,2 
9,2 
8,0 
7,9 
7,6 
2,0 
1,5 
1,2 
6,8 
3,5 
3,0 
1,2 
1,0 
0,4 

Sumber : Daftar Komposisi Bahan Makanan, 2005. 

Kualitas protein didasarkan pada kemampuannya untuk menyediakan 

nitrogen dan asam amino bagi pertumbuhan, pertahanan dan memperbaiki 

jaringan tubuh. Secara umum kualitas protein tergantung pada dua 

karakteristik berikut: 

a. Digestibilitas protein: untuk dapat digunakan oleh tubuh, asam amino 

harus dilepaskan dari komponen lain makanan dan dibuat agar dapat 
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diabsorpsi. Jika komponen yang tidak dapat dicerna mencegah proses 

ini, asam amino yang penting hilang bersama feses.  

b. Komposisi asam amino: seluruh asam amino yang digunakan dalam 

sintesis protein tubuh harus tersedia pada saat yang sama agar jaringan 

yang baru dapat terbentuk. Dengan demikian makanan harus 

menyediakan setiap asam amino dalam jumlah yang mencukupi untuk 

membentuk asam amino lain yang dibutuhkan (Kusmiyati M, 2017). 

2.2.3 Fungsi dan Peranan Protein 

Fungsi protein di dalam tubuh diantaranya sebagai katalisator, sebagai 

pengangkut dan penyimpanan molekul lain seperti oksigen, mendukung secara 

mekanis sistem kekebalan tubuh, menghasilkan pergerakan tubuh dan 

perkembangan. Peran dan aktifitas protein dalam proses biologis antara lain 

sebagai katalis enzimatis, bahwa hampir semua reaksi kimia dalam sistem 

biologis dikatalis oleh makromolekul yang bernama enzim merupakan satu 

protein (Katili, 2009).  

Fungsi lain dari protein yang utamanya pada tubuh adalah sebagai berikut: 

1. Kandungan protein dalam tubuh manusia mencapai 1/6 dari berat tubuh 

manusia. Protein sangat penting untuk perkembangan setiap sel dalam 

tubuh dan juga untuk menjaga kekebalan tubuh. 

2. Sebagai salah satu gizi yang sangat dibutuhkan oleh manusia, protein 

sangat penting dimasa pertumbuhan. Asupan protein yang cukup juga 

dapat membantu dalam proses penyembuhan luka, regenerasi sel 

hingga mengatur kerja hormon dan enzim dalam tubuh. 

3. Protein juga memiliki fungsi utama untuk membentuk jaringan pada 

tubuh dengan kandungan asam amonianya. Kekurangan protein pada 

anak-anak dapat menyebabkan terganggunya pertumbuhan. Selain itu, 
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kekurangan protein juga dapat menyebabkan terjadinya penyakt seperti 

misalnya kwashiorkor dan marasmus (Suprayitno, 2017) 

Pada masa bayi hingga remaja, kebutuhan protein lebih besar 

persentasenya dibandingkan dengan pada masa dewasa dan manula. Pada 

masa dewasa dan manula protein dibutuhkan untuk mempertahankan jaringan-

jaringan tubuh dan mengganti sel-sel yang telah rusak. Kandungan asam amino 

esensial pada protein dapat membedakan penggolongan protein (Liswarti, 2008). 

a) Protein sempurna, merupakan protein yang mengandungan semua 

asam amino esensial. Protein sempurna dapat diperoleh dari bahan 

makanan hewani, telur dan susu. 

b) Protein tidak sempurna, merupkan protein yang tidak mengandung 

semua asam amiono esensial. Sumbernya berasal dari bahan pangan 

nabati contohnya kacang-kacangan. 

Protein dapat mengalami suatu proses yang dikenal sebagai denaturasi 

karena adanya panas yaitu pada suhu 55-75 ºC . Contohnya, apabila putih telur 

dipanaskan, koagulasi akan dimulai pada 60 ºC ketika protein ovalbumin mulai 

memisahkan diri dan memadat. Ketika suhu meningkat koagulasi terus 

berlangsung sampai seluruhnya menjadi padat (Lean, 2013), jika struktur 

sekundernya berubah tetapi struktur primernya tetap. Bentuk molekulnya 

mengalami perubahan, biasanya karena terpecah atau terbentuknya ikatan‐

ikatan silang tanpa mengganggu urutan asam aminonya. Proses ini biasanya 

tidak dapat berlangsung balik (irreversible), sehingga tidak mungkin untuk 

mendapatkan kembali struktur asal protein itu. Denaturasi dapat merubah sifat 

protein, menjadi sukar larut dan makin kental, keadaan ini disebut koagulasi 

(Bangun, 2009). 
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Protein merupakan komponen penting dari makanan manusia yang 

dibutuhkan untuk penggantian jaringan, pasokan energi, dan makromolekul 

serbaguna di sistem kehidupan yang mempunyai fungsi penting dalam semua 

proses biologi seperti sebagai katalis, transportasi, berbagai molekul lain seperti 

oksigen, sebagai kekebalan tubuh, dan menghantarkan impuls saraf (Fredrick, 

2013). Kekurangan protein penyebab retardasi pertumbuhan, pengecilan otot, 

edema, dan penumpukan cairan dalam tubuh anak-anak (Bashir, 2015). 

Nilai biologis bahan pangan kering tergantung pada metode pengeringan. 

Pemanasan yang terlalu lama pada suhu tinggi dapat mengakibatkan protein 

menjadi berkurang dalam makanan. Perlakuan suhu rendah terhadap protein 

dapat menaikkan daya cerna protein dibandingkan dengan bahan aslinya 

(Hardinsyah, 2013).  

Protein adalah molekul yang sangat vital untuk organisme dan terdapat di 

semua sel. Protein merupakan polimer yang disusun oleh 20 macam asam 

amino standar. Rantai asam amino dihubungkan dengan ikatan kovalen yang 

spesifik. Struktur dan fungsi ditentukan oleh kombinasi, jumlah dan urutan asam 

amino, sedangkan sifat fisik dan kimiawi dipengaruhi oleh asam amino 

penyusunnya (Kusmiyati, 2017). 
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2.2.4 Matabolisme protein 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.1. Bagan metabolisme protein (sumber : Poejiadi, 2012) 

Asam amino yang dibuat dalam hati, maupun yang dihasilkan oleh 

katabolisme protein dalam hati, dibawa oleh darah kedalam jaringan untuk 

digunakan proses anabolik dan katabolik ini terjadi juga dalam jaringan diluar 

hati. Asam amino yang terdapat dalam darah berasal dari tiga sumber, yaitu 

absorbs melalui dinding usus halus, hasil penguraian protein dalam sel dan hasil 

sintesis asam amino dalam sel. Dalam tubuh kita protein mengalami perubahan-

perubahan tertentu dengan kecepatan yang berbeda utuk setiap protein. Protein 
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dalam darah, hati dan organ tubuh lain mempunyai waktu paruh (half-life) antara 

2,5 sampai 10 hari. Rata-rata tiap hari 1,2 gram protein per kilogram berat badan 

diubah menjadi senyawa lain. Ada tiga kemungkinan mekanisme perubahan 

protein yaitu : 

1. Sel-sel mati, lalu komponennya mengalami proses penguraian atau 

katabolisme dan dibentuk sel-sel baru. 

2. Masing-masing protein mengalami proses penguraian dan terjadi 

sintesis protein baru, tanpa ada sel yang mati. 

3. Protein dikeluarkan dari dalam sel diganti dengan sintesis protein baru. 

Protein dalam makanan diperlukan untuk menyediakan asam amino yang 

akan digunakan untuk memproduksi senyawa nitrogen yang lain, untuk 

mengganti protein dalam jaringan yang mengalami proses penguraian dan untuk 

mengganti protein dalam jaringan yang mengalami proses penguraian dan untuk 

mengganti nitrogen yang telah dikeluarkan dari tubuh dalam bentuk urea. 

Beberapa asam amino yang dibutuhkan tubuh tetapi tidak dapat diproduksi oleh 

tubuh dalam jumlah yang memadai, oleh karena itu asam amino tersebut yang 

dinamakan asam amino esensial harus diperolah dari makanan. Asam-asam 

amino esensial dan non esensial yang dibutuhkan oleh manusia ialah sebagai 

berikut : 

Tabel. 2.3 Jenis-jenis asam amino 

Asam amino esensial Asam amino non esensial 

1. lisin, leusin, isoleusin, valin, 

triptofan, fenilalanin, metionin, 

treonin, arginin dan histidin 

alanin, aspargin, asam aspartat, 

asam glutamat, sistein, glisin, 

ornitin, prolin, serin, tirosin 

 (Poedjiati, 2012) 
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Tabel 2.4. Profil Asam Amino Esensial pada Beberapa Bahan Pangan Hewani 
dan Nabati 

Sumber : Kinsman et al. (1994) dalam Pane FA (2006) 

 

Tabel 2.5. Profil asam amino non essensial beberapa bahan pangan hewani 
dan nabati. 

