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ABSTRAK 

 
Zat besi merupakan komponen dari hemoglobin, mioglobin, sitokran enzim katalase, serta 

peroksidase. Makanan sumber zat besi terikat pada protein (heme) dan dalam bentuk 

senyawa besi organik kompleks (non-heme). Sumber pangan hewani yang mengandung 

besi heme dan mudah dijumpai di masyarakat dan memiliki nilai bioavailabilitas lebih 

tinggi adalah hati ayam dan sumber besi non heme yang mudah didapatkan serta tinggi 

kandungan zat besi yaitu kacang tanah. Tujuan dari penelitian ini adalah menganalisis 

kadar zat besi pada formulasi snack bar berbahan kacang tanah dan hati ayam. Jenis 

penelitian ini adalah eksperimental dengan desain penelitian Rancangan Acak Lengkap 

(RAL). Terdapat 3 perlakuan yang dihasilkan pada snack bar dengan kacang tanah dan 

hati ayam dimana dilakukan uji tingkat kesukaan terhadap 30 panelis semi terlatih dan 

analisis kadar zat besi. Uji statistik dari uji organoleptik menggunakan uji normalitas 

dilanjutkan dengan uji Kruskall Wallis, sedangkan uji analisis kadar zat besi 

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

uji kadar zat besi dari ketiga formulasi didapatkan bahwa formula F1 (75% tepung hati 

ayam ; 25% tepung kacang tanah) adalah formula yang paling tinggi kadar zat besi nya, 

dilanjutkan dengan formulasi F3 kemudian formulasi F1. Formulasi yang terpilih 

berdasarkan uji organoleptik pada 30 panelis adalah F2 (50% tepung hati ayam ; 50% 

tepung kacang tanah) dengan kesukaan di indikator warna dan tekstur dan F3 (25% 

tepung hati ayam ; 75% tepung kacang tanah) dengan kesukaan di indikator aroma dan 

rasa. Perlakuan terbaik dalam pembuatan snack bar kacang tanah dan hati ayam 

berdasarkan hasil analisis zat besi yaitu F1 (75% hati ayam dan 25% kacang tanah). 

  

Kata Kunci  : Ibu Menyusui, Tepung Hati ayam, Tepung Kacang Tanah, Zat Besi 
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ABSTRACT 

 
Iron is a component of hemoglobin, myoglobin, the cytokran enzyme catalase, and 

peroxidase. Food sources of iron bound to protein (heme) and in the form of complex 

organic iron compounds (non-heme). Animal food sources that contain heme iron and are 

easy to find in the community and have a higher bioavailability value are chicken livers 

and non-heme iron sources that are easily available and high in iron content, namely 

peanuts. The purpose of this study was to analyze the iron content in the snack bar 

formulation made from peanuts and chicken liver. This type of research is experimental 

with a completely randomized design (CRD). There were 3 treatments resulting in a 

snack bar with peanuts and chicken liver where a preference level test was carried out on 

30 semi-trained panelists and an analysis of iron levels. The statistical test of the 

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

analysis test for iron levels used the normality test then continued with the one way-

ANOVA test. The results of the iron content test of the three formulations found that 

formula F1 (75% chicken liver flour; 25% peanut flour) was the formula with the highest 

iron content, followed by formulation F3 and then formulation F1. The formulation 

chosen based on organoleptic tests on 30 panelists was F2 (50% chicken liver flour; 50% 

peanut flour) with a preference for color and texture indicators and F3 (25% chicken 

liver flour; 75% peanut flour) with a preference for an indicator aroma and taste. The 

best treatment in the manufacture of peanut and chicken liver snack bars based on the 

results of iron analysis was F1 (75% chicken liver and 25% peanuts). 

 

Keyword  : Breastfeeding mother, Chicken Liver Flour, Iron, Peanut Flour 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 
1.1    Latar Belakang 

Salah satu zat kimia yang berfungsi membantu dan memberikan manfaat bagi 

tubuh manusia adalah Zat besi. Salah satu komponen yang terkandung dalam 

hemoglobin, mioglobin, sitokran enzim katalase, serta peroksidase adalah zat besi itu 

sendiri. Senyawa kimia ini mampu mendominasi kandungan senyawa-senyawa lain 

dalam tubuh kimia dalam bentuk mineral mikron dengan total jumlah sebanyak 3 

hingga 5 gram zat besi (Almatsier, 2003). Zat besi merupakan bentuk garam besi 

dalam wujud tablet/kapsul yang mampu membantu meningkatkan total sel darah 

merah dalam tubuh manusia (Hidayah & Anasari, 2012). 

