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ABSTRAK 

Asam folat adalah salah satu mikronutrien yang wajib untuk replikasi DNA dan 

pertumbuhan sel karena berperan penting dalam proliferasi dan pematangan 

eritrosit. Defisiensi ini sering disebut dengan anemia megaloblastik dimana ini 

adalah fase kronis defisiensi folat. Tujuan dari penelitian ini untuk 

memformulasikan cemilan berupa snack bar dengan formulasi tepung hati ayam 

dan tepung kacang tanah sebagai sumber asam folat untuk ibu menyusui. Jenis 

penelitian ini adalah eksperimental dengan desain penelitian Rancangan Acak 

Lengkap (RAL). Terdapat 3 perlakuan pada snack bar dengan terpung hati ayam 

dan tepung kacang tanah. Snack bar yang dihasilkan dilakukan uji tingkat 

kesukaan terhadap 25 panelis semi terlatih dan analisis kadar asam folat. Uji 

statistik dari uji organoleptik menggunakan uji normalitas dilanjutkan dengan uji 

Kruskall-Wallis, sedangkan uji analisis kadar asam folat menggunakan uji 

normalitas kemudian dilanjutkan dengan uji one way-ANOVA. Hasil uji kadar 

asam folat diperoleh bahwa dari ketiga formulasi tidak ada yang dapat terdeteksi 

jumlah kadar asam folat. Formulasi terbaik dari hasil uji organoleptik hedonik 

adalah formula F3 (25% tepung hati ayam; 75% tepung kacang tanah). Dapat 

disimpulkan dari hasil uji organoleptik yang dilakukan oleh 25 orang panelis semi 

terlatih diperoleh bahwa formulasi F3 yaitu 25% tepung hati ayam dan 75% 

tepung kacang tanah merupakan formulasi yang paling disukai. Hasil uji Kruskall-

Wallis menunjukkan bahwa terdapat pengaruh nyata pada penambahan formulasi 

tepung kacang tanah dan hati ayam terhadap parameter aroma dan rasa snack bar. 

Sedangkan, parameter warna dan tekstur tidak berbeda nyata. Hasil uji kadar asam 

folat menunjukkan bahwa tidak terdapat asam folat pada setiap formulasi.  
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ABSTRACT 
Folic acid is a mandatory micronutrient for DNA replication and cell growth 

because it plays an important role in the proliferation and maturation of 

erythrocytes. This deficiency is often called megaloblastic anemia where this is 

the chronic phase of folate deficiency. The purpose of this research was to 

formulated snacks in the form of snack bars with the formulation of chicken liver 

flour and peanut flour as a source of folic acid for nursing mothers. This type of 

research was purely experimental with a Completely Randomized Design (CRD). 

There were 3 treatments on snack bars with chicken liver flour and peanut flour. 

All formulation snack bar were tested for the level of preference of 25 semi-

trained panelists and analysis of folic acid levels. The statistical test from the 

organoleptic test used the normality test followed by the test Kruskall Wallis, 

while the analysis test for folic acid levels used the normality test then continued 

with the testone way-ANOVA. The results of the folic acid level test showed that 

none of the three formulations could detect the amount of folic acid levels. The 

best formulation from the results of the hedonic organoleptic test was formula F3 

(25% chicken liver flour; 75% peanut flour). Organoleptic test results conducted 

by 25 semi-trained panelists showed that the F3 formulation with 25% chicken 

liver flour and 75% peanut flour was the most preferred. Kruskal-Wallis test 

results showed a noticeable effect on adding chicken liver flour and peanut flour 

formulations to the cookie smell and taste parameters and no real effect on color 

and texture parameters. The result of the folic acid level test showed that there 

was no folic acid content in all formulations. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

 

1.1 Latar Belakang 

Zat gizi mikro yang sangat diperlukan oleh tubuh selama masa kehamilan 

dan menyusui adalah asam folat. Asam folat adalah salah satu mikronutrien yang 

wajib untuk replikasi DNA dan pertumbuhan sel karena berperan penting dalam 

proliferasi dan pematangan eritrosit (Maqbool et al., 2018). Kegagalan 

pematangan akibat defisiensi asam folat yang diperlukan untuk pembentukan 

salah satu nukleotida dalam sintesis DNA dan RNA dapat menyebabkan anemia 

(Syaifuddin, 2009). Apabila terjadi defisiensi asam folat dalam tubuh maka akan 

mengakibatkan penurunan laju sintesis DNA dan aktifitas mitosis dalam sel. 

