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ABSTRAK 

 

Indah Muthia Ayuni.2023. ”Analisis Kandungan Zat Gizi Makanan Tradisional 

Kabupaten Pasaman Barat sebagai Pangan Pencegah Stunting”. Skripsi. Program 

Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga. Departemen Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga. Universitas Negeri Padang. 

 

 Penelitian ini berawal dari tingginya angka stunting di Kab.Pasaman Barat 

mencapai angka 35,5% yang berbanding terbalik dengan keadaan Sumber Daya 

Alam serta hasil buminya. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi jenis-

jenis makanan tradisional, bahan pangan dan teknik pengolahan yang digunakan 

serta menganalisis kandungan zat gizi makro pada makanan tradisional di 

Kab.Pasaman Barat.  

 Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian deskriptif dengan 

pendekatan data kualitatif dan kuantitatif. Data primer pada penelitian berupa hasil 

wawancara secara langsung dengan Ketua Bundo Kanduang Kab.Pasaman Barat, 

16 orang bundo kanduang perwakilan 7 kecamatan dan Camat Kec.Pasaman. Data 

sekunder berupa  luas wilayah dan demografi daerah Kab.Pasaman Barat. Data 

yang di dapatkan di lapangan di analisis dengan cara mereduksi data, menyajikan 

data, menyimpulkan dan memverikasi. 

 Kesimpulan dari hasil penelitian ini yaitu jenis-jenis makanan tradisional di 

Kab.Pasaman Barat terdiri dari lauk pauk, sayuran dan kue tradisional. Bahan 

makanan tradisional yang digunakan dalam pembuatan makanan tradisional di 

Kab.Pasaman Barat yaitu : sebagian besar lauk pauk yang dikonsumsi adalah ikan 

air tawar 35%, sebagian besar sayuran yang dikonsumsi adalah daun singkong, 

pakis, pisang, umbut sawit dan durian muda yang masing masing sebesar 16,6 %, 

sebagian besar kue tradisional yang biasa dikonsumsi berbahan dasar singkong 

sebesar 33,3%. Sebagian besar teknik pengolahan makanan tradisional yaitu dengan 

cara merebus 62,5%. Kandungan zat gizi makro pada makanan tradisional di 

Kab.Pasaman Barat 0,5% - 40% dapat memenuhi kebutuhan karbohidrat harian 

batita dan remaja, 1,8% - 206,5% memenuhi kebutuhan untuk protein dan 0,4% - 

66,6% untuk kebutuhan lemak harian batita dan remaja. 

 

Kata kunci : identifikasi, makanan tradisional, Kab.Pasaman Barat. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 

Setiap daerah memiliki Sumber Daya Alam (SDA) yang berbeda, 

begitu juga dengan budaya dan adat istiadat. Keberagaman tersebut juga 

memberi pengaruh pada makanan tradisional  yang ada di setiap daerah, 

salah satunya adalah di Kabupaten Pasaman Barat. Pasaman Barat adalah 

salah satu Kabupaten yang berada di Provinsi Sumatera Barat, Indonesia. 

Sesuai dengan UU No.38 Tahun 2003 ibu kota Kabupaten Pasaman Barat 

adalah Simpang Ampek. Luas wilayah Kabupaten Pasaman Barat adalah 

3.887,77 km². Pasaman Barat terdiri dari 11 Kecamatan dan 90 Nagari. 

Secara topografi daerah Pasaman Barat adalah datar dan sedikit 

bergelombang, sedangkan daerah bukit dan bergunung hanya terdapat di 

Kecamatan Talamau dan Gunung Tuleh. Ketinggian daerah bervariasi dari 

0 sampai 913 meter di atas permukaan laut. Serta kawasan pantai dan laut 

dengan garis pantai lebih kurang 152 km (Statistik, 2023).  

