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KOYA OLAHAN IKAN TUNA DAN TEMPE 

 

Indonesia masih dihadapkan dengan permasalahan gizi buruk salah satunya adalah 

stunting pada anak. Kasus stunting pada anak dapat dijadikan prediktor rendahnya kualitas 

sumber daya manusia secara fisik, perkembangan mental dan status kesehatan suatu negara, 

karena keadaan stunting menyebabkan buruknya kemampuan kognitif, rendahnya 

produktivitas, serta meningkatnya risiko penyakit mengakibatkan kerugian jangka panjang 

bagi ekonomi Indonesia. Pada tahun 2021 prevalensi stunting di Jawa Timur mengalami 

penurunan menjadi 23,5% dari 26,86% pada tahun 2019, namun angka ini masih di atas 

angka toleransi dari WHO yaitu 20%. Angka prevalensi stunting ini berpotensi meningkat 

dengan adanya pandemi Covid-19. Salah satu penyebab penyebab stunting adalah praktek 

pengasuhan yang kurang baik. Fakta menunjukkan bahwa 2 dari 3 anak usia 6-24 bulan tidak 

mendapatkan MP-ASI, jika diberikan, MP-ASI yang diberikan kurang memenuhi kandungan 

gizi yang dibutuhkan.  

Salah satu program prioritas percepatan penurunannya adalah melakukan upaya 

peningkatan asupan protein, khususnya dari ikan. Indonesia sebagai negara maritim, sangat 

potensial untuk menjadikan ikan sebagai bahan pangan penunjang di Indonesia. Kandungan 

gizi ikan, sangat relevan untuk mendukung program pencegahan stunting, terutama pada 

1.000 Hari Pertama Kehidupan (1000 HPK). Zat gizi yang berperan tersebut diantaranya 

adalah asam lemak omega 3 yang penting untuk perkembangan otak, mata dan jaringan 

syaraf serta komposisi asam amoni yang lengkap sehingga mudah dicerna dan diserap tubuh, 

Selain itu ikan juga merupakan sumber vitamin D dan Kalsium yang berperan bagi 

pertumbuhan tulang. 

Penelitian oleh Akademi Gizi Surabaya (2016) menunjukkan bahwa sejumlah 61,2 % ibu 

balita di urban area terlambat memberikan lauk hewani, khususnya ikan pada balitanya.  

Menurut Julia (2019), hal ini menjadi salah satu penyebab anak tidak suka ikan, disamping 

penyebab lain yaitu orang tua atau Ibu tidak suka ikan, bau amis, trauma (tertelan duri), 

tampilan kurang menarik, serta tidak praktis penyiapannya.  Julia (2018) juga menyampaikan 

tips agar anak suka makan ikan, yaitu menu lauk diberikan terpisah agar anak mengenal cita 

rasa asli ikan,  orang tua perlu meneladani dengan mengonsumsi ikan, perlu memberikan 



variasi olahan ikan, serta membuat tampilan makanan menarik. Berdasarkan hal tersebut, 

memerlukan peningkatan praktek pengasuhan ibu dalam menyiapkan menu lauk berbahan 

ikan agar konsumsi ikan pada anak balita tercukupi,  terutama pada masa pemberian 

Makanan Pendamping ASI (MP-ASI), maka diperlukan bentuk olahan ikan khusus yaitu 

berupa serbuk koya dari ikan dengan kemasan sederhana dan praktis, sehingga ibu hanya 

menaburkan serbuk koya tersebut pada makanan anak. Dari beberapa jenis ikan, yang cukup 

mudah diperoleh dan teksturnya sesuai diolah menjadi koya adalah ikan tuna. 

 

Koya 

Koya merupakan serbuk dengan rasa gurih yang umumnya digunakan sebagai pelengkap 

makanan yang diaplikasikan dengan cara ditabur di atas makanan. Bubuk koya seringkali 

ditambahkan pada makanan yang berkuah. Pada umumnya bubuk koya berbahan dasra 

kerupuk udang yang dihaluskan dan dicampurkan bersama bawang putih sehinga memiliki 

rasa yang gurih. Koya banyak disukai oleh anak usia balita sehingga dapat dijadikan sebagai 

alternatif taburan, koya berbahan dasar ikan dapat menjadi alternatif bahan dasar sebagai 

upaya diversifikasi pangan. Kekurangan dari produk olahan ikan yakni terdapat bau yang 

amis sehingga menjadikan bahan pangan berbahan dasar ikan kurang disukai oleh 

masyarakat. Untuk mengurangi atau menutupi bau amis dari ikan maka dapat ditambahkan 

tempe sehingga dapat menambah nilai gizi protein dari produk koya yang cocok untuk segala 

usia. Koya pada produk ini dibuat dari bahan dasar ikan dan tempe yang bertujuan untuk 

menambah nafsu makan anak serta praktis dibawa ke mana saja. Ikan yang digunakan adalah 

ikan tuna karena hasil tangkap ikan tuna merupakan salah satu yang paling tinggi di Indonesia 

sehingga mudah untuk didapatkan. Penggunaan ikan tuna pada produk ini dikarenakan ikan 

tuna memiliki nilai gizi yang cukup tinggi terutama pada protein serta daging yang tebal 

sehingga efisien dalam penggunaan bahan baku karena meminimalisir bagian yang dibuang. 

