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ABSTRACT

This research aims to analyze the potential micronutrient content in traditional foods in West Pasaman Regency as an
effort to prevent stunting in children. The research method involves collecting traditional foods commonly consumed by
local communities and analyzing them to identify the content of micronutrients such as vitamins, minerals and other
important nutrients. The research results show that traditional foods that are widely consumed in West Pasaman
Regency have great potential in providing essential micronutrients for children's growth. A number of traditional foods
are high in vitamins A, D, E and K as well as minerals such as iron and zinc, which are important for healthy growth
and development. Analysis of traditional foods also revealed the presence of antioxidant compounds that help protect the
body from cell damage and can play a role in preventing stunting in children. These findings highlight the important
role of traditional foods in providing the micronutrients needed to prevent stunting. The implications can support the
promotion and increase in consumption of local, nutrient-rich foods in West Pasaman Regency as part of a strategy to
prevent stunting in children.
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis potensi kandungan zat gizi mikro pada makanan tradisional di
Kabupaten Pasaman Barat sebagai upaya pencegahan stunting pada anak-anak. Metode penelitian
melibatkan pengumpulan makanan tradisional yang umum dikonsumsi oleh masyarakat setempat dan
analisis untuk mengidentifikasi kandungan zat gizi mikro seperti vitamin, mineral, dan nutrisi penting
lainnya. Hasil penelitian menunjukkan bahwa makanan tradisional yang dikonsumsi secara luas di
Kabupaten Pasaman Barat memiliki potensi yang besar dalam menyediakan zat gizi mikro yang esensial
untuk pertumbuhan anak-anak. Sejumlah makanan tradisional memiliki kandungan tinggi akan vitamin A,
D, E, dan K serta mineral seperti zat besi dan seng, yang penting untuk pertumbuhan dan perkembangan
yang sehat. Analisis terhadap makanan tradisional juga mengungkap keberadaan senyawa antioksidan
yang membantu melindungi tubuh dari kerusakan sel dan dapat berperan dalam pencegahan stunting pada
anak-anak.Temuan ini menyoroti peran penting makanan tradisional dalam menyediakan zat gizi mikro
yang dibutuhkan untuk pencegahan stunting. Implikasinya dapat mendukung promosi dan peningkatan
konsumsi makanan lokal kaya gizi di Kabupaten Pasaman Barat sebagai bagian dari strategi pencegahan
stunting pada anak-anak.
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PENDAHULUAN

Pencegahan stunting merupakan salah satu tantangan utama dalam meningkatkan kesehatan anak-anak
di banyak daerah, termasuk Kabupaten Pasaman Barat. Faktor nutrisi memainkan peran kunci dalam
pertumbuhan anak-anak, dan makanan tradisional sering kali menjadi sumber utama zat gizi mikro yang
penting bagi pertumbuhan yang optimal. Oleh karena itu, analisis terhadap potensi kandungan zat gizi
mikro dalam makanan tradisional di Kabupaten Pasaman Barat menjadi penting untuk mengevaluasi
kontribusinya dalam upaya pencegahan stunting. Penelitian tentang kandungan zat gizi mikro pada
makanan tradisional tidak hanya mendukung pemahaman mendalam tentang nilai nutrisi dari makanan
lokal, tetapi juga dapat memberikan landasan bagi strategi pencegahan stunting. Dengan memahami
komposisi zat gizi mikro yang terdapat dalam makanan tradisional, dapat dirumuskan rekomendasi untuk
meningkatkan konsumsi makanan tersebut guna memenuhi kebutuhan nutrisi anak-anak secara lebih
efektif. Melalui penelitian ini, diharapkan akan tergambar dengan jelas potensi besar makanan tradisional
dalam memberikan kontribusi nyata terhadap pencegahan stunting di Kabupaten Pasaman Barat. Informasi
yang diperoleh dapat menjadi dasar untuk mengembangkan program-program intervensi nutrisi yang lebih
terarah dan berdampak positif bagi kesehatan anak-anak, serta mendorong pemahaman lebih luas akan
pentingnya mempertahankan dan mengonsumsi makanan lokal yang kaya akan zat gizi mikro.