Jenis 
Pangan 

Asam 
aspartat 

Asam 
glutamat 

Serin Hisitidin Arginin Glisin Alanin 

Daging 
Ayam 

 
Tempe 
kedelai 

 
Gandum 

 
Jagung 

 
Padi 

7,82 
 
 
18,0 
 
 
0,9 
 
1,0 
 
0,9 

12,76 
 
 
40,0 
 
 
0,4 
 
1,9 
 
2,2 

2,80 
 
 
12,0 
 
 
0,7 
 
0,5 
 
0,4 

2,67 
 
 
8,0 
 
 
0,3 
 
0,3 
 
0,2 

8,15 
 
 
36,0 
 
 
0,8 
 
0,6 
 
1,2 

3,42 
 
 
10,0 
 
 
0,7 
 
0,4 
 
0,4 

4,46 
 
 
4,0 
 
 
0,7 
 
0,7 
 
0,5 

Sumber : Pane, (2006), Sitompul (1997), Sutiari, (2015). 

Jenis 
Pangan 

Asam Amino (g/100gN) 

His Ile Leu Lis Met+cis Phe+Tir Thr Trp Val 

Daging 
sapi 

 
21 

 
28 

 
49 

 
52 

 
23 

 
45 

 
27 

 
7 

 
30 

Daging 
domba 

 
20 

 
30 

 
49 

 
55 

 
24 

 
46 

 
27 

 
7 

 
34 

Daging 
ayam 

 
18 

 
31 

 
45 

 
51 

 
25 

 
44 

 
26 

 
7 

 
30 

Tuna 18 29 51 57 25 46 27 7 27 

Kerang 12 27 44 47 22 42 27 7 27 

Susu 17 39 62 51 22 62 27 9 43 

Telur 15 39 55 42 35 61 31 10 45 

Kacang 
tanah 

 
14 

 
19 

 
35 

 
20 

 
14 

 
51 

 
19 

 
5 

 
23 

Tepung 
kedelai 

 
15 

 
29 

 
47 

 
38 

 
17 

 
51 

 
25 

 
8 

 
29 

Nasi 
putih 

 
14 

 
26 

 
49 

 
21 

 
26 

 
52 

 
21 

 
7 

 
36 

Brokoli 11 23 28 30 11 31 19 6 27 

Jagung 17 25 68 27 18 53 25 5 36 

Apel 
(+kulit) 

10 26 40 40 16 30 23 7 30 

Jeruk 12 17 15 31 20 31 10 6 27 
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2.2.5 Analisis Protein 

Analisis protein umumnya bertujuan untuk mengukur kadar protein dalam 

bahan makanan. Analisis protein dapat dilakukan antara lain dengan metode 

Kjeldahl, Lowry, Biuret, Bradford, turbidimetri dan titrasi formol (Sudarmadji dkk, 

2007). Metode Kjeldahl dilakukan untuk menganalisis kadar protein kasar dalam 

bahan makanan secara tidak langsung, karena yang dianalisis dengan cara ini 

adalah kadar nitrogennya (Winarno, 1986).  

Prinsip analisis Kjeldahl adalah sebagai berikut: bahan organik di didihkan 

dengan asam sulfat pekat sehingga unsur-unsur dapat terurai. Atom karbon 

menjadi CO2 dan nitrogen menjadi amonium sulfat. Larutan tersebut kemudian 

dibuat alkalis dengan menambahkan NaOH berlebihan sehingga ion amonium 

bebas menjadi amonia bebas. Amonia yang dipisahkan dengan cara distilasi 

kemudian dijerat dengan larutan asam borat. Garam borat yang terbentuk dititrasi 

dengan HCl (Sudarmadji, 1996). 

Dari hasil titrasi dapat dihitung % N. Hasil % N tersebut dapat digunakan 

untuk memperkirakan kadar protein kasarnya. Umumnya campuran protein murni 

terdiri dari 16% nitrogen. Apabila jumlah N dalam bahan telah diketahui, maka 

jumlah protein dihitung dengan mengalikan jumlah N dengan faktor konversi 6,25 

(100/16). Besarnya faktor konversi tergantung pada persentase nitrogen yang 

menyusun protein dalam bahan pangan. Pada protein tertentu yang telah 

diketahui komposisinya dengan tepat, maka faktor konversi yang lebih tepatlah 

yang dipakai. 

Analisis protein cara Kjehdahl pada dasarnya dapat dibagi menjadi tiga 

tahapan yaitu proses destruksi, proses destilasi, dan tahap titrasi. 

1. Tahap Destruksi 

Pada tahap ini sampel dipanaskan dalam asam sulfat pekaat sehingga 

terjadi destruksi menjadi unsur-unsurnya. Elemen karbon, hidrogen 



 

30 
 

menjadi CO, CO2, dan H2O. Nitrogennya (N) akan berubah menjadi 

(NH4)2SO4. Asam sulfat yang dipergunakan diperhitungkaan adanya 

bahan protein, lemak dan karbohidrat. Untuk mempercepat proses 

destruksi sering ditambahkan katalisator selenium. Dengan penambahan 

bahan katalisator tersebut titik didih asam sulfat akan  dipertinggi 

sehingga destruksi berjalan lebih cepat. Suhu destruksi berkisar antara 

370 - 410°C. Penggunaan selenium lebih reaktif, tetapi juga mempunyai 

kelemahan yaitu karena sangat cepatnya oksidasi maka nitrogennya 

justru mungkin ikut hilang. Hal ini dapat diatasi dengan pemakaian 

selenium yang sangat sedikit yaitu kurang dari 0,25 gram. Proses 

destruksi sudaah selesai apabila larutan menjadi jernih atau tidak 

berwarna. Supaya analisis lebih tepat maka pada tahap destruksi ini 

dilakukan pula perlakuan blanko yaitu untuk koreksi adanya senyawa N 

yang berasal dari reagen yang digunakan. 

2. Tahap Destilasi 

Pada tahap destilasi ammonium sulfat dipecah menjadi ammonium (NH3) 

dengan penambahan NaOH sampai alkalis dan dipanaskan. Ammonium 

yang dibebaskan selanjutnya akan ditangkap oleh larutan asam standar. 

Asam standar yang dipakai asam borat 3% dalam jumlah yang 

berlebihan. Untuk mengetahui asam dalam keadaan berlebihan maka 

diberi indikator misalnya BCG + MR atau PP. Destilasi diakhiri bila sudah 

semua ammonium terdestilasi sempurna dengan ditandai destilat tidak 

bereaksi basis. 

3. Tahap Titrasi 

Banyak asam borat yang bereaksi dengan ammonia dapat dititrasi 

dengan menggunakan asam klorida 0,1 N dengan indikator. Akhir titrasi 

ditandai dengan perubahan warna larutan dari biru jadi merah muda. 
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Selisih jumlah sampel dan blanko merupakan jumlah equivalen nitrogen 

(Sudarmadji, 1989).  

  Metode Bradford digunakan untuk menentukan konsentrasi 

protein dalam larutan. Prinsip metode ini berdasarkan pembentukan 

komplek antara Coomassie Brillant Blue (CBB) dengan larutan protein 

yang diukur pada panjang gelombang 595 nm. Pembentukan komplek 

disebabkan adanya ikatan antara pewarna CBB dengan protein melalui 

interaksi ionik antara gugus asam sulfonat dengan muatan positif protein 

yaitu pada gugus amina (Pierce, 2005). Asam amino bebas, peptida dan 

protein dengan berat molekul kecil tidak menghasilkan warna biru dengan 

reagen ini. Umumnya berat molekul peptida atau protein harus lebih 

besar dari 3000 Da untuk menghasilkan warna biru dengan reagen ini. 

Banyaknya ligan yang berikatan dengan molekul protein sebanding 

dengan muatan positif protein, sehingga jumlah absorbansi sebanding 

dengan kadar protein dalam larutan (Pierce, 2005).  
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BAB 3 

KERANGKA KONSEP DAN HIPOTESIS PENELITIAN 

3.1 Kerangka Konsep 
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 : Varibel yang diteiti 

 : Varibel yang tidak diteliti 

 

Gambar 3.1 Kerangka Konsep 

 

SMP 

Makanan Jajanan di kantin sekolah 
- Ayam Goreng 
- Temoe Goreng 
- Mie Pangsit 

Analisis Kadar Protein 
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protein 

makanan 
jajanan 

dibandingkan 
AKG 

Perbandingan 
kandungan 

protein 
makanan 

jajanan dikantin 
pada 5 sekolah 

Pertumbuhan Remaja Penelitian sebelumnya : 
1. Penelitian di MTS 

Syarif 
Hidayat,Pekalongan, 
rata-rata kandungan 
protein 4,7 gram (8% 
dari AKG) 

2. Penelitian Kota Malang 
kandungan protein 
masih di bawah anjuran 
yaitu 3 gram (4,5% dari 
AKG) 

3. Penelitian di kota Batu 
makanan jajanan 
kurang beragam 

4. Penelitian di 
Kabupaten Malang 
10% PJAS yang 
memenuhi standar. 

SMA 

Memenuhi % AKG 
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3.2. Penjelasan Kerangka Konsep 

Pertumbuhan remaja sangat dipengaruhi oleh konsumsi zat gizi sehari-hari, 

pada masa remaja adalah masa dimana remaja sedang tumbuh dan 

berkembang. Asupan makanannya setiap hari harus selalu diperhatikan, agar 

kebutuhan gizi anak dapat terpenuhi dan anak dapat tumbuh dan berkembang 

dengan baik. Masa remaja terutama masa SMP merupakan masa dimana anak 

sedang mengalami banyak sekali aktivitas, seperti bermain dengan teman, 

mengikuti aneka ekstrakurikuler, mengikuti les mata pelajaran, atau mengikuti 

aneka kursus dan olahraga di sekolah, oleh sebab itu remaja sangat 

membutuhkan asupan gizi yang cukup banyak. Siswa akan mengkonsumsi 

makanan yang dijajakan di kantin sekolah untuk memenuhi kebutuhan zat gizi.  