Defisiensi ini sering disebut dengan anemia megaloblastik dimana ini adalah fase 

kronis defisiensi folat. Hal ini berkaitan dengan kejadian kelainan kongenital 

seperti Neural Tube Defect (NTD). Pemenuhan kebutuhan asam folat selama 

masa konsepsi dapat menurunkan risiko kejadian NTD sebesar 72% pada ibu 

yang sebelumnya melahirkan bayi NTD (Pritasari et al., 2017). Hasil penelitian 

oleh (Dewantari, 2013) mengatakan bahwa pemberian suplemen folat pada masa 

perikonsepsi (sebelum dan setelah terjadinya konsepsi) dapat menurunkan risiko 

NTD sebanyak 70%.  

Asam folat utamanya berada dalam serum, sel darah merah, terdapat juga di 

dalam ASI (air susu ibu) dan cairan serebrospinal, sehingga zat gizi mikro satu ini 

sangat esensial dalam proses menyusui. Asupan asam folat sangat penting untuk 

melindungi kesehatan ibu dan bayi karena hal ini berhubungan dengan 

pembentukan hemoglobin dalam sel darah merah (Subandrate et al., 2016). Ibu 

menyusui yang mengalami anemia akan menurunkan produksi ASI, menurunkan 

kualitas dan kuantitas ASI yang dihasilkan. Hal ini berkaitan dengan kerja hormon 

prolaktin dan oksitosin,  dimana akan mempengaruhi pemenuhan kebutuhan bayi 

usia 0-6 bulan (Sjarif, 2014). 
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Berdasarkan penelitian Setiyani and Kusumastuti (2013) didapatkan bahwa 

hasil penilaian recall 3x24 jam terkait asupan asam folat ibu menunjukkan data 

seluruh sampel penelitian ibu menyusui yaitu 100% (51 sampel) mengalami 

defisit asam folat. Hasil penelitian yang dilakukan oleh Kusumawati et al., (2017) 

juga menunjukkan bahwa asupan Fe dan asam folat pada seluruh sampel ibu 

menyusui yaitu 41 sampel (100%) masih berada dibawah persen anjuran Angka 

Kecukupan Gizi (AKG) dengan kategori defisit. Hal ini berkaitan dengan 

peningkatan kebutuhan asam folat pada ibu menyusui yaitu sebanyak +100 mcg 

setiap 6 bulan pertama dan 6 bulan berikutnya setelah kelahiran bayi (Peraturan 

Menteri Kesehatan No.28 Tahun 2019).  

Kebutuhan asam folat ibu menyusui per hari yaitu sebesar 500 mcg/hari dan 

pada ibu hamil membutuhkan sebesar 600 mcg/hari asam folat (Mahmood, 2014). 

Berdasarkan AKG 2019 untuk bayi/anak usia 0 – 11 bulan membutuhkan 80 

mcg/hari asam folat, dan kebutuhan untuk anak usia 1-3 tahun yaitu sebesar 160 

mcg/hari. Kebutuhan vitamin B dapat diperoleh melalui ASI, MP-ASI, dan 

makanan lainnya. Pada penelitian yang dilakukan oleh Maqbool et al., (2018)  

menunjukkan bahwa tingkat folat sel darah merah pada bayi usia 4-9 bulan lebih 

tinggi pada bayi yang diberikan ASI dibandingkan dengan yang diberikan susu 

fortifikasi maupun susu sapi. Kadar asam folat plasma pada bayi berkorelasi 

dengan kadar asam folat dalam ASI ibu. Oleh karena itu komposisi nutrisi yang 

baik dalam ASI ibu akan memberikan gizi yang baik bagi bayi (Tamura et al., 

1980) 