Makanan Tradisional merupakan salah satu masakan tradisional Indonesia yang mempunyai beragam
jenis masakan tradisional dengan cita rasa masakan yang dapat memanjakan lidah orang yang memakannya
(Kasmita, 2023). Masakan tradisional kabupaten pasaman barat juga dapat untuk pencegahan stunting
karena juga mengandung zat gizi mikro pada makanan tersebut. Makanan tradisional makanan asli atau
khas daerah tertentu di indonesia dimana bahan masakana sekitar dan teknik pengolahannya sangat
dikuasai oleh masyarakat daerah sekitar biasanya dimakan oleh beberapa generasi termasuk makanan
pokok, lauk pauk dan sayur-sayuran sebagai makanan pendamping. Untuk mencegah terjadinya stunting
pemerintah harus meimplikasikan pengetahuan tentang gizi terhadap masyarakat di Kabupaten Pasaman
Barat agar pengetahuan ibu tentang zat gizi mikro yang berfungsi untuk pencegahan stunting lebih
mendalam. Salah satu upaya pemerintah untuk mengetahui makanan tradisional di Kabupaten Pasaman
Barat untuk pencegahan stunting yaitu dengan melakukan studi lebih mendalam, dalam bentuk penelitian.

BAHAN DAN METODE

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian campuran (Mixed Method) yang merupakan
gabungan dari penelitian Kualitatif dan Kuantitatif. Creswell 2019 dalam (Rahmiati, er al, 2019).
Sedangkan menurut (Sugiyono, 2019) “Metode campuran merupakan metode penelitian yang
menggabungkan antara metode kuantitatif dan kualitatif untuk digunakan bersama-sama dalam suatu
penelitian, sehingga diperoleh data yang lebih komprehensif, valid, reliable, dan objektif”. Metode kualitatif
adalah metode yang digunakan untuk mendapatkan data yang mendalam dan suatu data tersebut memiliki
makna. Penelitian kualitatif juga merupakan penelitian yang digunakan untuk mengambarkan peristiwa
maupun fenomena yang terjadi di lapangan, pada pengumpulan data bertumpu pada triangulationdata yang
dihasilkan dari tiga metode yaitu wawancara, observasi, dan dokumen (Cipta et al, 2021). Sedangkan
kuantitatif adalah menghitung presentase dari jenis makanan , bahan makanan dan teknik pengolahan
makanan tradisional dan kandungan zat gizi mikro pada makanan di Kab. Pasamanan Barat. Seperti dalam
penelitian ini yang akan menganalisis potensi kandungan zat gizi mikro pada makanan tradisional sebagai
pencegahan stunting di Kabupaten Pasaman Barat.

HASIL DAN PEMBAHASAN
a. Hasil
Temuan penelitian dibagi menjadi dua bagian yaitu (1) temuan umum penelitian yang bersifat
menyeluruh, (2) temuan khusus penelitian merupakan uraian yang terkait dengan studi mengenai makanan
tradisional di Kab. Pasaman Barat. Temuan pada penelitian ini penulis dapatkan di lapangan dari beberapa
informan dengan cara observasi, wawancara, dan dokumentasi. Informan tersebut terdiri dari bapak camat
Kec. Pasaman, bundo kanduang di Kab. Pasaman Barat, ibu-ibu dan masyarakat setempat.

Gambar 1. Letak geograﬁ_s Kab‘. Pasaman Barat
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Makanan tradisional yang ada di Kab. Pasaman Barat berjumlah 32 jenis menu makanan, yang

terdiri dari lauk pauk, sayuran, makanan/kue .

Tabel 1. Jenis — Jenis Makanan

No Jenis-jenis makanan Jumlah menu %
1 Lauk pauk 7 29,1
2 Sayuran 5 20,8
3 Kue 9 37,5
Sumber: Olahan data 2023
a. Makanan Tradisional
1) Lauk pauk
_Tabel 2. Bahan Pengolahan Makanan Lauk Pauk
No Jenis bahan Jumlah %
1 Ikan gabus 1 5,5
2 Ikan air tawar 2 11,11
3 Tkan hiu 1 5,5
4 Tkan lele 2 11,11
5 Ikan budu 1 5,5
6 Ikan teri 1 5,5
7 Ayam 2 11,11
8 Lokan 1 5,5
9 Kopah 1 5,5
10 Kerang 3 16,66
11 Langkitang 1 5,5
12 Ikan kerang 2 11,11
Sumber: olahan data 2023
Tabel 3. Teknik Pengolahan Makanan Lauk Pauk
No Teknik pengolahan Jumlah % .
1 Panggang 3 16,66
2 Goreng 1 5,5
3 Kukus 2 11,11
4 Merebus 12 66,66