Peranan makanan jajanan sebagai penyumbang gizi dalam menu sehari-

hari tidak dapat di kesampingkan, makanan jajanan mempunyai fungsi sosial 

ekonomi yang cukup penting, dalam arti pengembangan makanan jajanan dapat 

meningkatkan sosial ekonomi pedagang. Disamping itu makanan jajanan 

memberikan kontribusi gizi yang nyata terhadap konsumen. Kebiasaan jajan di 

sekolah sangat bermanfaat jika makanan yang dibeli sudah memenuhi syarat-

syarat kesehatan sehingga dapat melengkapi atau menambah kebutuhan gizi 

anak. Disamping itu juga untuk mengisi kekosongan lambung, karena setiap 3-4 

jam sesudah makan, lambung mulai kosong. Akhirnya apabila tidak diberi jajan, 

si anak tidak dapat memusatkan kembali pikirannya kepada pelajaran yang 

diberikan oleh guru dikelasnya (Minal, 2014).  

Salah satu zat gizi makro yang sangat dibutuhkan oleh siswa adalah 

protein, dari hasil penelitian yang pernah dilakukan oleh winda meirina, dkk 

(2012) dari 14 jenis makanan jajanan di MTS Syarif Hidayat Kecamatan Doro, 



 

34 
 

Kabupaten Pekalongan rata-rata kandungan protein adalah 4,7 gram dimana 

menyumbang sebanyak 8% dari angka kecukupan protein.   

Penelitian yang dilakukan di SDN Tanjungsekar 1 Kota Malang 

menunjukkan nilai energi dan zat gizi PJAS masih di bawah anjuran, yaitu 148 

kalori dan 3 gram protein 4,5% dari AKG (Oktora, 2009). Makanan jajanan yg 

dijual dikantin hendaknya mencukupi kebutuhan zat gizi khususnya protein, 

sehingga perlu di analisis kandungan protein pada makanan jajanan yang dijual 

di kantin sekolah dan membandingkan kandungan protein makanan jajanan di 5 

SMPN di Kota Malang serta mengetahui kontribusinya dalam pemenuhan angka 

kecukupan protein sesuai dengan yang dianjurkan. 

 

3.3  Hipotesis Penelitian 

Ada perbedaan kandungan protein pada makanan jajanan anak di 5 kantin SMP 

N di kota Malang.  
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BAB 4 

METODE PENELITIAN 

4.1. Rancangan Penelitian 

Jenis penelitian ini adalah penelitian Observasional analitik dengan 

pendekatan cross sectional. Membandingkan hasil uji protein sampel dan 

menghitung persentase sumbangan protein pada makanan jajanan 

dibandingkan dengan AKG. Menekankan analisisnya pada data-data 

numerical (angka) yang diolah dengan menggunakan metode statistik agar 

memperoleh signifikasi hubungan antara variabel yang diteliti. 

4.2. Populasi dan Sampel 

Populasi dalam penelitian ini adalah seluruh makanan jajanan anak 

sekolah yang ada di SMPN Kota Malang. Sampel dalam penelitian ini 

adalah 5 SMPN di Kota Malang yaitu SMPN 1 Malang, SMPN 4 Malang, 

SMPN 7 Malang, SMPN 9 Malang dan SMPN 23 Malang yang dipilih 

secara random sampling mengunakan metode lotre. Makanan jajanan 

dipilih secara purposive sampling dengan mempertimbangkan 

keberagaman makanan jajanan antar sekolah dan makanan jajanan favorit 

yang dipilih oleh siswa SMP berdasarkan penelitian Kusuma, dkk (2018) 

antara lain ayam goreng, mie pangsit dan tempe goreng. 

Kriteria inklusi pemilihan sampel adalah makanan jajanan yang dijual 

di dalam kantin sekolah, makanan yang paling digemari dan belum pernah 

dilakukan penelitian yang sama di sekolah tersebut. 

4.3. Variabel Penelitian 

Variabel independent (variabel bebas) yang akan diteliti adalah 

makanan jajanan di SMPN Kota Malang, sedangkan variabel dependent  
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(variabel terikat) yang akan diteliti yaitu kandungan protein yang ada pada 

makanan jajanan. 

4.4. Lokasi dan Waktu Penelitian 

4.4.1. Lokasi penelitian 

a. Lokasi pengambilan sampel dilakukan di 5 SMPN di kota Malang  yang 

telah dipilih secara random sampling, yaitu SMPN 1 Malang, SMPN 4  

Malang, SMPN 7 Malang, SMPN 9 Malang, dan SMPN 23 Malang. 

b. Lokasi pengujian sampel kandungan protein dilakukan di Unit Analisis dan 

Pengukuran Jurusan Kimia FMIPA Universitas Brawijaya Malang. 

4.4.2. Waktu penelitian 

Penelitian ini telah dilaksanakan dari bulan april sampai dengan 

november 2018. Kegiatan meliputi pengurusan perijinan, pengambilan data 

dan sampel, pengecekan sampel ke laboratorium dan pengolahan data dan 

hasil. 

4.5. Bahan dan Alat/ Instrumen Penelitian 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Sampel 

Makanan Jajanan dari kantin sekolah yaitu ayam goreng, mie pangsit dan 

tempe goreng. 

Alat-alat yang digunakan dalam menganalis kandungan protein di 

laboratorium antara lain  Spektrofotometer visible (Labo), Tabung Reaksi, 

Tabung Kjeldahl, Alat distilasi, buret 50 ml, Erlenmeyer 250 ml, gelas ukur, 

kertas timbang, pipet tetes, corong gelas. 
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4.6. Definisi Operasional Variabel 

No Variabel 
Independen 

Definisi 
operasional 

Alat ukur Hasil 
ukur 

Skala 

1. Kandungan  

Protein 

Nilai kandungan 
protein yang 
terdapat pada 
makanan jajanan 

uji 
Kjeldahl 

% Rasio 

2. Makanan 
Jajanan 
Anak 
Sekolah 
(PJAS) 

pangan siap 
santap yang 
dijajakan di 
sekolah. 

- - - 

a. Ayam 
Goreng 

Makanan yang 
terbuat dari 
daging ayam 
yang di bumbui 
dan dibalut 
tepung terigu 
kemudian 
digoreng dalam 
minyak. 

- - - 

b. Mie 
Pangsit 

Makanan yang 
terbuat dari mie 
yang berbahan 
dasar tepung 
terigu di masak 
dan di beri sayur 
sawi dan sedikit 
daging ayam 
cincang yang 
sudah dimasak  
ditambahkan kulit 
pangsit goreng 
dan diberi sedikit 
kuah. 

- - - 

c. Tempe 
Goreng 

Gorengan yang 
terbuat dari 
tempe kedelai 
yang di beri 
bumbu kemudian 
di balut tepung 
terigu dan 
digoreng dalam 
minyak. 

- - - 
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4.7. Prosedur Penelitian / Pengumpulan Data 

4.7.1. Pengumpulan Data 

a. Data Jajanan 

Pengambilan sampel makanan jajanan dilakukan di kantin 5 sekolah. 

Tahap awal Peneliti melakukan observasi pada kantin sekolah yang 

terpilih menjadi sampel. Dari hasil observasi terdapat berbagai macam 

jajanan yang dijual di 5 kantin SMP diantaranya mie pangsit, lalapan 

ayam goreng, nasi campur dengan berbagai lauk pilihan, nasi goreng, 

siomay, bakso, soto, aneka gorengan (tempe goreng, tahu goreng, weci, 

pisang goreng dll), aneka minuman (es teh, es jeruk, es sirup, jus buah, 

es campur, es buah, minuman instan), dan snack ringan pabrikan. Dari 

berbagai macam makanan jajanan yang dipilih untuk dijadikan sampel, 

terdapat 3 jenis makanan yang di pilih dalam penelitian ini yaitu mie 

pangsit, ayam goreng dan tempe goreng. Setiap makanan jajanan yang 

terpilih menjadi sampel dimasukkan dalam plastik dan diberi label 

kemudian dilakukan pengujian di laboratorium kimia fakultas MIPA 

Jurusan Peternakan Universitas Brawijaya Malang. 

b. Data Protein 

Data protein adalah hasil uji kandungan protein yang terdapat pada mie 

pangsit, ayam goreng dan tempe goreng dengan metode kjeldal yang 

dilakukan di laboratorium. Dari hasil uji kandungan protein tersebut 

kemudian dibandingan dengan AKG, sehingga akan didapatkan hasil 

perbandingan kandungan protein makanan jajanan dengan Angka 

Kecukupan Gizi yang dianjurkan sesuai kelompok umur. 