Pemenuhan asam folat dapat diperoleh melalui makanan yang tinggi akan 

asam folat. Sumber zat gizi yang mengandung tinggi asam folat dapat berasal dari 

bahan pangan hewani dan nabati. Pada penelitian yang dilakukan oleh Tangkilisan 

and Rumbajan (2016) mengatakan bahwa bahan pangan yang kaya akan asam 

folat yaitu ragi, hati, ginjal, sayur-sayuran berwarna hijau, kembang kol, brokoli, 

susu, daging, dan ikan serta buah-buahan. Hal ini juga dijelaskan oleh Palu (2022) 

bahwa asam folat dapat ditemui hampir pada semua bahan makanan seperti 

sayuran (terutama sayuran yang berwarna hijau), buah-buahan, kacang-kacangan, 

polong-polongan, seafood, telur, susu, dan produk olahannya, daging, ayam, biji-

bijian.  
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Berdasarkan database dari U.S Department of Agiculture (USDA) 2019 

bahwa dalam 100 g hati ayam mentah mengandung asam folat sebesar 588 mcg/ 

100 g dibandingkan dengan hati sapi mentah yang hanya mengandung asam folat 

sebanyak 290 mcg/ 100 g. Selain itu, hati ayam juga mengandung tinggi zat besi, 

protein, vitamin A, vitamin B kompleks dan zat gizi mikro maupun makro 

lainnya.  Hati ayam merupakan salah satu sumber asam folat dan besi heme yang 

baik dan mudah diperoleh. Selain itu hati ayam juga memiliki nilai 

bioavailabilitas yang lebih tinggi dibandingkan sumber zat besi lainnya seperti 

sayuran hijau dan kacang-kacangan (Kamaruddin et al., 2022). Pengolahan hati 

ayam ini membutuhkan keterampilan, salah satunya yaitu dibuat menjadi bentuk 

tepung dan disubtitusikan pada bahan pangan seperti cookies, karena jika hati 

ayam disajikan secara langsung kurang disukai (Permatasari et al., 2020). 

Meskipun saat ini Kementerian Kesehatan sangat menyarankan konsumsi hati 

ayam sebagai sumber protein,  zat besi, dan asam folat yang bermanfaat bagi ibu 

hamil, ibu menyusui, hingga anak stunting. Pernyataan tersebut juga didukung 

oleh data dari Badan Pusat Statistik menunjukkan bahwa di Kota Palembang 

terjadi penurunan konsumsi hati dari tahun 2021 hingga 2022 berdasarkan data 

kelompok daging yaitu dari 328 menjadi 272 perkapita. Selanjutnya, bahan 

makanan yang mudah didapati dengan nilai kandungan asam folat yang tinggi 

adalah kelompok kacang-kacangan salah satunya kacang tanah.  

Data dari USDA 2019 menunjukkan bahwa dalam 100 g kacang tanah 

mengandung asam folat sebanyak 240 mcg/100 g. Apabila dibandingkan dengan 

kacang-kacangan lokal lainnya, maka kacang tanah termasuk nomor 4 tertinggi 

kandungan asam folat dalam bentuk mentah per 100 g setelah kacang hijau (625 

mcg/100 g), kacang merah (394 mcg/100 g), dan kacang kedelai (375 mcg/100 g) 

dengan urutan tertinggi hingga terendah yaitu kacang hijau – kacang merah – 

kacang kedelai – kacang tanah menurut data USDA 2019. Namun, apabila sudah 

dilakukan proses pemanasan maka kacang tanah termasuk nomor 3 tertinggi yang 

mengandung asam folat per 100 g. Pemanfaatan kacang tanah juga masih sangat 

jarang dalam pembuatan olahan pangan, dimana hal ini berkebalikan dengan 

pemanfaatan kacang hijau, kacang merah, dan kacang kedelai yang sering 

digunakan sebagai bahan utama pembuatan. Oleh karena itu, pemanfaatan kacang 
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tanah dalam formulasi penelitian ini dapat digunakan sebagai inovasi terbaru pada 

produk olahan pangan dan menjadi kajian terbaru untuk kandungan gizi yang 

terdapat pada setiap formulasi. 

Pernyataan diatas didukung oleh FAOSTAT (2009) yang menyatakan 

sebanyak 85% kacang tanah yang tersedia di Indonesia dimanfaatkan sebagai 

bahan pangan dalam bentuk kacang rebus/goreng, bumbu pecel/gado-gado, 

kacang garing/asin, biskuit, permen, selai, minyak nabati, tepung, dan susu 

(Yulifianti et al., 2015). Dari segi produksi bahan mentah, berdasarkan data 

Badan Pusat Statistik (2018) menunjukkan bahwa produksi kacang tanah di 

Indonesia pada tahun 2018 ada sebanyak 512,198 ton dan provinsi Sumatera 

Selatan mengalami peningkatan produksi kacang tanah dari 2018 hingga 2019 

yaitu dari 2,141 ton meningkat menjadi 5,090 ton kacang tanah. Khususnya pada 

kota Palembang, produksi kacang tanah mengalami peningkatan drastis dari tahun 

2018 hingga 2019 yaitu dari 7 ton produksi dan meningkat menjadi 18 ton 

produksi kacang tanah. Oleh karena itu, hal ini dapat menjadi kesempatan dalam 

melakukan inovasi produk. 