Sumber: olahan data 2023

Kesimpulan dari teknik pengolahan lauk pauk yaitu sebagian besar diolah dengan teknik di
panggang, kukus, dan merebus sebesar 94,43% dan sisahnya di olah dengan cara digoreng.

2) Sayur-sayuran

Tabel 4. Bahan Pengolahan Sayuran

No Jenis bahan Jumlah %
1 Buah durian muda 1 16,66
Umbuik sawit 1 16,66
3 Umbuik pisang 1 16,66
4 Buah pisang muda 1 16,66
5 Pakis 1 16,66
6 Daun pucuk ubi 1 16,66

Sumber: olahan data 2023
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Sebagian besar bahan makanan sayur-sayuran banyak menggunakan bahan sayuran
tradisional 16,66 % dan bahan yang digunakan untuk pengolahan yaitu daun daun pucuk ubi, buah
pisang muda, pakis, umbuik sawit dan umbuik pisang.

Tabel 5. Teknik Pengolahan Makanan Tradisional

No Teknik pengolahan Jumlah %
1 Memanggang 1 16,66
2 Menggoreng 1 16,66
3 Mengukus 2 33,33
4  Merebus 2 33,33

Sumber: olahan data 2023

sebagian besar dari teknik pengolahan lauk pauk yaitu sebagian besar diolah dengan
teknik di rebus sebesar 80% dan sisahnya di olah dengan cara dikukus. Kesimpulan dari sayur-
sayuran yaitu sebagian besar menggunakan bahan-bahan tradisional yang panen sendiri atau di
beli di pasar-pasar tradisional dan diolah sebagian besar dengan teknik merebus sebesar 80% dan
sisahnya di olah dengan cara dikukus.

3) Kue tradisional

Tabel 6. Bahan Kue Tradisional

No Jenis bahan Jumlah %
1 Labu kuning 1 16,66
2 Pepaya mengkal 1 16,66
3 Pisang tanduk 1 16,66
4 Ubi kayu 2 33,33
5 Buah sukun 1 16,66

Sumber: olahan data 2023

Sebagian besar bahan kue tradisional banyak menggunakan ubi kayu sebanyak 33,33 %
dan bahan-bahan lainnya yang digunakan untuk pengolahn yaitu pisang tanduk, labu kuning, buah
sukun dan pepaya mengkal.

_Tabel 7. Teknik Pengolahan Makanan Tradisional.

No Teknik pengolahan jumlah %
1 Panggang 1 16,66
2 Goreng 1 16,66
3 Kukus 2 33,33
4 Rebus 2 33,33

Sumber: olahan data 202

Sebagian besar dari teknik pengolahan kue tradisional yaitu sebagian besar diolah dengan
teknik di goreng 16,66 % dan sisahnya di olah dengan cara dipanggang, kukus, dan direbus.

b. Pembahasan

Makanan tradisional merupakan produk bercitarasa budaya tinggi yang berupa perpaduan
antara kreasi mengolah hasil sumber daya lokal dengan selerah berbumbu adat istiadat dan telah diwariskan
selama beberapa generasi.