 

 



 

39 
 

4.7.2 Alur Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tahapan dalam penelitian ini yang pertama kali dilakukan adalah 

penyusunan proposal penelitian, setelah itu dilakukan pengujian etik yang 

dilanjutkan dengan pengurusan ijin penelitian ke 5 sekolah yang menjadi 

sampel dalam penelitian ini. Setelah mendapatkan ijin penelitian 

mengambil sampel di 5 sekolah, sampel yang diambil yaitu ayam goreng, 

mie pangsit, tempe goreng dalam tahapan ini sampel yang diambil di 

kemas dalam plastik dan diberi label untuk setiap sampel sekolah yang 

Penyusunan Proposal 

Pengurusan Uji Etik 

Pengurusan Ijin Penelitian 
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untuk dilakukan 
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untuk mengetahui berat 

bahan makanan 

Analisis data 

Penulisan laporan akhir 
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dimasukkan ke dalam cold chain dan langsung dibawa ke laboratorium 

untuk dilakukan pengujian protein. Setelah didapatkan hasil pengujian 

dilakukan analisis data, tahapan terakhir adalah penulisan laporan akhir 

penelitian. 

Pengujian kandungan protein sampel makanan jajanan menggunakan 

metode kjeldhal, alur penelitian dapat dilihat pada lampiran 2. Tahapan 

dalam pengujian dengan metode kjeldhal adalah sebagai berikut : 

Tahapan Destruksi 

Sampel dihaluskan dan ditimbang kemudian dimasukkan ke dalam tabung 

dekstruksi. Sampel kemudian dipanaskan dengan batu didih dan 

penambahan H2SO4 sebanyak 20 ml sebagai oksidator dan selenium 

reagen mixture sebagai katalisator. Proses ini berjalan sekitar ± 50 menit 

dan akan terbentuk cairan yang berwarna biru bening. 

Tahapan Destilasi  

Sampel yang telah didestruksi kemudian dihubungkan dengan labu 

penerima melalui suatu tabung, ditambahkan dengan NaOH 30% untuk 

proses pembasaan dan zink (Zn) untuk mencegah overheating. Destilat 

yang peroleh kemudian ditambahkan dengan sodium hidroxide dan 

indicator Phenolphthalein (PP), lalu dihomogenkan pada air dingin sampai 

larutan berwarna ungu. 

Tahapan Titrasi  

Sampel hasil destilasi selanjutnya dititrasi menggunakan HCl secara 

perlahan, cairan yang terbentuk berwarna merah muda dan apabila 

dihomogenkan akan berubah warna menjadi abu-abu. Proses titrasi 

dikatakan selesai apabila 30 detik setelah ditetesi dengan HCl, tidak 

terbentuk warna merah muda pada sampel. 
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4.8 Analisis Data 

1. Pengolahan Data 

Semua data mentah yang diperoleh diolah dengan menggunakan 

komputerisasi dengan program statistic SPSS 16.0 for windows. Proses 

pengolahan data setelah data terkumpul, dalam penelitian ini yaitu: 

a. Editing: Dalam tahap ini dimaksudkan untuk meneliti atau 

mengecek kelengkapan data. 

b. Coding: Pada tahap ini dilakukan pengklasifikasian jawaban dengan 

cara menandai masing-masing jawaban dengan kode-kode tertentu 

(angka). 

c. Entri data: Dalam tahap ini dimasukkan data untuk diolah secara 

manual atau memakai program komputer untuk dianalisis. 

d. Tabulating: Kegiatan memasukkan data yang diperoleh untuk 

disusun berdasarkan variabel yang diteliti. 

e. Cleaning data: kegiatan pembersihan data dengan cara 

pemeriksaan kembali data yang sudah di entry, apakah ada kesalah 

atau tidak. Pemeriksaan ini meliputi pemeriksaan ulang terhadap 

data pengkodean skoring. 

2. Analisis data 

a. Uji Normalitas 

Uji normalitas bertujuan untuk menguji apakah dalam model regresi, 

variabel, pengganggu atau residual memiliki distribusi normal atau 

tidak. Seperti diketahui bahwa uji t dan F mengasumsikan bahwa 

nilai residual mengikuti distribusi normal. Jika asumsi ini dilanggar 

maka uji statistic menjadi tidak valid untuk sampel kecil.  

Adapun cara untuk mendeteksi apakah residual berdistribusi normal 

atau tidak yaitu dengan analisis grafik dan uji statistik. Jika data 
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menyebar disekitar garis diagonal dan mengikuti arah garis 

diagonal atau grafik histogramnya menunjukan pola distribusi 

normal, maka model regresi memenuhi asumsi normalitas. Uji 

statistic yaitu dengan Kolmogorov-smirnov test, jika nilai sig (2- 

tailed) lebih besar daripada 5%, maka data berdistribusi normal. 

(Ghozali, 2011). 

b. Uji analisis 

Data yang diperoleh dikumpulkan, ditabulasikan dan disajikan 

dalam bentuk tabel distribusi frekuensi dan dianalisis secara 

deskriptif menggunakan uji one way anova dengan nilai p value <α 

(α= 0,05), selanjutnya menghitung kontribusi kandungan protein 

jajanan makanan dengan angka kecukupan protein dalam bentuk 

satuan persentase (%). 
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BAB 5 

HASIL DAN ANALISIS DATA 

5.1 Karakteristik Sampel 

Dari hasil penelitian yang dilakukan di 5 SMPN di Kota Malang didapatkan 

sampel makanan jajanan ayam goreng, tempe goreng dan mie pangsit dengan 

komposisi bahan yang berbeda antar sekolah, hal ini menyebabkan perbedaan 

kandungan protein pada sampel makanan jajanan antar sekolah. Pada tabel 

berikut dapat dilihat komposisi penyusun bahan makanan jajanan di setiap 

SMPN di Kota Malang. 

Tabel 5.1.1 Komposisi bahan penyusun makanan jajanan 

Sampel Bahan 

Nama Sekolah 

SMPN 1 SMPN 4 SMPN 7 SMPN  9 SMPN 23 

Berat (gram) 

Ayam 
goreng 

Ayam 
Tepung 

18 
23 

23 
12 

16 
60 

34 
10 

33 
10 

Jumlah 41 35 76 44 43 

Tempe 
goreng 

Tempe 
Tepung 

15 
10 

24 
10 

30 
10 

24 
34 

21 
7 

Jumlah 25 34 40 58 28 

Mie 
pangsit 

Mie 
Ayam 
Pangsit 
Sawi 

180 
6 
- 
- 

188 
15 
17 
14 

186 
10 
17 
8 

170 
7 

23 
5 

162 
- 
8 
24 

Jumlah 186 234 221 205 194 

 

5.2 Kandungan protein pada makanan jajanan anak sekolah 

Uji laboratorium pada makanan jajanan anak sekolah ayam goreng, tempe 

goreng dan mie pangsit di dapatkan hasil analisis protein dengan metode 

kjedhal, kemudian dilakukan uji statistik homogenitas dan uji beda menggunakan 

uji one way anova dapat dilihat pada pada tabel berikut 
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Tabel 5.2.1 Hasil analisis kandungan protein makanan jajajan anak sekolah 

No Sampel Sekolah 
Kandungan 
Protein (%) Homogen Pvalue 

Hasil SD 

1 Ayam Goreng SMPN 1 
SMPN 4 
SMPN 7 
SMPN 9 
SMPN 23 

17.95 
20.38 
20.16 
22.05 
21.21 

±0.47 
±0.46 
±0.50 
±0.06 
±0.52 

0.565 0.000 

2 Tempe Goreng SMPN 1 
SMPN 4 
SMPN 7 
SMPN 9 
SMPN 23 

15.83 
16.88 
12.72 
16.26 
15.62 

±0.08 
±0.26 
±0.14 
±0.32 
±0.37 

0.515 0.000 

3 Mie Pangsit SMPN 1 
SMPN 4 
SMPN 7 
SMPN 9 
SMPN 23 

10.90 
12.07 
12.01 
11.87 
12.24 

±0.14 
±0.02 
±0.16 
±0.17 
±0.08 

0.440 0.000 

   
Dari hasil uji analisis kandungan protein diatas dapat dilihat bahwa 

kandungan protein makanan jajanan yang tertinggi terdapat pada sampel ayam 

goreng di SMPN 9 yaitu sebesar 22.05±0.06 terendah pada SMPN 1 yaitu 

sebesar 17.95±0.47. Kandungan protein sampel makanan jajanan pada tempe 

goreng yang tertinggi di SMPN 4 sebesar 16.88±0.26 yang terendah di SMPN 7 

sebesar 12.86±0.14. Kandungan protein sampel makanan jajanan mie pangsit 

tertinggi SMPN 23 yaitu sebesar 12.24±0.08 dan terendah pada SMPN 1 

sebesar 10.90±0.14.  

Untuk mengetahui ada atau tidaknya perbedaan kandungan protein pada 

sampel makanan jajanan menggunakan uji one way anova dengan post hoc 

tukey. Dari uji statistik tersebut didapatkan hasil pada sampel makanan jajanan 

ayam goreng (p=0.000), tempe goreng (p=0.000) dan mie pangsit (p=0.000) 

sehingga dapat disimpulkan bahwa paling tidak ada perbedaan yang signifikan 

(p<0.05) kandungan protein makanan jajanan pada 5 SMPN di Kota Malang 

dengan tingkat kepercayaan 95%.Untuk mengetahui perbedaan yang bermakna 
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maka dilakukan uji beda post hoc tukey dengan hasil disajikan dalam grafik 

berikut ini 

 

 
Grafik 5.2.1 kandungan protein pada ayam goreng 

Dari grafik diatas dapat dilihat bahwa kandungan protein ayam goreng di 

SMPN 1 menunjukkan perbedaan yang bermakna dengan SMPN 4 nilai p=0.000 

(-3.6053 s/d -1.2547), SMPN 7 nilai p=0.001 (-3.3853 s/d -1.0347), SMPN 9 nilai 

p=0.000 (-5.2753 s/d -2.9247) dan SMPN 23 nilai p=0.000 (-4.4353 s/d -2.0847). 