Berdasarkan kandungan gizinya, kombinasi hati ayam dan kacang tanah 

dapat digunakan sebagai bahan pangan kaya akan asam folat. Ditinjau dari 

kebiasaan masyarakat zaman sekarang yang lebih suka memilih produk pangan 

siap santap atau disebut ready to eat. Oleh karena itu, dibutuhkan inovasi 

makanan yang dapat meningkatkan cita rasa dari hati ayam. Salah satu makanan 

alternatif kekinian yang dapat dikonsumsi dimana saja dan kapan saja adalah 

snack bar. Snack bar adalah makanan berbentuk batang yang di dalamnya 

mengandung zat gizi yang dibutuhkan oleh manusia (Indrawan et al., 2018). 

Makanan ini diolah dari bermacam jenis tepung-tepungan, kacang-kacangan, 

buah-buahan, sereal, dan oat yang dicampur dengan binder agar membentuk 

padatan yang satu. Contoh jenis binder adalah nougat, karamel, sirup, dan coklat. 

Snack bar tersusun dari dua maupun tiga bahan makro dan mikro yang bertujuan 

untuk melengkapi kandungan gizi di dalam produk tersebut. Oleh karena itu, 

makanan ini sering dimanfaatkan sebagai pangan fungsional karena bisa 

menaikkan kandungan zat gizi di dalam tubuh (Qolbi, 2021). Pembuatan snack 

bar berbahan hati ayam dan kacang tanah akan diformulasikan dengan mengubah 
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bentuk hati ayam dan kacang tanah menjadi bentuk tepung agar memudahkan 

dalam pencampuran bahan.  

Penelitian yang dilakukan oleh (Permatasari et al., 2020) menunjukkan hasil 

bahwa produk formulasi F1 (40% kacang tunggak dan 60% hati ayam) memiliki 

kandungan zat besi 7,73 mg/100 g dan Seng 5,30 mg/100 g dibandingkan dengan 

formulasi lainnya. Penelitian yang sama dilakukan oleh (Kamaruddin et al., 2022) 

yaitu pengembangan produk cookies dengan penambahan bayam merah dan hati 

ayam memperoleh hasil bahwa formulasi subtitusi 50% tepung bayam merah dan 

50% tepung hati ayam paling banyak disukai dan mengandung nilai zat gizi 

protein 4,02 g/10 g dan zat besi 5,7 g/10 g dalam 1 produk cookies. Sedangkan 

pada penelitian yang dilakukan oleh (Sari et al., 2017) yang mengembangkan 

produk snack bar modifikasi sayur dan buah yaitu penggunaan tepung kedelai, 

kacang tanah, buah salak, buah cermai, buah nangka, dan daun kelor 

menunjukkan bahwa formulasi F2 yang paling disukai mengandung protein 

9,5%/20 g dan zat besi sebesar 94,4 mg/20 g. 

Penelitian lainnya yang dilakukan oleh (Fitria et al., 2022) menghasilkan 

produk dengan formulasi F1 (70% kacang tanah dan 30% tepung ubi jalar) yang 

mengandung energi sebesar 238,47 kkal/50 g, protein 7,51 g/50 g, lemak 12,98 

g/50 g, dan karbohidrat 22,91 g/50 g dalam 50 g snack bar. Akan tetapi, dari 

penelitian-penelitian terdahulu belum terdapat penelitian yang mengkaji 

kandungan asam folat dalam produk-produk yang dihasilkan. Oleh karena itu 

perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengembangkan produk dengan 

formulasi hati ayam dan tepung kacang tanah yang diharapkan dapat memberikan 

data kandungan asam folat pada produk sehingga bisa memenuhi kebutuhan asam 

folat sehari-hari pada ibu menyusui. 

 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Asam folat berperan pada pembentukan DNA serta hemoglobin di dalam 

tubuh. Asupan asam folat sangat penting untuk melindungi kesehatan ibu dan bayi 

karena hal ini berkaitan dengan pembentukan hemoglobin dalam sel darah merah. 

Ibu menyusui yang mengalami anemia akan menurunkan produksi ASI, 
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menurunkan kualitas dan kuantitas ASI yang dihasilkan karena berhubungan 

dengan hormon prolaktin dan oksitoksin, dimana akan berpengaruh pada bayi. 