Keberagaman SDA tersebut menjadikan Kabupaten Pasaman Barat 

berpotensi di bidang ekonomi baik di bidang pertambangan, kehutanan, 

perkebunan, tanaman pangan, peternakan, perikanan, serta pariwisata dan 

potensi lainnya. Sebagian besar penduduk di Pasaman Barat  bekerja pada 

sektor pertanian, kehutanan, dan perburuan (45,38%), sektor industri 

pegolahan (11,45%) dan (43,17%) pada sektor jasa (Statistik,2023). Letak 

dan kondisi tanah sangat memberikan keuntungan bagi masyarakat 
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Pasaman Barat sebab tanah berada disekitar pegunungan dan dapat 

digunakan secara baik untuk sektor pertanian dan perkebunan.  

Hasil pertanian dan perkebunan Pasaman Barat antara lain sawit, 

jagung, padi, pisang, ubi jalar, jeruk, papaya, kelapa, nilam, dan beberapa 

jenis kayu. Komoditas unggulan daerah adalah sawit, jagung, padi, pisang, 

dan ubi jalar dengan sebaran produksi ada pada 11 kecamatan, yaitu 

Kecamatan Talamau, Pasaman, Luhak Nan Duo, Sasak Ranah Pasisie, 

Kinali, Gunung Tuleh, Sungai Aua, Lembah Melintang, Koto Balingka, 

Sungai Beremas, dan Ranah Batahan. 

            Tabel 1. Data luas lahan dan hasil produksi 5 komoditas di Pasaman Barat 

No.  Komoditas Luas (Ha) Hasil (Ton) 

1. Sawit 126.934 2.023.211 

2. Jagung 34.297 215.250 

3. Padi 27.856 120.704 

4. Pisang 1.102 7.063 

5. Ubi Jalar 163 5.283 

 Sumber : Statistik 2023 

Selain hasil pertanian dan perkebunan, Kab. Pasaman Barat juga 

memiliki hasil laut yang melimpah karena sebagian daerah Kab.Pasaman 

Barat merupakan daerah pantai. Kecamatan yang merupakan daerah pantai 

adalah Kec.Sungai Beremas, Kinali, Koto Balingka, Sungai Aur, dan Sasak 

Ranah Pasisie. Menurut Kepala Dinas Perikanan Pasaman Barat, Zulfi Agus 

pada saat memberikan masukan dan meninjau nelayan dalam rangka 

meningkatkan produksi ikan di Kab.Pasaman Barat, menyatakan bahwa 

hasil laut Kab.Pasaman Barat pada tahun 2022 mencapai 27.159 ton dan 

ditargetkan mencapai 114.356 ton dari sektor budidaya dan ikan tangkap. 
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Ikan yang dihasilkan di Kab.Pasaman Barat adalah tongkol, tenggiri, kakap 

merah, bawal, udang kelong, kerapu dan teri. 

Keberagaman SDA serta hasil bumi yang melimpah memberi 

pengaruh pada keberagaman makanan tradisional. Karena makanan 

tradisional yang ada di daerah pegunungan akan berbeda dengan makanan 

tradisional yang ada di daerah pantai. Makanan tradisional dapat diartikan 

sebagai makanan yang memiliki ciri khas yang tidak dapat ditemukan di 

daerah lain (Noviadji, Benny Rahmawan 2014). Ciri khas yang dimaksud 

pada makanan tradisional berasal dari bahan serta teknik yang digunakan 

dalam proses pengolahan. Bahan pangan yang di gunakan masyarakat di 

dataran tinggi akan berbeda dengan masyarakat yang tinggal di dataran 

rendah begitu pula dengan masyarakat di daerah pesisir pantai. Ketersediaan 

bahan pangan ditentukan oleh kondisi geografis (termasuk topografis) 

wilayah karena akan berpengaruh pada jumlah dan jenis pangan yang dapat 

dihasilkan oleh wilayah tersebut (Yuni Hamid, Dkk.2013).  