Kandungan protein ayam goreng di SMPN 4 menunjukkan perbedaan yang 

signifikan dengan kandungan protein ayam goreng SMPN 1 nilai p=0.000 

(1.2547 s/d 3.6053) dan SMPN 9 nilai p=0.006 (-2.8453 s/d -0.4947), sedangkan 

dibandingkan dengan kandungan protein ayam goreng di SMPN 7 dan SMPN 23 

tidak menunjukkan perbedaan. Kandungan protein ayam goreng di SMPN 9 

menunjukkan perbedaan dengan SMPN 1 nilai p=0.000 (2.9247 s/d 5.2753), 

SMPN 4 nilai p=0.006 (0.4947 s/d 2.8453), SMPN 7 nilai p=0.003 (0.7147 s/d 

3.0653) dan pada kandungan protein ayam goreng di SMPN 23 tidak 

menunjukkan perbedaan. Kandungan protein ayam goreng pada SMPN 23 

menunjukkan perbedaan dengan SMPN 1 nilai p=0.000 (2.0847 s/d 4.4353), 
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sedangkan jika dibandingkan dengan kandungan protein ayam goreng pada 

SMPN 4, SMP N7 dan SMPN 23 tidak menunjukkan perbedaan. 

 
Grafik 5.2.2 Kandungan protein tempe goreng 

Dari grafik diatas dapat dilihat bahwa kandungan protein tempe goreng di 

SMPN 1 menunjukkan perbedaan dengan SMPN 4 nilai p=0.004 (-1.7449 s/d -

0.3551) dan SMPN 7 nilai p=0.000 (2.4185 s/d 3.8082), jika dibandingkan 

dengan kandungan protein tempe goreng di SMPN 9 dan SMPN 23 tidak ada 

perbedaan. Kandungan protein tempe goreng di SMPN 4 menunjukkan 

perbedaan dengan kandungan protein tempe goreng di SMPN 1 nilai p=0.004 

(0.3551 s/d 1.7449), SMPN 7 nilai p=0.000 (3.4685 s/d 4.8582) dan SMPN 23 

nilai p=0.001 (0.5651 s/d 1.9549), jika dibandingkan dengan kandungan protein 

tempe goreng di SMPN 9 tidak ada perbedaan. Kandungan protein tempe 

goreng di SMPN 7 menunjukkan perbedaan yang signifikan dengan kandungan 

protein tempe goreng pada SMPN 1 nilai p=0.000 (-3.8082 s/d -2.4185), SMPN 4 

nilai p=0.000 (-48582 s/d -3.4685), SMPN 9 nilai p=0.000 (-4.2382 s/d -2.8485) 

dan SMPN 23 nilai p=0.000 (-3.5982 s/d -2.2085). Kandungan protein tempe 

goreng di SMPN 9 menunjukkan perbedaan yang signifikan dengan kandungan 
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protein tempe goreng di SMPN 7 nilai p=0.000 (2.8485 s/d 4.2382), sedangkan 

jika dibandingkan dengan kandungan protein tempe goreng di SMPN 1, SMPN 4 

dan SMPN 23 tidak menunjukkan perbedaan. Kandungan protein tempe goreng 

di SMPN 23 menunjukkan perbedaan dengan kandungan protein tempe goreng 

di SMPN 4 nilai p=0.001 (-1.9549 s/d -0.5651) dan SMPN 7 nilai p=0.000 (2.2085 

s/d 3.5982), sedangkan jika dibandingkan dengan kandungan protein tempe 

goreng pada SMPN 1 dan SMPN 9 tidak menunjukkan perbedaan. 

 
Grafik 5.2.3 Kandungan protein mie pangsit 

Dari grafik diatas dapat dilihat bahwa kandungan protein mie pangsit di 

SMPN 1 menunjukkan perbedaan dengan kandungan protein mie pangsit di 

SMPN 4 nilai p=0.000 (-1.5155 s/d -0.8245), SMPN 7 nilai p=0.000 (-1.4555 s/d -

0.7645), SMPN 9 nilai p=0.000 (-1.3188 s/d -0.6279) dan SMPN 23 nilai p=0.000 

(-1.6855 s/d -0.9945). Kandungan protein mie pangsit di SMPN 4 menunjukkan 

perbedaan yang signifikan dengan kandungan protein mie pangsit di SMPN 1 

nilai p=0.000 (0.8245 s/d 1.5155), jika dibandingkan dengan kandungan protein 

mie pangsit di SMPN 7, SMPN 9 dan SMPN 23 tidak menunjukkan perbedaan. 
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signifikan dengan kandungan protein mie pangsit di SMPN 1 nilai p=0.000 

(0.8245 s/d 1.4555), sedangkan jika dibandingkan dengan kandungan protein 

mie pangsit di SMPN 4, SMPN 9 dan SMPN 23 tidak menunjukkan perbedaan. 

Kandungan protein mie pangsit di SMPN 9 menunjukkan perbedaan dengan 

kandungan protein mie pangsit di SMPN 1 nilai p=0.000 (0.6279 s/d 1.3188) dan 

SMPN 23 nilai p=0.037 (-0.7121 s/d -0.0212), jika dibandingkan dengan 

kandungan protein mie pangsit pada SMPN 4 dan SMPN 7 tidak menunjukkan 

perbedaan. Kandungan protein mie pangsit di SMPN 23 menunjukkan 

perbedaan dengan kandungan protein mie pangsit di SMP N 1 nilai p=0.000 

(0.9945 s/d 1.6855) dan SMPN 9 nilai p=0.037 (0.0212 s/d 0.7121), jika 

dibandingkan dengan kandungan protein mie pangsit di SMPN 4 dan SMPN 7 

menunjukkan tidak ada perbedaan. 

5.2.1 Kandungan Protein pada sampel makanan jajanan dan persentase 

kontribusinya dibandingkan AKG 

Kontribusi kandungan protein dari makanan jajanan ayam goreng, tempe 

goreng dan mie pangsit di 5 SMPN Kota Malang dibandingkan dengan Angka 

Kecukupan Gizi usia remaja 13-15 tahun (laki-laki = 72 g / hari dan perempuan = 

69 g / hari) dapat dilihat pada tabel dibawah ini. 

Tabel 5.2.2 Persentase kontribusi kandungan protein sampel makanan jajanan 
dibandingkan Angka Kecukupan Gizi 

No Sampel Sekolah 
Kandungan 
Protein/100 
gram bahan 

Kontribusi terhadap AKG 

Kecukupan  

100 % 

Kecukupan  

20-30 % 

Lk Pr Lk Pr 

1 Ayam 
goreng 
(*) 

SMPN 1  17.95 24.93 26.01 83.10 86.71 

SMPN 4 20.38 28.30 29.53 94.35 98.45 

SMPN 7 20.16 28 29.21 93.33 97.39 

SMPN 9 22.05 30.62 31.95 102.08 106.52 

SMPN 23 21.21 29.45 30.72 98.19 102.46 
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No Sampel Sekolah 
Kandungan 
Protein/100 
gram bahan 

Kontribusi terhadap AKG 

Kecukupan  

100 % 

Kecukupan  

20-30 % 

Lk Pr Lk Pr 

2 Tempe 
goreng 
(**) 

SMPN 1  15.83 21.98 22.94 109.93 114.71 

SMPN 4 16.88 23.44 24.46 117.22 122.31 

SMPN 7 12.72 17.66 18.43 88.33 92.17 

SMPN 9 16.26 22.58 23.56 112.91 117.82 

SMPN 23 15.62 21.69 22.63 108.47 113.18 

3 Mie 
pangsit 
(*)  

SMPN 1  10.90 15.13 15.79 50.46 52.65 

SMPN 4 12.07 16.76 17.49 55.87 58.30 

SMPN 7 12.01 16.68 17.40 55.60 58.01 

SMPN 9 11.87 16.48 17.20 54.95 57.34 

SMPN 23 12.24 17 17.73 56.66 59.13 
Keterangan: Lk (Laki-laki), Pr (Perempuan) 
*Jajanan ini menyumbang 30% AKG 
** Jajanan ini menyumbang 20% AKG 

 

Pada tabel diatas dapat disimpulkan bahwa konstribusi kandungan protein 

makanan jajanan ayam goreng terhadap AKG  tertinggi pada SMPN 9 sebesar 

30.62 untuk laki-laki 31.95 untuk perempuan dan terendah pada SMPN 1 

sebesar 24.93 untuk laki-laki 26.01 untuk perempuan. Konstribusi kandungan 

protein makanan jajanan tempe goreng terhadap % AKG tertinggi pada SMPN 4 

sebesar 23.44 untuk laki-laki 24.46 untuk perempuan dan terendah pada SMPN 

7 sebesar 17.66 untuk laki-laki 18.43 untuk perempuan. Konstribusi kandungan 

protein makanan jajanan mie pangsit terhadap % AKG tertinggi pada SMPN 4 

sebesar 16.76 untuk laki-laki 17.49 untuk perempuan dan terendah pada SMPN 

1 sebesar 15.13 untuk laki-laki 15.79 untuk perempuan. 

