SKRIPSI

PENGEMBANGAN BISKUIT DARI DAUN BANGUN-
BANGUN (Coleus amboinicus L.) DAN IKAN TERI
NASI (Stolephorus spp) SEBAGAI MAKANAN
SUMBER ZAT BESI

OLEH

NAMA : BERNARDIN DWI F
NIM : 10021382025075

PROGRAM STUDI GIZI (S1)
FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2024



SKRIPSI

PENGEMBANGAN BISKUIT DARI DAUN BANGUN-
BANGUN (Coleus amboinicus L.) DAN IKAN TERI
NASI (Stolephorus spp) SEBAGAI MAKANAN
SUMBER ZAT BESI

Diajukan untuk memenuhi salah satu syarat memperoleh gelar (S1)
Sarjana Kesehatan Masyarakat pada Fakultas Kesehatan Masyarakat
Universitas Sriwijaya

/LMU ALAT PENGABDIAN

OLEH

NAMA : BERNARDIN DWI F
NIM : 10021382025075

PROGRAM STUDI GIZI (S1)
FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2024



PROGRAM STUDI GlIZI
FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT UNIVERSITAS SRIWIJAYA
Skripsi, Juni 2024

Bernardin Dwi Fontani: Dibimbing oleh Fatmalina Febry, S.K.M., M.Si

Pengembangan Biskuit Dari Daun Bangun-Bangun (Coleus Amboinicus L.)
dan Ikan Teri Nasi (Stolephorus Spp) Sebagai Makanan Sumber Zat Besi

xiv + 57 halaman, 22 tabel, 15 gambar, 12 lampiran

ABSTRAK

Kebutuhan zat besi pada masa pertumbuhan mulai dari bayi, anak-anak, remaja,
bahkan saat masa kehamilan dan menyusui akan meningkat. Dampak yang dapat terjadi
akibat kekurangan zat besi adalah anemia. Remaja putri lebih rentan mengalami anemia
dibandingkan dengan remaja putra, hal ini disebabkan karena remaja putri mengalami
menstruasi disetiap bulan, kurangnya asupan Fe, sedangkan remaja putri meningat
kebutuhan Fe nya karena kehilangan darah saat menstruasi. Biskuit yang kaya akan zat besi
diperlukan untuk mencukupi kebutuhan zat besi pada remaja. Biskuit yang berasal dari
tanaman daun bangun-bangun dan ikan teri nasi dapat menjadi solusi pemecahan masalah
kekurangan zat besi pada remaja. Daun bangun-bangun dan ikan teri nasi merupakan
sumber bahan pangan nabati dan hewani yang mengandung tinggi zat besi, sehingga dapat
digunakan untuk penanggulangan anemia pada remaja. Penelitian ini bertujuan untuk
mengembangkan biskuit dari daun bangun-bangun dan ikan teri nasi menjadi makanan
tinggi zat besi. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental, dengan metode
penelitian RAL (Rancangan Acak Lengkap). Uji laboratorium pada produk biskuit daun
bangun-bangun dan ikan teri nasi dilakukan untuk mengetahui kandungan zat besi yang
terkandung pada produk. Pengumpulan data dilakukan kepada 22 orang panelis agak
terlatih, untuk menguji organoleptik dari produk biskuit daun bangun-bangun dan ikan teri
nasi. Hasil uji organoleptik didapatkan bahwa dari ke 4 sampel FO (tanpa substitusi daun
bangun-bangun, tepung ikan teri nasi dan kismis) memiliki skor tertinggi pada uji hedonik,
diikuti dengan F1 (85 gr tepung terigu, 5gr daun bangun-bangun, 10 gr tepung ikan teri
nasi dan 5 gr kismis). Sedangkan hasil uji kandungan zat besi F3 memiliki kandungan zat
besi tertinggi sebesar 11,7 mg per 100 gr. Formulasi terpilih adalah F3 (60 gr tepung terigu,
15 daun bangun-bangun, 25 gr tepung ikan teri nasi, dan 5g kismis) berdasarkan persentase
uji hedonik dan uji kandungan zat besi.
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ABSTRACT

