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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Data Mentah 

Data Mentah Hasil Penelitian 

Responden Usia 
Pendidikan 

Terakhir 
Pekerjaan 

Lama 

menjadi 

Kader 

Pre 

Test 

Post 

Test 

R1 48 SLTP IRT 27  9 9 

R2 22 SMK IRT 3 8 9 

R3 45 SMP Wiraswasta 6 8 9 

R4 45 SMA IRT 16 9 10 

R5 44 SMA IRT 10 9 10 

R6 37 SMP IRT 6 6 8 

R7 45 SMA IRT 8 10 10 

R8 47 SMP IRT 7 8 9 

R9 57 SMA IRT 19 8 8 

R10 40 SMK IRT 5 8 9 

R11 54 SMP IRT 10 8 10 

R12 40 SMA IRT 6 8 9 

R13 37 SMA IRT 4 9 10 

R14 47 SMA IRT 8 10 10 

R15 55 S1 IRT 15 9 10 
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Lampiran 2. Surat Pengantar 

Surat Pengantar Penelitian 
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Lampiran 3. Surat Rekomendasi 

Surat Rekomendasi dari Pemerintah Kota Batu 
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Lampiran 4. Kuesioner 

Kuesioner Pengetahuan 
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Lampiran 5. Satuan Acara Penyuluhan 

Satuan Acara Penyuluhan 

1. Topik  : Pembuatan Makanan Tambahan 

2. Tujuan  :  

a. Meningkatkan pengetahuan kader posyandu 

b. Memberikan inovasi baru untuk berwirausaha 

3. Sasaran : Kader Posyandu di Desa Oro-Oro Ombo 

4. Tempat : Balai Desa Oro-Oro Ombo, Kota Batu 

5. Hari/ Tanggal : Senin, 26 Februari 2024 

6. Waktu  : 10.00 - selesai 

7. Metode : Ceramah dan Demo masak 

8. Media  : Video 

9. Kegiatan Penyuluhan 

No 
Tahap 

Kegiatan 
Waktu 

Kegiatan 
Penyuluhan 

Sasaran Media 

1 Pembukaan 
5 

menit 

- Mengucapkan 
salam 

- Memperkenalkan 
diri 

- Menjelaskan 
tujuan dari 
kegiatan 
penyuluhan  

- Memberikan pre 
test 

- Menjawab 
salam 

- Mendengarkan 
dan 
memperhatikan 

- Mengisi 
kuesioner 

 

2 Pelaksanaan 
40 

menit 

- Penyampaian 
materi  

- Demo masak 
- Tanya Jawab 

- Mendengarkan 
dan 
memperhatikan 

- Ikut serta 
dalam demo 
masak 

- Tanya Jawab 

Video 

3 Penutup 
5 

menit 

- Memberikan post 
test 

- Mengakhiri 
penyuluhan 

- Mengucapkan 
salam 

- Mengisi 
kuesioner 

- Menjawab 
salam 
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Lampiran 6. Materi 

MATERI 

A. Stunting 

Stunting adalah masalah gizi kronis yang disebabkan oleh asupan 

makanan yang kurang gizi selama waktu yang cukup lama karena 

pemberian makanan yang tidak memenuhi kebutuhan gizi anak. Stunting 

dapat terjadi sejak janin dalam kandungan dan baru muncul saat anak 

berusia dua tahun. Stunting adalah istilah yang digunakan oleh para ahli 

gizi untuk menyebut anak-anak yang  tidak bertambah tinggi badannya 

atau mungkin juga dianggap pendek. Sehingga dapat dikatakan bahwa 

stunting adalah tinggi badan kurang dibanding dengan anak-anak 

seusianya. 

Pola makan merupakan salah satu yang mempengaruhi pertumbuhan 

anak.  Pada anak balita atau pra sekolah, stunting disebabkan oleh pola 

makan yang tidak tepat/ tidak tercukupinya kebutuhan zat gizi seperti 

kekurangan asupan protein (Putri, 2020). Verawati dkk., (2021) 

menyatakan bahwa protein sangat penting dalam kejadian stunting.  

Kekurangan protein dapat menyebabkan anak balita beresiko stunting.  

 

B. Kacang Kedelai 

Kedelai merupakan salah satu tanaman yang banyak manfaatnya, kedelai 

mengandung tinggi protein yang dapat digunakan sebagai bahan baku 

pembuatan pangan yang bergizi.  Kedelai dapat diolah menjadi produk jadi 

maupun setengah jadi. Salah satu produk setengah jadi hasil olahan 

kedelai yaitu tepung kedelai.  Tepung kedelai merupakan bahan pangan 

setengah jadi hasil pengeringan dan penghalusan yang dapat digunakan 

sebagai tepung campuran dan sebagai bahan yang dapat memperkaya gizi 

pangan berupa protein tinggi yang dapat digunakan sebagai bahan baku 

pangan (Lubis, 2019). 

Kedelai merupakan bahan pangan yang dapat dimanfaatkan sebagai 

sumber protein nabati yang efisien. Artinya, hanya dengan sedikit kedelai 

untuk mendapatkan protein yang cukup. Kedelai mengandung protein 

dalam jumlah yang sangat tinggi, dan dari segi komposisi asam amino, 
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protein kedelai mempunyai kualitas yang mendekati  protein hewani 

(Widianti Pudji Rahayu, 1991 dalam Rastiti, 2020). 