Dari data persentase kontribusi terhadap AKG diatas di buat klasifikasi 

berdasarkan pemenuhan kebutuhan AKG yaitu <10%, 10-20%, 20-30%, dan > 

30%. Data ditunjukkan pada tabel dibawah ini. 
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Tabel 5.2.3 Klasifikasi AKG 

AKG (%) 
% Kontribusi terhadap AKG pada 

Laki-laki Perempuan 

<10% 0 0 
10-20% 6 6 
20-30% 8 7 
>30% 1 2 

Jumlah 15 15 

 
Dari tabel klasifikasi diatas dapat disimpulkan bahwa hasil jumlah makanan 

jajanan yang memenuhi 10-20% AKG sebanyak 6 makanan jajanan % AKG 

untuk laki-laki dan perempuan, yang memenuhi 20-30% AKG sebanyak 8 

makanan jajanan untuk % AKG laki-laki dan 7 untuk makanan jajanan % AKG 

perempuan dan yang memenuhi 30% AKG sebanyak 1 untuk makanan jajanan 

% AKG laki-laki dan 2 untuk makanan jajanan % AKG perempuan. 

5.2.2 Kandungan protein sampel makanan jajanan di SMP N Kota Malang 

dibandingan dengan PJAS 

Berdasarkan hasil uji kandungan protein makanan jajanan dibandingkan 

dengan standar kadar protein Pangan Jajanan Anak Sekolah (PJAS) untuk 

mengetahui apakah makanan jajanan di 5 SMPN Kota Malang telah memenuhi 

syarat PJAS. Hasil ditunjukkan pada tabel di bawah ini. 

Tabel 5.2.4 kandungan protein makanan jajanan dibandingkan dengan standar 

kadar protein PJAS 

Tabel 5.2.4 Kandungan Protein sampel makanan jajanan dibandingkan PJAS 

Standar Kadar Protein 
PJAS 

Jumlah PJAS 

n % 

≥ 5 g 15 100 

< 5 g 0 0 

Jumlah 15 100 

Hasil uji analisis kandungan protein sampel makanan jajanan didapatkan 

rerata kandungan protein berkisar antara 11.87 gram/100 gram sampai 22.05 
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gram/100 gram, standar kadar protein dari PJAS adalah ≥ 5 g. Dari hasil tersebut 

dapat disimpulkan bahwa semua sampel makanan jajanan ayam goreng, tempe 

goreng dan mie pangsit memenuhi standar PJAS. 
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BAB 6 

PEMBAHASAN 

6.1 Pembahasan 

Makanan jajanan adalah makanan dan minuman yang dipersiapkan dan 

dijual oleh pedagang kaki lima di jalanan dan di tempat-tempat keramaian umum 

lain yang langsung dimakan atau dikonsumsi tanpa pengolahan atau persiapan 

lebih lanjut (Marryana, 2012). Pangan jajanan termasuk dalam kategori pangan 

siap saji yaitu makanan dan minuman yang dijual atau langsung dikonsumsi 

tanpa proses pengolahan lebih lanjut. Ragam pangan jajanan antara lain bakso, 

mie goreng, nasi goreng, ayam goreng, burger, kue, cireng, cilok, cimol, tahu, 

gulali, es jepit, es lilin dan ragam pangan lainnya (Direktorat perlindungan 

konsumen, 2012) 

Salah satu peran dari makanan jajanan adalah upaya untuk memenuhi 

kebutuhan zat gizi karena aktivitas fisik anak sekolah yang tinggi terutama energi 

dan protein. Pada masa remaja kebutuhan akan zat gizi cukup besar karena 

pada usia tersebut terjadi pertumbuhan yang sangat pesat, selain itu remaja 

umumnya melakukan aktifitas fisik lebih tinggi dibandingkan dengan usia lainnya, 

sehingga diperlukan zat gizi yang lebih banyak (Safitri, 2011). 

Dalam tahap penelitian ini sebelumnya dilakukan observasi di sekolah 

SMPN Kota Malang dan di dapatkan hasil bahwa makanan jajanan yang dijual di 

sekolah kurang beragam dan belum memenuhi persyaratan kantin sehat. Dirjen 

pendidikan dasar kementerian pendidikan nasional tahun 2011 menyebutkan 

bahwa persayaratan kantin sehat harus menyediakan jajanan berupa sayur dan 

buah. Penelitian yang dilakukan oleh Kristianto, dkk (2013) di Kota Batu yang 

mengatakan bahwa komposisi bahan penyusun makanan jajanan di Sekolah 

Dasar Kota Batu yang kurang beragam. Hal yang mendasari pengambilan 



 

53 
 

sampel dalam penelitian ini juga didukung oleh penelitian Kusuma, dkk (2018) 

yang dilakukan di Kota Malang menyebutkan makanan jajanan favorit anak 

sekolah di Kota Malang antara lain nasi lalapan/nasi ayam, mie pangsit, nasi 

campur, bakso, nasi pecel dan gorengan (tempe goreng, tahu bakso, tahu isi dan 

weci). Sehingga dalam penelitian ini peneliti memilih sampel makanan jajanan 

yaitu ayam goreng, tempe goreng dan mie pangsit. 

Pada tabel 5.2.1 hasil pengujian sampel makanan jajanan yang dilakukan 

di 5 SMPN di kota Malang dapat diketahui bahwa kandungan protein terbesar 

pada sampel ayam goreng adalah SMPN 9 yaitu 9 22.05±0.06 dan terendah di 

SMPN 1 17.97±0.47. Sesuai dengan Direktorat Gizi, Departemen Kesehatan RI 

(2010) bahwa kandungan protein yang terdapat pada daging ayam sebesar 

18.20%-23.5%. Hasil penelitian Kusuma, dkk (2018) menganalisa kandungan 

protein nasi lalapan ayam yang dijual di SMPN di Kota Malang dengan DKBM 

menghasilkan rerata kandungan protein sebesar 6.27 g/100 g. Sejalan dengan 

BPOM RI (2010) yang menganalisa kandungan protein pada ayam goreng yaitu 

sebesar 22.4 g. 

Hasil pengujian sampel makanan jajanan tempe goreng pada tabel 5.2.1 

kandungan protein di SMPN 4 sebesar 16.88±0.26 dan terendah pada SMPN 23 

yaitu 15.62±0.37. Dari hasil ini jika dibandingkan dengan kandungan protein pada 

tempe goreng yang dianalisis oleh BPOM RI (2013) hasilnya lebih tinggi dimana 

hasil analisis tempe goreng sebesar 9.7 g/100 g. Sejalan dengan penelitian 

Wiraningrum, dkk (2015) bahwa kandungan tempe goreng pada penelitian 

tersebut adalah sebesar 19.7 g/100 g. Hasil penelitian Kusuma, dkk (2018) 

menganalisa kandungan protein tempe goreng yang dijual di SMPN di Kota 

Malang dengan DKBM dan memperoleh hasil 14.96 g/100 g. 
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Hasil pengujian sampel makanan jajanan mie pangsit pada tabel 5.2.1 

diketahui rerata kandungan protein terbesar pada SMPN 23 yaitu sebesar 

12.24±0.08 dan terendah pada SMPN 1 yaitu 10.90±0.14. Hasil penelitian 

Kusuma, dkk (2018) menganalisa kandungan protein mie pangsit yang dijual di 

SMPN di Kota Malang dengan DKBM dan menghasilkan rerata kandungan 

protein sebesar 6.44 g/100 g. BPOM RI (2013) menganalisis kandungan protein 

pada mie pangsit yaitu sebesar 5.9 g/100 g, jika dibandingkan dengan 

kandungan protein pada 5 SMPN di Kota Malang kandungan proteinnya lebih 

besar dari pada kandungan protein mie pangsit yang dianalisis BPOM RI.  

Inpres RI tahun 1997 dalam Wiraningrum (2015) menyebutkan standar 

makanan jajanan adalah 20% dari angka kecukupan energi dalam sehari dengan 

perbandingan protein 2-4%, lemak 4-6% dan karbohidrat 10-12% atau minimal 

harus mengandung energi 300 Kalori dan zat gizi 5 g protein untuk tiap anak 

dalam sehari, sehingga jika dibandingkan dengan sampel makanan jajanan yang 

ada di SMP di Kota Malang sudah memenuhi persyaratan PJAS. 

Dari tersebut diatas dapat disimpulkan bahwa persentase kandungan 

protein pada makanan jajanan dengan AKG sudah memenuhi standar yaitu 

untuk persentase kontribusi kandungan protein pada ayam goreng adalah 

berkisar antara 24.93% sampai 31.95% sedangkan untuk kontribusi kandungan 

protein pada tempe goreng berkisar antara 17.66% sampai 24.46% dan untuk 

kontribusi  kandungan protein pada mie pangsit adalah berkisar antara 15.13% 

sampai 17.73%. 

Kontribusi makanan jajanan seharusnya tidak dihilangkan dari konsumsi 

harian, karena memberikan sumbangan yang cukup berarti. Makanan jajanan 

juga dapat dijadikan salah satu alternatif pemenuhan sumber zat gizi yang 

kurang dari konsumsi hariannya. Sebaiknya makanan jajanan yang dikonsumsi 
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menyumbangkan 10-20% energi atau sebesar 192-384 kkal, penelitian Syafitri 

(2009) berdasarkan studi kasus di SDN Lawanggintung 01 Kota Bogor 

menunjukkan bahwa rata-rata konsumsi makanan jajanan siswa sudah melebihi 

20% energi yaitu sebesar 426 kkal. Makanan jajanan siswa memberikan 

konstribusi terhadap total konsumsi energi sebesar 26 % dan protein sebesar 

22.9%. 