Zat besi mempunyai banyak manfaat yang penting dalam tubuh, yaitu sebagai 

pengangkut oksigen dari paru-paru ke jaringan tubuh, pengangkut elektron ke dalam 

sel, dan membantu enzim dalam jaringan tubuh. Mineral ini diperlukan untuk 

pembentukan sel darah merah serta berfungsi sebagai bahan pembentuk mioglobin, 

kolagen, dan enzim. Selanjutnya zat besi aktif dalam sistem pertahanan tubuh 

(Sudargo, 2018). Makanan sumber zat besi terikat pada protein (heme) dan dalam 

bentuk senyawa besi organik kompleks (non-heme). Hati ayam merupakan pangan 

hewani sumber zat besi heme yang mudah ditemukan di masyarakat dan mempunyai 

nilai biologis lebih tinggi dibandingkan sumber zat besi lainnya.  (Zarianis, 2006). 

Zat besi identik dengan ibu hamil namun sebenarnya memiliki peran yang 

essensial juga bagi ibu menyusui. Menurut beberapa literatur, keperluan terhadap zat 

besi bagi ibu menyusui meningkat karena berperan dalam pembentukan sel serta 

jaringan baru. Pada ibu menyusui, kebutuhan zat besi meningkat dimana 

kebutuhannya mecapai 9-10 mg perhari sedangkan untuk bayi penambahannya yaitu 

sebanyak 0,27 mg. Pola makan ibu menyusui yang direkomendasikan Kementerian 

Kesehatan RI adalah makan lebih banyak dengan komposisi yang seimbang untuk 

memelihara kesehatan ibu serta memproduksi ASI untuk memenuhi kebutuhan 

bayi. Selain gizi seimbang, ada beberapa jenis zat gizi mikro yang sebaiknya 



 

 

 

diperhatikan dalam pola makan ibu menyusui untuk membantu menjaga kondisi 

kesehatan ibu, yaitu zat besi dan kalsium. Kehamilan dapat menghabiskan 

simpanan zat besi dalam tubuh, sehingga harus segera digantikan agar tidak 

menderita anemia defisiensi besi. Ibu menyusui sering tidak menyadari saat 

menderita anemia defisiensi besi karena gejala-gejalanya berupa rasa lelah, lemas, 

dan pusing dianggap akibat kurang istirahat. Untuk mengisi kembali simpanan zat 

besi di tubuh, ibu meyusui bisa mengonsumsi makanan-makanan yang memiliki 

kadnungan zat besi yang cukup, diantaranya hati, daging merah, ikan, telur, sayuran 

yang memiliki warna yang hijau, serta kacang-kacangan. Selain itu, zat besi bagi ibu 

menyusui memiliki peran yang sangat penting dalam membantu pembentukan 

hemoglobin dalam sel darah merah. Dari hasil kajian ilmiah yang dilakukan oleh 

(Anggraini, 2013), terdapat hubungan antara zat besi dengan kadar hemoglobin pada 

ibu hamil, bahwa ibu hamil selalu kekurangan zat besi, sedangkan ibu hamil perlu 

mendapatkan zat besi yang cukup untuk perkembangan janin dan plasenta serta 

membantu memeperbanyak jumlah sel darah ibu.  (Winda Wati et al., 2016). 

Jumlah besi heme mempunyai tingkat penyerapan dan bioavailabilitas yang 

tinggi. Sedangkan besi non heme sendiri memiliki tingkat penyerapan dan 

bioavailabilitas yang rendah (Gopper and JL., 2009). Penyerapan besi dari sumber 

non-heme membutuhkan proses metabolisme itu sendiri karena sebagian besar 

sumber besi non-heme tersedia dalam bentuk teroksidasi, sehingga harus direduksi 

terlebih dahulu di lambung (Burke), Leon dan Suchdev, 2014). Ketersediaan hayati 

zat besi nonheme dipengaruhi oleh berbagai komponen makanan yang mampu 

menghambat atau membantu proses penyerapan dengan cepat, seperti makanan yang 

mengandung asam fitat (Saunders et al., 2013). Jadi, kombinasi bahan makanan heme 

dan non heme akan membantu meningkatkan penyerapan zat besi dalam 

tubuh.  (Fillaili, Ningtyias and Sulistiyani, 2020). 