Selain keberagaman bahan pangan yang digunakan, perbedaan 

teknik pengolahan makanan tradisional juga menyebabkan perbedaan pada 

rasa yang dihasilkan. Teknik pengolahan makanan tradisional umumnya 

bersifat turun temurun serta sedikit sekali inovasi. Teknik pengolahan pada 

makanan tradisional ini akan sangat berpengaruh pada cita rasanya yang 

dihasilkan sebab jika menggunakan teknik yang berbeda maka akan 

menghilangkan cita rasa khas yang ada pada makanan tradisional tersebut   

(Al Nguju, 2018).  
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Perbedaan penggunaan bahan pangan serta teknik yang digunakan 

juga akan berpengaruh pada nilai gizi yang terkandung pada makanan 

tradisional tersebut (Dian Sundari,et.al..2015). Kandungan gizi utama pada 

makanan tradisional adalah zat gizi makro. Zat gizi makro terdiri dari 

karbohidrat, protein dan lemak. Zat gizi makro adalah makanan utama yang 

membina tubuh dan memberi energi sehingga dibutuhkan oleh tubuh dalam 

jumlah yang besar. Zat gizi makro memainkan peran penting dalam 

mencegah stunting sebab sebagian besar balita stunting memiliki tingkat 

konsumsi karbohidrat, lemak, dan protein, pada kategori kurang (Ulul 

Azmy,dkk.,2018).  

Berdasarkan penejelasan diatas dapat disimpulkan bahwa              

Kab. Pasaman Barat memiliki keberagaman SDA yang sangat berpotensi di 

bidang ekonomi baik itu dibidang, pertanian, perikanan,dan tanaman 

pangan, akan tetapi keberagaman SDA  yang tersedia di Kab.Pasaman Barat 

tidak menjadikan masyarakat di kabupaten ini sejahtera dan terpenuhi 

kebutuhan gizinya. Berdasarkan Survey Status Gizi Indonesia (SSGI) 

diketahui bahwa angka stunting di Kab.Pasaman Barat tahun 2022 berada 

pada angka 35,5% atau diatas rata-rata nasional yang tercatat 21,6%. 

Sedangkan berdasarkan data Elektronik Pencatatan Pelaporan Gizi Berbasis 

Masyarakat (ePPGBM) pada tahun 2023 menunjukkan bahwa sebanyak 

5.170 (15,35 %) bayi dan balita stunting di Kab.Pasaman Barat. Ini 

menunjukkan bahwa status gizi khususnya balita di Pasaman Barat masih 

sangat rendah dan berbanding terbalik dengan SDA yang tersedia.  
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Salah satu penyebab tingginya angka stunting di Kab.Pasaman Barat 

sesuai dengan yang di sampaikan oleh wakil gubernur Sumatera Barat, 

Audy Joinaldi (2023) pada kegiatan Roadshow Dialog Penanganan Stunting 

dan Penghapusan Kemiskinan Ekstrem secara daring, mengatakan bahwa 

salah satu penyebab tingginya angka stunting di Pasaman Barat adalah 

kurang beragamnya asupan makanan yang dikonsumsi masyarakat, serta 

belum optimalnya penggunaan bahan pangan lokal yang digunakan dalam 

pengolahan makanan tradisional. Penggunaan bahan pangan lokal ini perlu 

di tingkatkan serta dioptimalkan kualitasnya dengan menjadikan makanan 

tradisional menjadi makanan sehat (functional food). Pada kesempatan itu 

wakil gubernur Sumatera Barat, Audi Joinaldi juga mengatakan bahwa 

pengoptimalan penggunaan bahan pangan lokal perlu dilakukan karena 

bahan pangan lokal memiliki banyak keuntungan, yaitu keamanan makanan 

yang terjamin ketersediannya, tidak memiliki efek samping,mudah 

diperoleh dengan biaya yang murah, mudah di budidayakan, dan bernilai 

gizi yang baik.  

Pangan lokal yang dibudidayakan oleh masyarakat memiliki zat gizi 

tinggi, salah satunya adalah sat gizi makro yang sangat di butuhkan oleh 

tubuh serta  memainkan peran penting dalam pencegahan stunting (Yuli 

Kurniyati,2014). Maka dari itu perlu dilakukan studi lebih mendalam, dalam 

bentuk penelitian. Salah satu langkah awal yang dapat dilakukan adalah 

dengan cara mengkaji jenis-jenis makanan tradisional,lalu teknik 

pengolahan dan bahan yang digunakan, serta menganalisis kandungan zat 



6 

 

 

gizi makro yang terkandung dalam makanan tradisional yang ada di Kab. 