Iron requirements during growth vary, starting from infancy, childhood,
adolescence, and even during pregnancy and lactation. The impact that can occur due to
iron deficiency is anemia. Adolescent girls are more vulnerable to experiencing anemia
compared to adolescent boys, this is because adolescent girls experience menstruation
every month, lack of Fe intake, while adolescent girls remember their Fe needs due to blood
loss during menstruation. Overcoming iron deficiency problems in adolescents requires
additional food intake. Iron-rich biscuits are needed to meet the iron needs of adolescents.
Biscuits made from bangun-bangun leaves and anchovy fish can be a solution to the
problem of iron deficiency in adolescents. Bangun-bangun leaves and anchovy fish are
plant-based and animal-based food sources high in iron, which can be used to combat
anemia in adolescents. This study aims to develop biscuits from spinach leaves and
anchovies into high-iron foods. This research is an experimental study, using the RAL
(Completely Randomized Design) research method. Laboratory tests on spinach leaf
biscuits and anchovy rice were carried out to determine the iron content contained in the
products. Data collection was carried out on 22 moderately trained panelists, to test the
organoleptic properties of spinach leaf biscuits and anchovy rice. The results of the
organoleptic test found that out of the 4 samples, FO (without spinach leaf substitution,
anchovy rice flour, and raisins) had the highest score in the hedonic test, followed by F1
(85 gr wheat flour, 5gr torbangun leaves, 10 gr anchovy rice flour, and 5 gr raisins). In
contrast, the iron content test results indicated that F3 had the highest iron content at 11.7
mg per 100g. The selected formulation is F3 (60g of wheat flour, 15¢g of torbangun leaves,
25g of anchovy flour, and 5g of raisins), based on the percentages of the hedonic test and
the iron content test.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Zat besi merupakan kebutuhan bagi tubuh kita. Kebutuhan zat besi pada
masa pertumbuhan mulai dari bayi, anak-anak, remaja, bahkan saat masa
kehamilan dan menyusui akan meningkat. Zat besi dapat diperoleh dari
makanan dan melalui proses penghancuran eritrosit (daur ulang) di retikulo
endothelial oleh makrofag (Kurniati, 2020). Zat besi memiliki fungsi dan
peranan penting pada sintesis monoamina, metabolisme energi, proses
mielinisasi, sistem neurotransmitter, serta metabolisme dopamin (Putri, Dary
and Mangalik, 2022).

Dampak yang dapat terjadi akibat kekurangan zat besi adalah anemia.
Anemia sendiri merupakan kondisi dimana tubuh memiliki kadar Hb dalam
darah di bawah normal (Agustina, 2019). Anemia memiliki dampak negatif
yang dapat mempengaruhi atau menghambat kinerja fisik, dan fungsi kognitif
pun ikut terdampak (Yunita, Parwatiningsih and Nurma, 2020). Salah satu
golongan usia yang rentan mengalami anemia adalah remaja. Menurut
Permenkes No. 25 Tahun 2014, remaja adalah seseorang yang berusia 10
tahun hingga 18 tahun.

Remaja putri lebih rentan mengalami anemia dibandingkan dengan
remaja putra, hal ini disebabkan karena remaja putri mengalami menstruasi
disetiap bulan. Faktor lain yang dapat menyebabkan anemia adalah
kurangnya asupan Fe, sedangkan remaja putri meningat kebutuhan Fe nya
karena kehilangan darah saat menstruasi (Kumalasari et al., 2019). Pada
wanita yang telah mengalami kehamilan di usia muda (dibawah 20 tahun)
akan beresiko tinggi mengalami anemia. Hal ini disebabkan karena pada usia
tersebut masih mengalami pertumbuhan dan memerlukan zat besi lebih
banyak dibandingkan dengan usia pada masa reproduksi (Akhirin et al.,
2021). Kekurangan Fe dalam tubuh juga dapat menurunkan fungsi kekebalan
tubuh. Jika kekurangan Fe terjadi dalam jangka waktu yang lama maka dapat

memperburuk kondisi seseorang dan mengakibatkan seseorang mengalami
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resistensi terhadap penyakit infeksi yang nantinya akan mempengaruhi status
gizi (Putri, Dary and Mangalik, 2022).