Hati ayam dan kacang tanah sering dipakai sebagai sumber pangan, akan tetapi 

ibu menyusui masih kurang paham kandungan zat besi pada kacang tanah dan hati 

ayam, padahal kedua bahan tersebut sangatlah besar manfaatnya bagi ibu dan bayi . 

Berdasarkan data pada Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2017) yang diterbitkan 



 

 

 

oleh Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, jumlah kandungan Fe pada hati 

ayam sebesar 15,8 mg/100g. Di sisi lain, mineral yang bersumber dari hati ayam 

memiliki kemampuan yang mudah dalam absorbsi karena memiliki komposisi lebih 

sedikit bahan yang mengikat mineral. Sedangkan kacang tanah, dimana berdasarkan 

data pada Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2017) yang diterbitkan oleh 

Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, jumlah kandungan Fe pada kacang tanah 

sebesar 5,7 mg. Pemilihan kacang tanah dibanding kacang yang lainnya karena 

jumlah kandungan zat besi pada kacang tanah cukup tinggi setelah kacang kedelai 

(6,9 mg/100 g) serta sangat mudah didapatkan bagi masyarakat luas. 

Pemanfaatan hati ayam dan kacang tanah untuk saat ini masih terbilang cukup 

rendah apabila dijadikan sebagai makanan praktis karena masyarakat masih 

mengonsumsi kedua bahan pangan tersebut sebagai lauk pauk saja. Bagi ibu 

menyusui karena masih kurangnya pengetahuan terhadap kandungan zat besi pada 

kacang tanah dan hati ayam sehingga masih minimnya mengonsumsi kedua pangan 

tersebut, jadi memilih makanan yang pas adalah bagian penting dalam membantu 

memperbaiki kualitas hidup mereka. Oleh karena itu perlu dikembangkan produk 

alternatif yang bersumber dari bahan pangan lokal yang kaya serat dan mineral (Fe) 

yaitu menggunakan buah-buahan, sayuran dan kacang-kacangan yang kaya serat dan 

Fe serta diolah dalam bentuk snack bar (Sari et al., 2017). 

Snack bar adalah makanan ringan yang praktis dengan nilai gizi penuh dan 

umur simpan yang lama. Snack bar adalah produk yang terbuat dari campuran atau 

gabungan dari tiga atau lebih bahan makanan dengan nilai gizi dan rasa tertentu serta 

bahan tambahan yang mengikat untuk menciptakan tekstur yang tepat. Bentuk bar 

dipilih karena kemudahan penggunaannya (Izzo and Nices, 2011). Snack bar adalah 

produk makanan berkalori tinggi yang dibuat dari campuran bahan makanan, 

diperkaya dengan nutrisi, kemudian akan menjadi sebuah bentuk yang kompak dan 

padat.  (Landarnay et al., 2014). 

Pada penelitian sebelumnya oleh Taqiyyah, formulasi dengan kandungan 

tepung hati ayam tertinggi (7%) menghasilkan kandungan zat besi sebesar 13,06 mg 

dan pada penelitian Santosa menggunakan hati ayam sebagai suplemen bubur bayi 



 

 

 

ubi jalar ungu bahan hati ayam ini. bubuk memiliki kandungan Fe paling tinggi (12 

mg/100 g), sehingga bubur ubi jalar ungu untuk bayi memiliki kandungan Fe sebesar 

193,34 mg. Pada penelitian Agustia, komposisi hati ayam tertinggi (7%) membentuk 

sebuah formulasi Fe terendah (9,61 mg) dan sebaliknya komposisi hati ayam terendah 

(4,2%) membentuk sebuah kandungan Fe terendah untuk formula dengan Fe 

tertinggi. konten (14,05 mg). Kandungan zat besi diperoleh dari bungkil hati ayam 

dan bungkil kacang tunggak. Dalam 100 g hati ayam mengandung 15,8 mg zat besi 

dan 100 g kacang tunggak mengandung 13,9 mg zat besi (TKPI, 2014). Kandungan 

yang terdapat dalam hati ayam merupakan zat besi karena hati pada dasarnya 

merupakan organ penyimpan zat besi (Simbolon, 2012). Selain bungkil hati ayam dan 

kacang tunggak yang berpengaruh pada tingginya kandungan zat besi, ada juga 

beberapa bahan utama yang difortifikasi zat besi, seperti susu bubuk (dancow) dan 

tepung terigu (kunci biru) (Flour et al., 2020). 