Pasaman Barat. 

Berdasarkan penjelasan diatas, maka peneliti tertarik untuk 

melakukan penelitian lebih lanjut mengenai “Analisis Kandungan Zat 

Gizi Makanan Tradisional Kabupaten Pasaman Barat sebagai Pangan 

Pencegah Stunting”. 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian pada latar belakang, maka identifikasi masalah 

dalam penelitian ini adalah : 

1. Tingginya angka stunting di Kab.Pasaman Barat tahun 2022, yang 

berada pada angka 35,5%. 

2. Belum diketahui hidangan apa saja yang biasa dijadikan makanan 

tradisional oleh masyarakat di Kab. Pasaman Barat. 

3. Belum diketahui teknik yang di gunakan dalam proses pengolahan 

makanan tradisional di Kab. Pasaman Barat. 

4. Belum diketahui kandungan zat gizi makro yang terkandung pada 

makanan tradisional di Kab. Pasaman Barat. 

C. Fokus Penelitian 

Berdasarkan uraian pada latar belakang yang sudah dijelaskan di 

atas, maka fokus penelitian pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Mengidentifikasi jenis makanan tradisional di Kab. Pasaman Barat. 

2. Mengidentifikasi bahan pangan yang digunakan oleh masyarakat    Kab. 

Pasaman Barat dalam proses pengolahan makanan tradisional. 
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3. Mengidentifikasi teknik yang digunakan dalam proses pengolahan 

makanan tradisional oleh masyarakat Kab. Pasaman Barat. 

4. Menganalisis kandungan zat gizi makro yang terkandung dalam 

makanan tradisional di Kab.Pasaman Barat. 

D. Pembatasan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang dan identifikasi masalah, 

pembatasan masalah pada penelitian ini adalah “Analisis Kandungan Zat 

Gizi Makanan Tradisional Kabupaten Pasaman Barat sebagai Pangan 

Pencegah Stunting”. 

E. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian di atas, rumusan masalah pada penelitian ini adalah : 

1. Apa jenis-jenis makanan tradisional yang ada di Kabupaten Pasaman 

Barat. 

2. Apa bahan-bahan yang digunakan dalam pengolahan makanan 

tradisional di Kabupaten Pasaman Barat. 

3. Bagaimana teknik pengolahan makanan tradisional di Kabupaten 

Pasaman Barat. 

4. Apa kandungan zat gizi makro yang terkandung dalam makanan 

tradisional di Kabupaten Pasaman Barat. 
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F. Tujuan Penelitian 

1. Mengidentifikasi jenis-jenis makanan tradisional di Kabupaten Pasaman 

Barat. 

2. Mengidentifikasi bahan pangan yang digunakan oleh masyarakat dalam 

proses pengolahan makanan tradisional di Kabupaten Pasaman Barat. 

3. Mengidentifikasi teknik yang digunakan dalam proses pengolahan 

makanan tradisional di Kabupaten Pasaman Barat. 

4. Menganalisis kandungan zat gizi makro yang terkandung dalam 

makanan tradisional di Kabupaten Pasaman Barat. 

G. Manfaat Penelitian 

Berdasarkan tujuan penelitian yang hendak dicapai, diharapkan 

penelitian ini dapat bermanfaat sebagai : 

1. Sumber informasi untuk memperkenalkan makanan tradisional khas 

Kabupaten Pasaman Barat kepada masyarakat luar. 

2. Sumber informasi masyarakat di Kabupaten Pasaman Barat mengenai 

kandungan gizi pada makanan tradisional di Kab.Pasaman Barat. 

3. Referensi atau pengetahuan terhadap lembaga yang terkait dalam 

bidang makanan seperti dinas kesehatan dan dinas kebudayaan dan 

pariwisata. 

4. Bagi penulis manfaat dari penelitian ini sebagai salah satu syarat 

penulis untuk mendapatkan gelar sarjana di Universitas Negeri Padang. 