 

 

C. Daun Kelor 

Daun kelor (Moringa Oleivera) merupakan bahan pangan local yang 

mudah didapatkan dan memiliki banyak manfaat. Daun kelor memiliki nilai 

gizi tinggi. Kandungan gizi dalam daun kelor segar antara lain asam amino 

lengkap, antioksidan tinggi, dan antimikroba (Das dkk., 2012 dalam 

Nuraina dkk., 2021). Kandungan gizi pada olahan daun kelor dapat 

memenuhi standar PMT balita (Sari dan Adi, 2017 dalam Santi dkk., 2020). 

Daun kelor bermanfaat untuk meningkatkan kekebalan tubuh dan 

mencegah gizi buruk, oleh karena itu WHO menganjurkan anak-anak 

mengonsumsi daun kelor (Santi dkk., 2020). 

 

D. Pembuatan Bakso 

Pengembangan bakso merupakan inovasi dalam meciptakan pangan 

fungsional dengan kandungan gizi yang optimal dan bermanfaat bagi 

kesehatan yang dapat membantu mencegah defisiensi zat gizi, untuk 

mencegah kejadian stunting.  Dengan memanfaatkan kedelai dan daun 

kelor, selain dapat membantu mengoptimalkan tumbuh kembang anak, 

juga dapat mendorong keanekaragaman pangan dan penggunaan bahan 

pangan lokal atau tanaman liar yang kaya akan zat gizi. 

Bahan Bakso Daging : 

1. Daging sapi 500 gr 

2. Tepung kanji/ tapioka 100 gr 

3. Es batu/ air es 50 gr 

4. Garam 4 gr/ secukupnya 

5. Bawang putih 15 gr 

6. Lada bubuk 1 gr 

Cara Membuat : 
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1. Giling daging sapi yang telah dibersihkan bersama es batu dan bawang 

putih 

2. Setelah daging halus, tambahkan tepung kanji sedikit demi sedikit, 

uleni hingga kalis  

3. Rebus air dalam panci hingga mendidih  

4. Genggam adonan bakso lalu ditekan supaya adonan bisa keluar dari 

ibu jari dan telunjuk. Ambil adonan yang sudah muncul menggunakan 

sendok. Lalu masukkan kedalam air panas yang sudah mendidih 

5. Tunggu bakso hingga benar-benar matang dan mengepung 

kepermukaan  

6. Angkat dan tiriskan. 

Modifikasi Resep Bakso 

1. Tepung kanji 30 gr 

2. Sari kemangi 25 gr 

3. Tepung kacang kedelai 40 gr 

4. Air es 50 gr 

5. Daging sapi 10 gr 

6. Garam 3 gr/ secukupnya 

7. Penyedap rasa 1 gr/ secukupnya 

8. Bawang putih 5 gr 
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Lampiran 7. Dokumentasi 

Dokumentasi Kegiatan 

 

Pembukaan 

 

Pembuatan Bakso 
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   Demo Masak dan Tanya Jawab 

 

Responden Ikut Serta Masak 
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Lampiran 8. Hasil Uji Statistik 

Hasil Uji Statistik 

 

Descriptives 

 Statistic Std. Error 

Sebelum 

Penyuluhan 

Mean 8.47 .256 

95% Confidence Interval for Mean Lower 

Bound 

7.92 
 

Upper 

Bound 

9.02 
 

5% Trimmed Mean 8.52  

Median 8.00  

Variance .981  

Std. Deviation .990  

Minimum 6  

Maximum 10  

Range 4  

Interquartile Range 1  

Skewness -.658 .580 

Kurtosis 1.805 1.121 

Sesudah 

Penyuluhan 

Mean 9.40 .163 

95% Confidence Interval for Mean Lower 

Bound 

9.05 
 

Upper 

Bound 

9.75 
 

5% Trimmed Mean 9.44  

Median 9.00  

Variance .400  

Std. Deviation .632  

Minimum 8  

Maximum 10  

Range 2  

Interquartile Range 1  

Skewness -.547 .580 

Kurtosis -.385 1.121 
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Tests of Normality 

 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Sebelum 

Penyuluhan 

.252 15 .011 .855 15 .020 

Sesudah 

Penyuluhan 

.295 15 .001 .761 15 .001 

a. Lilliefors Significance Correction 

 
 
Wilcoxon Signed Ranks Test 
 

Ranks 

 N Mean Rank Sum of Ranks 

Sesudah Penyuluhan - 

Sebelum Penyuluhan 

Negative Ranks 0a .00 .00 

Positive Ranks 12b 6.50 78.00 

Ties 3c   

Total 15   

a. Sesudah Penyuluhan < Sebelum Penyuluhan 

b. Sesudah Penyuluhan > Sebelum Penyuluhan 

c. Sesudah Penyuluhan = Sebelum Penyuluhan 

 
 

Test Statisticsa 

 

Sesudah 

Penyuluhan - 

Sebelum 

Penyuluhan 

Z -3.276b 

Asymp. Sig. (2-tailed) .001 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on negative ranks. 

 
 

 