 

Uji Organoleptik 

Uji hedonik berdasarkan pada Meilgaard et al.(1999). Metode scoring test hedonikdigunakan 

untuk mengetahui tingkat   kesukaan   terhadap   produk   koya limbah kepala ikan. Uji sensoris 



merupakan cara-cara pengujian terhadap sifat-sifat bahan pangan dengan menggunakan indera 

manusia termasuk indera penglihatan, perasa, dan pembau. 

Penilaian dengan indera yang disebut juga penilaian organoleptik atau pengujian 

organoleptik merupakan suatu cara penilaian yang paling tua. Dalam uji  organoleptik indera 

yang paling berperan dalam pengujian adalah indera pengelihatan, penciuman, perasa, peraba 

dan pendengaran. Pengujian dengan indera banyak digunakan untuk menilai mutu komoditi 

hasil pertanian dan makanan. Pengujian ini banyak disenangi karena dapat dilaksanakan 

cepat dan langsung. Untuk melaksanakan uji organoleptik diperlukan adanya panel. Dalam 

pengujian organoleptik ada macam-macam panel, yaitu Panel pencicip perseorangan, Panel 

pencicip terbatas, Panel terlatih, Panel agak terlatih, Panel tidak terlatih, dan Panel konsumen. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



PETUNJUK PEMBUATAN KOYA NATE 

 

I. ALAT 

1. Wajan 

2. Kompor 

3. Pisau 

4. Panci pengukus 

5. Neraca analitik (ohaus) 

6. Piring 

7. Blender 

8. Baskom 

9. Sendok makan 

10. Garpu 

11. Spatula 

 

II. BAHAN 

1. Ikan tuna 

2. Tempe 

3. 150 ml santan 

4. 3 buah jeruk nipis 

5. 32 gr gula merah 

6. Minyak kelapa untuk menggoreng tempe 

7. 20 gr minyak kelapa untuk menumis 

Bumbu halus: 

1. 20 gr bawang merah 

2. 40 gr bawang putih 

3. 15 gr kemiri 

4. 1 sdt ketumbar halus 

5. 4 gr jahe 

6. 5 gr lengkuas 



7. 1 batang sereh 

8. 2 lembar daun salam 

9. 3 lembar daun jeruk 

10. ½ sdt garam 

 

III. CARA MEMBUAT 

1. Siapkan semua alat dan bahan 

2. Bagi ikan tuna dan tempe menggunakan neraca analitik menjadi 4 formula, yaitu: 

a. Formula 1 : 300 gr tuna 

b. Formula 2 : 240 gr tuna dan 40 gr tempe 

c. Formula 3 : 210 gr tuna dan 90 gr tempe 

d. Formula 4 : 180 gr tuna dan 120 gr tempe 

3. Bersihkan ikan dan kupas kulit bawang merah dan putih. Lalu cuci semua bahan 

kering. 

4. Lumuri ikan dengan jeruk nipis dan ketumbar halus untuk menghilangkan bau 

amis dan diamkan selama +/- 2 menit. 

5. Semua bumbu halus potong-potong kemudian blender dengan sedikit air hingga 

halus. 

6. Kukus ikan selama 10 menit hingga matang. 

7. Siapkan wajan dan beri minyak untuk menggoreng tempe. Kemudian goreng 

tempe hingga kecoklatan dan blender hingga halus. 

8. Suir-suir ikan yang sudah matang dan pisahkan dari durinya. Kemudian sisihkan. 

9. Siapkan wajan kembali dan beri sedikit minyak kelapa untuk menumis. 

Masukkan bumbu halus kemudian tumis hingga harum kemudian masukkan daun 

salam, dan gula merah.  

10. Jika sudah mulai harum, masukkan suiran ikan, dan tempe yang sudah diblender 

jika dalam formulanya terdapat tambahan tempe. Namun, jika tanpa tempe tidak 

perlu ditambahkan. 



11. Aduk adonan nate hingga tercampur dengan bumbu kemudian masukkan santan 

kental tanpa air. Aduk kembali hingga rata sampai adonan berubah warna menjadi 

kecoklatan dan kadar airnya menyusut (benar-benar kering) 

12. Setelah benar-benar kering kemudian angkat nate lalu dinginkan. 

13. Jika sudah dingin, blender nate hingga halus menjadi serbuk seperti koya. 

14. Jika sudah halus, simpan koya nate di dalam wadah plastik tertutup. 
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