Berbeda dengan Penelitian yang dilakukan oleh Winda (2012) dari 14 jenis 

makanan jajanan yang di jajakan di MTS Syarif Hidayat Kecamatan Doro, 

Kabupaten Pekalongan rata-rata kandungan protein adalah 4.7 gram/100 gram 

dimana menyumbang sebanyak 8% dari angka kecukupan protein. 

Setelah diketahui kandungan protein pada masing-masing sampel 

makanan jajanan dilakukan uji beda spss one way anova diperoleh hasil p<0.05 

dapat disimpulkan bahwa ada perbedaan yang signifikan (p=0.000) kandungan 

protein pada sampel makanan jajanan antar sekolah.  Terdapatnya perbedaan 

kandungan protein pada sampel makanan jajanan di pengaruhi oleh komposisi 

bahan penyusun makanan jajanan yang berbeda pada tiap sekolah dapat di lihat 

pada tabel 5.1.1 pada tabel tersebut diketahui bahan penyusun makanan jajanan 

yang berbeda.  

Kandungan protein sampel ayam goreng pada SMPN 1 menunjukkan 

perbedaan yang signifikan dibandingkan dengan SMPN 4, SMPN 7, SMPN 9 dan 

SMPN 23. Pada sampel makanan jajanan ayam goreng diketahui bahwa 

komposisi bahan penyusun yang berbeda yaitu lebih dominan adalah tepung 

terigu di bandingkan dengan daging ayam. Bagian pada daging ayam yang 

digunakan juga dapat mempengaruhi kandungan protein ayam goreng, karena 

setiap bagian daging ayam memiliki kandungan protein yang berbeda seperti 

daging bagian dada memiliki kandungan protein 24 g/100 g, sayap mengandung 
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protein 23 g/100 g, dan paha bawah memiliki kandungan protein 21 g/100 g 

(Dinas Peternakan dan Kesehatan Hewan Kabupaten Lampung, 2014).  

Kandungan protein sampel tempe goreng pada SMPN 7 menunjukkan 

perbedaan yang signifikan dibandingakan dengan SMPN 1, SMPN 4, SMPN 9 

dan SMPN 23 hal ini disebabkan karena bahan penyusunnya tempe goreng 

pada SMPN 1 yang paling dominan adalah tempe kedelai yaitu sebesar 30 gram 

dan tepung terigu 10 gram. Selain komponen bahan penyusun hal yang 

menyebabkan perbedaan kandungan proetein adalah lama fermentasi tempe, 

berdasarkan hasil penelitian Rokhmah, dkk (2009) diketahui bahwa lama 

fermentasi berpengaruh terhadap kadar protein tempe. Selama proses 

fermentasi, terjadi degradasi komponen bahan penyusun, termasuk pemecahan 

protein menjadi komponen yang lebih sederhana. Semakin lama fermentasi 

maka jumlah protein yang terdegradasi menjadi asam amino semakin besar. 

Akan tetapi, apabila fermentasi ditambah waktunya maka akan dihasilkan 

amoniak yang memiliki flavour yang berbeda dan akhirnya akan menghasilkan 

tempe yang menjadi busuk. 

Kandungan protein sampel mie pangsit di SMPN 1 menunjukkan 

perbedaan yang signifikan dengan kandungan protein mie pangsit di SMPN 

4,SMPN 7, SMPN 9 dan SMPN 23 hal ini dapat dilihat dari komposisi bahan 

penyusun yang beragam. Kandungan protein pada tepung terigu dapat 

disebabkan oleh jenis gandum yang telah diolah menjadi tepung dan dibedakan 

menjadi 3 golongan yaitu Hard flour golongan kandungan protein 12%-14%, 

medium flour golongan Kandungan protein 10,5%-11,5% dan soft flour golongan 

kandungan protein 8%-9% (Rustandi, 2011). 
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6.2 Implikasi Terhadap Gizi Kesehatan 

Ketidakseimbangan antara makanan yang dikonsumsi dengan kebutuhan 

pada remaja akan menimbulkan masalah gizi kurang maupun masalah gizi lebih, 

sedangkan kekurangan gizi pada remaja akan mengakibatkan penurunan daya 

tahan tubuh terhadap penyakit, meningkatkan angka penyakit (morbiditas), 

mengalami pertumbuhan tidak normal (pendek), tingkat kecerdasan rendah, 

produktivitas rendah dan terhambatnya organ reproduksi (Safitri, 2011). Protein 

sangat berpengaruh terhadap pertumbuhan seorang anak sehingga jika seorang 

anak kurang asupan proteinnya akan mengalami pertumbuhan yang lebih lambat 

dari pada anak dengan jumlah asupan protein yang cukup dan pada keadaan 

yang lebih buruk kekurangan protein dalam jangka waktu yang lama dapat 

mengakibatkan berhentinya proses pertumbuhan (Ida, 2016). 

Dalam penelitian ini didapatkan hasil bahwa kandungan protein makanan 

jajanan yang melebihi dari standar akan berpengaruh terhadap asupan protein 

yang berlebih. Tubuh manusia tidak dapat menyimpan protein secara berlebih 

sehingga akan disimpan tubuh dalam bentuk trigliserida, yang selanjutnya dapat 

menyebabkan peningkatan jaringan lemak hingga menyebabkan obesitas 

(Suryandari, 2015). Konsumsi protein secara berlebihan tidak baik untuk 

kesehatan ginjal, karena apabila protein digunakan sebagai sumber energi akan 

disintesis menjadi urea. Urea yang berlebihan dalam darah akan membahayakan 

kesehatan, akan dibuang melalui ginjal dalam bentuk urine. Makin banyak 

protein yang dikonsumsi, makin banyak urea yang terbentuk dan makin keras 

kerja ginjal untuk membuang urea tersebut (Muchtadi, 2010). 

 

 



 

58 
 

6.3 Keterbatasan Penelitian 

Dalam penelitian ini masih banyak keterbatasan terutama pada jenis 

sampel makanan jajanan yang kurang bervariasi hanya ada 3 sampel yaitu ayam 

goreng, tempe goreng dan mie pangsit, sehingga belum dapat menggambarkan 

secara keseluruhan makanan jajanan yang dijual pada kantin sekolah yang 

terdapat pada 5 SMPN di Kota Malang. Selain dari jenis sampel makanan 

jajanan lokasi sekolah juga menjadi keterbatasan peneliti dari 27 SMPN yang 

ada di Kota Malang hanya 5 SMPN yang dijadikan lokasi pengambilan sampel 

oleh peneliti. 

Selain hal tersebut diatas penelitian ini juga mempunyai kekurangan dalam 

hal komposisi dari bahan yang digunakan dalam proses pemasakan sampel 

makanan jajanan sehingga dalam membandingkan perbedaan kandungan 

protein antar sekolah tidak menjadi akurat karena setiap bahan yang dipakai 

penjual yang satu dengan penjual lainnya berbeda. 
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BAB 7 

KESIMPULAN DAN SARAN 

7.1 KESIMPULAN 

1. Terdapat perbedaan yang signifikan pada sampel makanan jajanan antar 

sekolah. 

2. Kandungan rerata protein pada ayam goreng tertinggi terdapat pada sampel 

ayam goreng di SMPN 9 yaitu sebesar 22.05±0.06 terendah pada SMPN 1 

yaitu sebesar 17.95±0.47. memberikan kontribusi kandungan protein 

terhadap AKG laki-laki dan perempuan berkisar antara 81.1% sampai 

106.52%. Kandungan rerata protein pada tempe goreng tertinggi terdapat 

pada sampel ayam goreng di SMPN 4 sebesar 16.88±0.26 yang terendah di 

SMPN 7 sebesar 12.86±0.14. memberikan kontribusi kandungan protein 

terhadap AKG laki-laki dan perempuan berkisar antara 58.88% sampai 

81.54%. Kandungan rerata protein pada mie pangsit tertinggi terdapat pada 

sampel ayam goreng di SMPN 23 yaitu sebesar 12.24±0.08 dan terendah 

pada SMPN 1 sebesar 10.90±0.14. memberikan kontribusi kandungan 

protein terhadap AKG laki-laki dan perempuan berkisar antara 50.46% 

sampai 59.13%. 

3. Semua jenis sampel ayam goreng, tempe goreng dan mie pangsit memenuhi 

standar kandungan protein makanan jajanan dan memberikan kontribusi 

terhadap AKG yang cukup besar. 