Dalam mengatasi masalah kekurangan zat besi pada remaja dibutuhkan
asupan makanan tambahan. Makanan tambahan yang diberikan dapat berupa
biskuit. Biskuit dipilih sebagai bentuk pengembangan makanan dan bukan
produk lain seperti krekers, kukis, wafer dan pai, karena menurut Standar
Nasional Indonesia (2011) krekers, kukis, wafer dan pai termasuk kedalam
jenis biskuit dan memiliki standar mutu yang sama. Biskuit sendiri memiliki
beberapa perbedaan dengan cookies pada kandungan lemak dan airnya.
Biskuit cenderung memiliki kandungan lemak vyang lebih rendah
dibandingkan dengan cookies, ini disebabkan karena cookies mengandung
lebih banyak mentega atau minyak serta tambahan seperti cokelat atau
kacang-kacangan. Selain itu, kandungan air dalam biskuit lebih rendah yang
menghasilkan tekstur lebih ringan dan renyah dibandingkan dengan cookies
yang sedikit lebih tinggi agar tetap lembut di bagian tengahnya (Oktaviana
and Hersoelistyorini, 2017).

Biskuit menjadi salah satu makanan ringan yang di konsumsi
kebanyakan orang. Biskuit dapat dikonsumsi kapan saja dan mudah untuk
dibawa kemana saja. Selain mudah untuk dibawa dan dapat dikonsumsi kapan
saja, biskuit memiliki daya simpan yang tergolong cukup lama yakni + 1
tahun (Syafitri et al., 2019). Biskuit dapat menjadi salah satu pilihan cemilan
bagi kebanyakan orang dan dapat dijadikan sebagai makanan selingan.
Pembuatan biskuit dalam pengembangannya yang kian beragam yaitu
mensubstitusi tepung terigu dengan tepung lain yang memiliki nilai gizi
tinggi. Biskuit yang kaya akan zat besi diperlukan untuk mencukupi
kebutuhan zat besi pada remaja. Biskuit yang berasal dari tanaman daun
bangun-bangun, ikan teri nasi dan kismis dapat menjadi solusi pemecahan
masalah kekurangan zat besi pada remaja (Sajimin et al., 2011).

Daun Bangun-Bangun atau Coleus amboinicus Lour juga memiliki
sebutan lain yakni daun jintan. Daun jintan atau bangun-bangun ini
merupakan salah satu tanaman herba yang banyak tumbuh di Indonesia.

Daun jintan juga memiliki beberapa nama latin di antaranya yaitu, Coleus
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amboinicus Lour., Coleus aromaticusBenth., Plectranthus aromaticusRoxb.,
dan Plectranthus amboinicus Lour (Silalahi and Astuti, 2023). Persebaran
daun bangun-bangun dapat dilihat dari berbagai nama untuk menjuluki daun
bangun-bangun ini. Tanaman ini juga biasa dikenal dengan “daun jintan”,
“daun patikan”, atau “daun buntut tikus”. Sedangkan di daerah Jawa Barat
tanaman ini dikenal dengan nama “ngkilo” (Pane, 2023).

Daun bangun-bangun dalam persebarannya secara alami tumbuh di
berbagai wilayah tropis dan subtropis di dunia. Tanaman ini berasal dari
wilayah Asia Tenggara. Daun bangun-bangun banyak di jumpai di Sumatera
Utara, baik daerah karo, Medan, Tapanuli, Serdang dan sekitarnya. Selain di
daerah tersebut daun bangun-bangun juga tumbuh di berbagai wilayah
Indonesia, walaupun jumlahnya tidak sebanyak di daerah Sumatera Utara.
Dalam pemanfaatannya daun bangun-bangun kebanyakan dikonsumsi dalam
bentuk sayuran atau sop (Pane, 2023).