1. Bahan tradisional Kab. Pasaman Barat
Masyarakat minangkabau yang tinggal di Kab. Pasaman Barat, dalam mendapatkan bahan
makanan secara tradisional adalah melalui berburu, meramu, bercocok tanam, dan memelihara binatang
ternak seperti ayam, kambing, sapi, kerbau, itik, burung puyuh, burung merpati, dan berbagai jenis ikan
dipelihara di dalam kolam.
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a. Lauk pauk
Lauk pauk yang banyak di konsumsi oleh masyarakat Kubung yaitu ikan teri yang sudah
dikeringkan atau dijemur di karenakan daerah Kubung jauh dengan pantai. Daerah Kubung
juga menghasilkan ikan danau yang banyak di jumpai dan di ternak sendiri yaitu ikan nila,
belut.
b. Sayuran
Sayuran merupakan makanan yang hampir selalu terdapat dalam hidangan sehari- hari
masyarakat Kab. Pasaman Barat, baik dalam keadaan mentah (lalapan segar) atau diolah
menjadi berbagai macam bentuk masakan. Sayuran yang banyak di konsumsi oleh masyarakat
Kab. Pasaman Barat yaitu daun pucuk ubi,pakis,buah pisang muda, umbuik pisang, umbuik
sawit, dan durian muda. Biasanya sayuran tersebut banyak di jumpai di pasar tradisional.
c. Kue tradisional
Kue tradisional merupakan jenis kue tradisional yang berupa makanan ringan. Jenis kue
tradisional ini biasa dipakai sebagai makanan selingan. Kue tadisional yang banyak menggunakan
bahan dasar tepung beras dan ubi kayu. Tepung beras tersebut banyak yang di olah sendiri atau
membili yang sudah jadi.
Alat yang digunakan pada pengolahan makanan tradisional Kab. Pasaman Barat
Berdasarkan hasil penelitian yang sudah dilakukan dengan observasi, wawancara, dan
dokumntasi, diketahui bahwa alat yang digunakan dalam pembuatan makanan tradisional Kab.
Pasaman Barat yaitu secara tradisional, alat yang digunakan untuk memasak makanan pada
masyarakat Kab. Pasaman Barat adalah tungku yang terdiri dari tiga buah batu sama besar yang
disusun membentuk sebuah segitiga. Pada perkembangan berikutnya masyarakat kemudian mengenal
tungku yang terbuat dari besi berbentuk bulat yang juga mempunyai tiga kaki. Bahan bakar yang
digunakan pada tungku ini adalah kayu, daun kelapa, sabut kelapa, tempurung, atau bamboo,
tergantung dari jenis masakan yang sedang dimasak.

. Teknik pengolahan

Teknik yang digunakan dalam memasak makanan di Kab. Pasaman Barat dengan Pengolahan
makanan merupakan suatu kegiatan mengubah (memasak) bahan makanan mentah menjadi
makanan siap dimakan, berkualitas, dan aman dikonsumsi yang dalam prosesnya dapat
menggunakan penerapan panas atau tidak. teknik pengolahan makanan tradisional Kab. Pasaman Barat
yaitu dengan teknik mengukus, menggoreng, dan merebus. Teknik ini biasanya digunakan untuk
pengolahan makanan tradisional Kab. Pasaman Barat untuk pengolahan menu makanan sehari-hari.

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian, diperoleh kesimpulan mengenai Identifikasi makanan tradisional di Kab.

Pasaman Barat, yaitu:

1.

2.

Bahan utama dalam pengolahan makanan tradisional yaitu: ikan air tawar, ikan kering, daun pucuk ubi,
pakis, umbuik pisang, umbuik sawit, tepung beras, pisang, labu kuning.

Jenis makanan tradisional Jenis makanan tradisional ada 32 macam makanan yaitu Gulai langkitang,
randang lokan, samba karambia, gulai lobak paik limbek salai, gulai sabo — sabo, randang ayam pucuk
ubi, gulai ayam rungu — rungu, gulai limbek kampuang, palai lauak budu, panggang pacak, randang
tiram, goreng kopah, lamang — lamang ikan, pangek tali-tali, punju, gulai limbek alin, gulai hiu, pangek
ikan gariang kacang panjang, gulai durian mudo, gulai umbuik pisang, umbuik sawit, gulai paku, gulai
pisang, gulai pucuk ubi tumbuk, lapek kundua, kolak pepaya, sarang balam, lapek sukun, tongkang,
panggang pisang.

. Teknik pengolahan makanan tradisional Kec. Kubung yaitu menggunakan teknik mengukus,

menggoreng, memanggang.
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan di Kab. Pasaman Barat kegunaan makanan tradisional

yaitu sebagai hidangan yang digunakan untuk acara-acara tertentu, menu makanan sehari-hari.
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