Kadar asam folat plasma pada bayi berkorelasi dengan kadar asam folat dalam 

ASI ibu. Oleh karena itu, komposisi nutrisi yang baik dalam ASI akan 

memberikan gizi yang baik bagi bayi. Ibu dapat memenuhi kebutuhan asam folat 

dari bahan makanan seperti hati ayam dan kacang tanah. Namun, tidak semua 

orang menyukai hati ayam dan biasanya hanya dimanfaatkan sebagai lauk-pauk 

sehari-hari. Berdasarkan hal tersebut, dibutuhkan inovasi makanan yang dapat 

meningkatkan cita rasa dari hati ayam yaitu dengan mengubah bentuk hati ayam 

dan kacang tanah menjadi bentuk tepung kemudian diformulasikan menjadi 

makanan kekinian, ready to eat, dan bisa dibawa kemana saja yaitu snack bar.  

Penelitian ini akan menganalisis dan membandingkan kadar asam folat pada 

formulasi snack bar berbahan hati ayam dan kacang tanah pada setiap produk 

formulasi. 

 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Penelitian ini secara umum bertujuan untuk menganalisis kadar asam folat 

dalam formulasi snack bar berbahan hati ayam dan kacang tanah. 

 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Menyusun formulasi snack bar dengan perbandingan tepung hati ayam 

dan tepung kacang tanah, yaitu: 

a. F1 : 75% : 25%,  

b. F2 : 50% : 50%,  

c. F3 : 25% : 75%. 

2. Menguji organoleptik pada setiap formulasi snack bar tepung hati ayam 

dan tepung kacang tanah. 

3. Mengukur kadar asam folat pada setiap formulasi snack bar tepung hati 

ayam dan tepung kacang tanah. 
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4. Membandingkan kadar asam folat dari seluruh formulasi snack bar tepung 

hati ayam dan tepung kacang tanah. 

 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai 

kandungan asam folat dalam formulasi snack bar hati ayam dan tepung kacang 

tanah sehingga dapat membantu dalam pengembangan produk makanan alternatif 

yang kaya akan asam folat. 

 

1.4.2 Manfaat Praktis 

a. Bagi Peneliti 

Menambah pengetahuan, pemahaman, dan pengalaman peneliti dalam 

membuat formulasi makanan alternatif berupa snack bar dari hati ayam dan 

tepung kacang tanah sebagai sumber asam folat. 

 

b. Bagi Masyarakat  

Sebagai informasi tambahan yang bermanfaat bahwa hati ayam dan kacang 

tanah dapat diolah sebagai bahan pembuatan produk makanan alternatif dalam 

memenuhi kecukupan asam folat sehari-hari. 

 

c. Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Sebagai referensi keilmuan terkait gizi, khususnya dalam bidang 

pengembangan produk makanan yang tinggi akan asam folat. 

 

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Ruang Lingkup Tempat 

Penelitian ini terdiri dari berbagai tahap yang berlokasi berbeda pada setiap 

tahapannya. Pengolahan tepung hati ayam, tepung kacang tanah dan pembuatan 
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formulasi snack bar serta pengujian mutu organoleptik dilakukan di Laboratorium 

Kuliner dan Dietetik, Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya. 

Analisis kadar asam folat dilakukan di Laboratorium PT. Saraswanti Indo 

Genetech (SIG), Bogor.  

 

1.5.2 Ruang Lingkup Waktu 

Penelitian ini dilakukan sejak dikeluarkannya surat izin penelitian oleh 

Dekan Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya. Selanjutnya, 

penelitian ini akan dilaksanakan dalam kurun waktu enam bulan, yaitu mulai dari 

bulan Oktober 2022 hingga April 2023. 

 

Tabel 1. 1  

Timeline Penelitian Skripsi 

No Jenis kegiatan 

Tahun 2022/2023 

Bulan 

ke-1 

Bulan 

ke-2 

Bulan 

ke-3 

Bulan 

ke-4 

Bulan 

ke-5 

Bulan 

ke-6 

1. Perencanaan proposal 

penelitian 

      

2. Seminar proposal       

3. Pelaksanaan penelitian       

4. Analisa data       

5. Perencanaan 

pembahasan terhadap 

hasil penelitian 

      

6. Seminar hasil       

7. Sidang skripsi       
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