Daun bangun-bangun atau daun torbangun sendiri telah banyak di teliti
dan dikembangkan menjadi sebuah produk. Dalam penelitian yang dilakukan
Andriana S, Lubis and Ardiani (2018) mencoba membuat biskuit daun
bangun-bangun yang dikombinasikan dengan ikan lele dumbo. Ada juga yang
pernah mengembangkan produk daun bangun-bangun menjadi jus, teh,
keripik, hingga makanan tambahan fungsional untuk ibu menyusui seperti
biskuit dan cookies (Januarti and Putri, 2021; Saragih, 2014; Syarief et al.,
2014).

Penulis memilih daun bangun-bangun dalam penelitian ini dan bukan
sayuran lainnya kerena berdasarkan TKPI 2017 dalam 100 gr Berat Dapat
Dimakan (BDD) pada daun bangun-bangun segar, mengandung zat besi
sebesar 13,6 mg. Hal ini menunjukkan bahwa daun bangun-bangun memiliki
kandungan zat besi yang lebih tinggi di bandingkan dengan bayam yang
selama ini di populerkan sebagai makanan tinggi zat besi, yang ternyata hanya
mengandung zat besi 3,5 mg per 100 gr BDD. Selain itu daun bangun-bangun
menurut TKPI 2017 memiliki kandungan zat besi yang paling tinggi
dibandingkan dengan bahan lain yang akan digunakan dalam pembuatan
biskuit.
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Tanaman bangun-bangun merupakan tanaman yang sangat potensial
untuk dikembangkan. Tanaman daun bangun-bangun sangat mudah tumbuh
dengan masa panen yang tergolong singkat, tetapi pemanfaatannya masih
terbatas (Syarief et al., 2014). Karena rasa dari daun bangun bangun yang
belum familiar di kalangan masyarakat, maka peneliti mencoba
mengkreaskan olahan daun bangun-bangun menjadi biskuit bangun bangun.
Selain menggunakan daun torbangun pada penelitian ini juga menggunakan
bahan lain pada formulasi yang berbeda, yaitu ikan teri nasi dan kismis.
Kedua bahan tersebut dipilih kerena peneliti ingin mengkombinasikan
makanan yang kurang familiar yaitu daun bangun-bangun dengan makanan
yang sudah familiar di kalangan masyarakat yaitu kismis dan ikan teri.
Pemilihan bahan ini selain didasari oleh terdapatnya kandungan zat besi, juga
diharapkan dapat membuat citarasa yang padu padan sehingga rasa yang
ditimbulkan tidak terlalu asing di lidah konsumen.

Ikan teri nasi dalam pengolahannya kebanyakan melalui peroses
penggaraman dan pengeringan yang hasil akhirnya menjadi produk berupa
ikan teri nasi asin kering (Suhaeli Fahmi, Susanto and Sumardianto, 2023).
Ikan teri nasi dalam pengolahannya belum banyak mengalami kemajuan.
Kebanyakan ikan teri nasi diolah menjadi lauk seperti pepes, bebothok, atau
hanya digoreng (Rahmi et al., 2018). Oleh karena itu, pada penelitian ini
penulis ingin mengkreasikan ikan teri nasi sebagai bahan campuran dalam
pembuatan biskuit yang dapat dikonsumsi sebagai selingan.

Berdasarkan TKPI 2017, ikan teri nasi mengandung zat besi sebesar
3,0mg per 100 gram BDD yang tentunya dapat mendukung penelitian ini
untuk membuat produk makanan kaya zat besi. Diharapkan dengan
penambahan ikan teri nasi ini dapat membuat citarasa biskuit yang berbeda
dan tentunya dapat diterima oleh lidah konsumen. Selain itu, ikan teri dipilih
sebagai bahan pembuatan biskuit karena telah ada penelitian yang
menggunakan ikan teri sebagai bahan baku dalam pembuatan biskuit, yaitu
pada penelitian Thalib et al. (2021). Penelitian tersebut juga berkaitan dengan
kejadian anemia pada remaja yang sangat relevan dengan penelitian yang