7.2 SARAN 

Peneliti menyarankan perlu dilakukan penelitian yang sama dengan 

menambahkan homogenitas jenis bahan baku makanan jajanan yang dijadikan 

sampel dan ditambah dengan lokasi pengambilan sampel di sekolah menengah 

pertama di kota Malang. 
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LAMPIRAN 1 

 

Data hasil uji laboratorium kandungan protein sampel makanan jajanan pada 

SMPN di Kota Malang 

No 
Jenis 

Sampel 
Sekolah 

Kandungan protein (%) 

Kadar 1 Kadar 2 Rata-rata SD 

1 Ayam 
goreng 

SMPN 1 18.42 17.48 17.95 ± 0.47 

SMPN 4 20.84 19.92 20.38 ± 0.46 

SMPN 7 20.66 19.66 20.16 ± 0.50 

SMPN 9 22.11 21.99 22.05 ± 0.06 

SMPN 23 21.73 20.69 21.21 ± 0.52 

2 Tempe 
goreng 

SMPN 1 15.75 15.91 15.83 ± 0.08 

SMPN 4 16.62 17.13 16.88 ± 0.26 

SMPN 7 12.57 12.86 12.72 ± 0.14 

SMPN 9 16.58 15.94 16.26 ± 0.32 

SMPN 23 15.99 15.25 15.62 ± 0.37 

3 
Mie pangsit 

SMPN 1 10.76 11.04 10.90 ± 0.14 

SMPN 4 12.04 12.09 12.07 ± 0.02 

SMPN 7 12.17 11.85 12.01 ± 0.16 

SMPN 9 12.05 11.70 11.88 ± 0.17 

SMPN 23 12.32 12.17 12.25 ± 0.08 
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LAMPIRAN 2 

Alur Pengujian Kandungan Protein.  

 

 

 

 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tahapan Destruksi 

 

 

 

 

 

 

 

 

H2SO4pekat 20 ml + 

batu didih 

Dinginkan dan tambahkan 100 ml 

aquadest 

Tabung destruksi (proses destruksi 

hingga larutan warna biru bening) 

Alat destilasi 

Memasang destilat yaitu asam borat 2% 

100ml yang ditambahkan indicator 

campuran 

Penambahan 

larutan NaOH 30% 

hingga volumenya 

± 200 ml Destilasi berjalan sampe destilat 

bervolume 200ml 

Membuka aliran keluar untuk 

mengeluarkan NaOH 

Siapkan larutan HCl dalam buret dan 

bakukan dengan larutan boraks  

Menitrasi destilat dengan menggunakan 

HCl 

Titik Akhir tetrasi ditunjulkan dengan warna 

merah muda. 

NaOH 30% 

Timbang Sampel 
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LAMPIRAN 3 

Dokumentasi Kegiatan Penelitian 
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LAMPIRAN 4 
Hasil Analisis SPSS 
 
Tests Of Normality 

 

 
Nama 

Sekolah 

Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. 

Kandungan Protein Ayam 

Goreng 

SMP N 1 1.000 3 1.000 

SMP N 4 1.000 3 1.000 

SMP N 7 1.000 3 1.000 

SMP N 9 1.000 3 1.000 

SMP N 23 1.000 3 1.000 

Kandungan Protein Tempe 

Goreng 

SMP N 1 1.000 3 1.000 

SMP N 4 1.000 3 1.000 

SMP N 7 1.000 3 .962 

SMP N 9 1.000 3 1.000 

SMP N 23 1.000 3 1.000 

Kandungan Protein Mie 

Pangsit 

SMP N 1 1.000 3 1.000 

SMP N 4 1.000 3 1.000 

SMP N 7 1.000 3 1.000 

SMP N 9 1.000 3 .968 

SMP N 23 1.000 3 1.000 

a. Lilliefors Significance Correction    

 

Test of Homogeneity of Variances 

Kandungan Protein Ayam Goreng  

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

.776 4 10 .565 

 

ANOVA 

Kandungan Protein Ayam Goreng     

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 28.280 4 7.070 36.957 .000 

Within Groups 1.913 10 .191   

Total 30.193 14    
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Post Hoc Tests 

 

Multiple Comparisons 

Kandungan Protein Ayam Goreng 

Tukey HSD 

    

(I) Nama 

Sekolah 

(J) Nama 

Sekolah 

Mean Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

SMP N 1 SMP N 4 -2.43000* .35712 .000 -3.6053 -1.2547 

SMP N 7 -2.21000* .35712 .001 -3.3853 -1.0347 

SMP N 9 -4.10000* .35712 .000 -5.2753 -2.9247 

SMP N 23 -3.26000* .35712 .000 -4.4353 -2.0847 

SMP N 4 SMP N 1 2.43000* .35712 .000 1.2547 3.6053 

SMP N 7 .22000 .35712 .969 -.9553 1.3953 

SMP N 9 -1.67000* .35712 .006 -2.8453 -.4947 

SMP N 23 -.83000 .35712 .214 -2.0053 .3453 

SMP N 7 SMP N 1 2.21000* .35712 .001 1.0347 3.3853 

SMP N 4 -.22000 .35712 .969 -1.3953 .9553 

SMP N 9 -1.89000* .35712 .003 -3.0653 -.7147 

SMP N 23 -1.05000 .35712 .086 -2.2253 .1253 

SMP N 9 SMP N 1 4.10000* .35712 .000 2.9247 5.2753 

SMP N 4 1.67000* .35712 .006 .4947 2.8453 

SMP N 7 1.89000* .35712 .003 .7147 3.0653 

SMP N 23 .84000 .35712 .206 -.3353 2.0153 

SMP N 23 SMP N 1 3.26000* .35712 .000 2.0847 4.4353 

SMP N 4 .83000 .35712 .214 -.3453 2.0053 

SMP N 7 1.05000 .35712 .086 -.1253 2.2253 

SMP N 9 -.84000 .35712 .206 -2.0153 .3353 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.   

 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 

Kandungan Protein Tempe Goreng  

Levene Statistic df1 df2 Sig. 
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Test of Homogeneity of Variances 

Kandungan Protein Tempe Goreng  

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

.868 4 10 .515 

 

 

ANOVA 

Kandungan Protein Tempe Goreng    

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 31.034 4 7.759 116.031 .000 

Within Groups .669 10 .067   

Total 31.703 14    
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Post Hoc Tests 

 

Multiple Comparisons 

Kandungan Protein Tempe Goreng 

Tukey HSD 

    

(I) Nama 

Sekolah 

(J) Nama 

Sekolah 

Mean Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

SMP N 1 SMP N 4 -1.05000* .21113 .004 -1.7449 -.3551 

SMP N 7 3.11333* .21113 .000 2.4185 3.8082 

SMP N 9 -.43000 .21113 .316 -1.1249 .2649 

SMP N 23 .21000 .21113 .852 -.4849 .9049 

SMP N 4 SMP N 1 1.05000* .21113 .004 .3551 1.7449 

SMP N 7 4.16333* .21113 .000 3.4685 4.8582 

SMP N 9 .62000 .21113 .086 -.0749 1.3149 

SMP N 23 1.26000* .21113 .001 .5651 1.9549 

SMP N 7 SMP N 1 -3.11333* .21113 .000 -3.8082 -2.4185 

SMP N 4 -4.16333* .21113 .000 -4.8582 -3.4685 

SMP N 9 -3.54333* .21113 .000 -4.2382 -2.8485 

SMP N 23 -2.90333* .21113 .000 -3.5982 -2.2085 

SMP N 9 SMP N 1 .43000 .21113 .316 -.2649 1.1249 

SMP N 4 -.62000 .21113 .086 -1.3149 .0749 

SMP N 7 3.54333* .21113 .000 2.8485 4.2382 

SMP N 23 .64000 .21113 .075 -.0549 1.3349 

SMP N 23 SMP N 1 -.21000 .21113 .852 -.9049 .4849 

SMP N 4 -1.26000* .21113 .001 -1.9549 -.5651 

SMP N 7 2.90333* .21113 .000 2.2085 3.5982 

SMP N 9 -.64000 .21113 .075 -1.3349 .0549 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.   

 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 

Kandungan Protein Mie Pangsit  

Levene Statistic df1 df2 Sig. 
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Test of Homogeneity of Variances 

Kandungan Protein Mie Pangsit  

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

1.025 4 10 .440 

 

 

ANOVA 

Kandungan Protein Mie Pangsit     

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 3.373 4 .843 51.019 .000 

Within Groups .165 10 .017   

Total 3.538 14    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

73 
 

 

Post Hoc Tests 

 

Multiple Comparisons 

Kandungan Protein Mie Pangsit 

Tukey HSD 

    

(I) Nama 

Sekolah 

(J) Nama 

Sekolah 

Mean Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

SMP N 1 SMP N 4 -1.17000* .10497 .000 -1.5155 -.8245 

SMP N 7 -1.11000* .10497 .000 -1.4555 -.7645 

SMP N 9 -.97333* .10497 .000 -1.3188 -.6279 

SMP N 23 -1.34000* .10497 .000 -1.6855 -.9945 

SMP N 4 SMP N 1 1.17000* .10497 .000 .8245 1.5155 

SMP N 7 .06000 .10497 .976 -.2855 .4055 

SMP N 9 .19667 .10497 .388 -.1488 .5421 

SMP N 23 -.17000 .10497 .518 -.5155 .1755 

SMP N 7 SMP N 1 1.11000* .10497 .000 .7645 1.4555 

SMP N 4 -.06000 .10497 .976 -.4055 .2855 

SMP N 9 .13667 .10497 .696 -.2088 .4821 

SMP N 23 -.23000 .10497 .258 -.5755 .1155 

SMP N 9 SMP N 1 .97333* .10497 .000 .6279 1.3188 

SMP N 4 -.19667 .10497 .388 -.5421 .1488 

SMP N 7 -.13667 .10497 .696 -.4821 .2088 

SMP N 23 -.36667* .10497 .037 -.7121 -.0212 

SMP N 23 SMP N 1 1.34000* .10497 .000 .9945 1.6855 

SMP N 4 .17000 .10497 .518 -.1755 .5155 

SMP N 7 .23000 .10497 .258 -.1155 .5755 

SMP N 9 .36667* .10497 .037 .0212 .7121 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.   
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