Pembuatan formulasi yang dapat diterima dan mempunyai manfaat dalam 

meningkatkan kadar zat besi sangat diperlukan misalnya dengan cara pembuatan 

snack bar berbahan hati ayam dan kacang tanah. Berdasarkan latar belakang tersebut, 

maka dibutuhkan sebuah kajian lebih lanjut terkait formula yang dibutuhkan dalam 

snack bar berbahan hati ayam dan kacang tanah sebagai sumber pangan zat besi yang 

diharapkan mampu meningkatkan kadar zat besi pada ibu menyusui. 

 

1.2    Rumusan Masalah 

Mengetahui seberapa besar kandungan kadar zat besi pada formulasi snack bar 

berbahan kacang tanah dan hati ayam. 

 

1.3    Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Penelitian ini secara umum bertujuan untuk Menganalisis Kadar Zat Besi pada   

Formulasi Snack bar berbahan hati ayam dan kacang tanah. 

 



 

 

 

1.3.2  Tujuan Khusus 

1. Menyusun formulasi snack bar kacang tanah dan hati ayam dengan 

perbandingan, yaitu: 

a. Formulasi 1 : 75% : 25%  

b. Formulasi 2 : 50% : 50%, 

c. Formulasi 3 : 25% : 75% 

2. Menguji organoleptik formulasi snack bar kacang tanah dan hati ayam 

3. Mengukur kadar zat besi pada setiap formulasi snack bar kacang tanah dan 

hati ayam. 

4. Membandingkan kadar zat besi pada setiap formulasi snack bar kacang tanah 

dan  hati ayam 

 

1.4     Manfaat Penelitian 

A. Bagi Peneliti 

Peneliti berharap dapat mengaplikasikan ilmu dan teori yang telah 

didapatkan dan dipelajari pada masa perkuliahan di Fakultas Kesehatan 

Masyarakat Universitas Sriwijaya, khususnya di bidang gizi. Selain itu, 

menambah wawasan, pengetahuan, pengalaman serta keterampilan peneliti 

di bidang penelitian ilmiah khususnya bidang teknologi pangan tentang 

pemanfaatan kacang tanah dan hati ayam sebagai bahan dalam pembuatan 

produk snack bar yang tinggi akan zat besi 

B. Bagi Masyarakat 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadikan snackbar sebagai 

makanan selingan yang dapat dikonsumsi ibu menyusui agar kebutuhan zat 

besi dapat terpenuhi. 

C. Bagi Institusi 

Sebagai sumber informasi ilmiah, referensi dan pembelajaran mata 

kuliah teknologi pangan. 

 

1.5    Ruang Lingkup Penelitian 



 

 

 

1.5.1 Tempat Penelitian 

Penelitian ini terdiri dari berbagai tahap yang berlokasi berbeda pada setiap 

tahapannya. Pengolahan tepung hati ayam dan tepung kacang tanah dilakukan di 

Laboratorium Pengolahan Teknologi Hasil Perikanan (THI) Universitas Sriwijaya. 

Pembuatan formulasi snack bar dan pengujian mutu organoleptic dilakukan di 

Laboratorium Kuliner dan Dietetik, Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas 

Sriwijaya. Analisis kadar zat besi dilakukan di Laboratorium PT. Saraswati Indo 

Genetech (SIG), Bogor. 

 

1.5.2 Waktu Penelitian 

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 Februari-

Juli 2023. 

 

Tabel 1.1  

Timeline Penelitian Skripsi Tahun 2023 
 

No Jenis Kegiatan 
Bulan Bulan Bulan Bulan Bulan Bulan 

Ke-1 Ke-2 Ke-3 Ke-4 Ke-5 Ke-6 
 

1 
Perencanaan 

proposal penelitian 

  

2 Seminar Proposal    

3 
Pelaksanaan 

Penelitian 

   

4 Analisis Data    

 

 
5 

Perencanaan 

pembahasan 

terhadap hasil 

penelitian 

    

6 Seminar Hasil     



 

 

 

7 Sidang Skripsi     

 

 

1.5.3 Materi Penelitian 

Penelitian ini terfokus pada hasil nilai zat gizi khususnya zat besi pada snackbar 

berbasis kacang tanah dan hati ayam sebagai makanan selingan bagi ibu menyusui. 
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