akan penulis lakukan.
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Kismis merupakan buah anggur yang dikeringkan. Kismis sendiri
tergolong buah kering tradisional dan biasanya tidak mengandung gula
tambahan (Wang et al., 2017). Dalam buah kismis terdapat mineral zat besi
yang menunjang penelitian ini. Selain zat besi, kismis juga mengandung asam
askorbat atau vitamin c yang bersinergi dalam penyerapan zat besi (M et al.,
2018). Diharapkan biskuit daun bangun-bangun dan kismis ini dapat
menghasilkan sifat fisik, kimia, dan organoleptik yang baik sehingga dapat

diterima pada semua kalangan.

1.2 Rumusan Masalah

Anemia zat besi merupakan konsisi dimana kadar hemoglobin dalam
darah di bawah normal. Kurangnya konsumsi makanan tinggi zat besi dapat
menjadi penyebab terjadinya anemia. Salah satu tanaman yang sangat
potensial tetapi belum banyak dikembangkan adalah tanaman bangun-
bangun. Kurangnya pengetahuan terkait tanaman bangun-bangun yang sangat
potensial dan belum diberdayakan dengan maksimal, baik dari segi manfaat
dan kegunaannya. Sehingga perlunya pemberdayaan dan pemanfaatan daun
bangun-bangun sebagai makanan sumber zat besi dan penelitian yang
membahas “Pengembangan biskuit dari daun bangun-bangun (Coleus
amboinicus L.) dan ikan teri nasi (Stolephorus spp) sebagai makanan

sumber zat besi”.

1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Tujuan Umum
Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan biskuit dari daun

bangun-bangun dan ikan teri nasi menjadi makanan tinggi zat besi.
1.3.2. Tujuan Khusus

1. Untuk menentukan formulasi biskuit yang disubstitusi dengan daun

bangun-bangun, ikan teri nasi dan kKismis.
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1.4

2. Untuk mengetahui daya terima dan tingkat kesukaan terkait warna, rasa,
aroma, dan tekstur terhadap empat jenis perlakuan biskuit melalui uji
organoleptik hedonik dan uji mutu hedonik.

3. Untuk mengetahui kadar zat besi pada tiap formulasi.

Manfaat Penelitian

1.4.1 Manfaat Teoritis

Dari penelitian ini peneliti berharap agar dapat menjadi acuan untuk

pengembangan penelitian selanjutnya.

1.4.2 Manfaat Praktis

1.5

Dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai
kandungan zat besi pada biskuit bangun-bangun dan kismis serta dapat
dimaksimalkan pemanfaatan dan pemberdayaannya.

Ruang Lingkup Penelitian

1.5.1 Lingkup Metode

Penelitian ini dilakukan dengan penelitian eksperimen pada produk
biskuit dengan penambahan daun bangun-bangun, ikan teri nasi dan kismis.
Dalam penelitian ini, dilakukan uji organoleptik dan uji hedonik untuk
menilai tingkat kesukaan terhadap setiap formulasi yang akan diujikan pada
25 panelis semi terlatih. Setiap panelis menilai warna, rasa, tekstur dan aroma
dengan kategori tingkat kesukaan: amat sangat suka, sangat suka, suka, tidak
suka, sangat tidak suka. Empat formulasi kemudian diuji analisis kimia

dengan parameter zat besi.

1.5.2 Lingkup Lokasi

Lokasi penelitian dalam membuat biskuit daun bangun-bangun dan
kismis ini dilakukan di rumah peneliti yang bertempat di Palembang. Untuk
uji organoleptik dilakukan di Fakultas Kesehatan Masyarakat, Universitas
Sriwijaya. Sedangkan uji kandungan zat besi (Fe) dilakukan di Laboratorium

Chem-Miz Pratama, Yogyakarta.
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1.5.3 Lingkup Waktu
Penelitian ini dijadwalkan untuk dilaksanakan pada bulan April 2024.
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