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ABSTRAK 

Peningkatan kualitas sumber daya manusia salah satunya terkait dengan 

menurunkan angka kejadian penyakit tidak menular. Penyakit tidak menular di 

Indonesia yang saat ini masih banyak terjadi yaitu Anemia. Secara epidemiologi, 

prevalensi tertinggi ditemukan pada akhir masa bayi dan awal masa kanak-kanak 

(balita). Oleh karena itu, dibutuhkan makanan tambahan seperti snack bar sebagai 

bentuk upaya intervensi gizi dalam menanggulangi anemia. Tujuan dari penelitian 

ini untuk membuat formulasi snack bar berbahan dasar lokal berupa daun bayam 

dan hati ayam yang dijadikan tepung sebagai salah satu produk pangan alternatif 

yang dapat meningkatkan kadar hemoglobin (Hb), melakukan uji hedonik 

terhadap formulasi snack bar, serta mengetahui kandungan zat besi pada 

formulasi kontrol dan formulasi terpilih. Jenis penelitian yang digunakan adalah 

penelitian eksperimental menggunakan Rancangann Acak Lengkap (RAL) dengan 

4 formulasi. Pada setiap formulasi dilakukan 2 tahap pengujian, yaitu uji hedonik 

dan uji kandungan gizi. Analisis data menggunakan uji Kruskal-Waliss dengan uji 

lanjutan Mann-Whitney. Hasil penelitian uji organoleptik yang telah dilakukan 

antara F0, F1, F2, dan F3 menunjukkan bahwa terdapat perbedaan warna, aroma, 

rasa, dan tekstur dengan nilai P<0,05. Pada uji kandungan zat besi menggunakan 

uji-t tidak berpasangan (Independent t-test) yang menyatakan bahwa kandungan 

zat besi tertinggi yaitu formulasi F3 (30% tepung daun bayam : 70% tepung hati 

ayam) sebesar 10,01 mg/100 g sedangkan pada formulasi kontrol (F0) (0% tepung 

daun bayam : 0% tepung hati ayam) hanya sebesar 3,71 mg/100 g. Berdasarkan 

uji hedonik pada 4 formula penelitian ini menemukan bahwa formula F3 

merupakan formulasi terpilih dan pada uji kandungan zat besi yang tertinggi yaitu 

pada formulasi F3. 
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ABSTRACT 

Improving the quality of human resources is related to reducing the incidence of 

non-communicable diseases. A non-communicable disease in Indonesia which is 

still common today is Anemia. Epidemiologically, the highest prevalence is found 

in late infancy and early childhood (toddlers). Therefore, additional food such as 

snack bars is needed as a form of nutritional intervention in tackling anemia. The 

purpose of this study was to make local-based snack bar formulations in the form 

of spinach leaves and chicken liver which are made into flour as an alternative 

food product that can increase hemoglobin (Hb) levels, conduct hedonic tests on 

snack bar formulations, and determine the iron content in control formulation and 

selected formulation. The type of research used was experimental research using 

a completely randomized design (CRD) with 4 formulations. In each formulation, 

2 stages of testing were carried out, namely the hedonic test and the nutritional 

content test. Data analysis used the Kruskal-Waliss test with the Mann-Whitney 

follow-up test. The results of the organoleptic test studies that have been carried 

out between F0, F1, F2, and F3 show that there are differences in color, aroma, 

taste, and texture with a P<0.05. In the test for iron content using the unpaired t- 

test (Independent t-test) which stated that the highest iron content was 

formulation F3 (30% spinach leaf flour : 70% chicken liver flour) of 10’01 

mg/100 g while in the control formulation (F0) (0% spinach leaf flour : 0% 

chicken liver flour) was only 3,71 mg/100 g. Based on the hedonic test on the 4 

formulas, this study found that the F3 formula was the selected formulation and in 

the test the highest iron content was in the F3 formulation. 

 

Keywords : Snack Bars, Toddlers, Anemia, Iron (Fe), Spinach Leaves, Chicken 

Liver 

Literature : 49 (2006-2022) 
 

Indaralaya, July 2023 
 

Mengetahui, 
 

Koordinator Program Studi Gizi Pembimbing 

 

      
 

Indah Purnama Sari, S.KM., M. KM Prof. Dr. Rostika Flora, S.Kep., M.Kes 

NIP. 198604252014042001  NIP. 197109271994032004 



iii 
Universitas Sriwijaya 

 

 

LEMBAR PERNYATAAN BEBAS PLAGIARISME 

Saya dengan ini menyatakan bahwa skripsi ini dibuat dengan sejujurnya dengan 

mengikuti kaidah Etika Akademik FKM Unsri serta menjamin bebas Plagiarisme. 

Bila kemudian diketahui saya melanggar Etika Akademik maka saya bersedia 

dinyatakan tidak lulus/gagal. 

 

 

 

 

 

 

 
Indralaya, Juli 2023 

Yang bersangkutan, 

 

 

         

 
Feny Ulfa Kharisma 

NIM. 10021181924014 



iv 
Universitas Sriwijaya 

 

 

HALAMAN PENGESAHAN 

 

 

 

ANALISIS KANDUNGAN ZAT BESI PADA SNACK BAR 

SUBTITUSI TEPUNG DAUN BAYAM (AMARANTHUS SP) 

DAN TEPUNG HATI AYAM 

 
 

SKRIPSI 

 
Diajukan Untuk Memenuhi Salah Satu Syarat 

Memperoleh Gelar Sarjana Gizi 

 

 
Oleh 

FENY ULFA KHARISMA 

10021181924014 

 

 

 

 

 

 

 
Indralaya, Juli 2023 

 
Mengetahui, 

Dekan Fakultas Kesehatan Masyarakat Pembimbing 

 

        
 

Dr. Misnaniarti, S.KM., M.KM Prof. Dr. Rostika Flora, S. Kep., M. Kes 

NIP. 197606092002122001 NIP.198604252014042001 



v 
Universitas Sriwijaya 

 

 

 

HALAMAN PERSETUJUAN 

 

Karya tulis ilmiah berupa Skripsi ini dengan judul “Analisis Kandungan Zat Besi 

pada Snack Bar Subtitusi Tepung Daun Bayam (Amaranthus Sp) dan Tepung Hati 

Ayam” telah dipertahankan di hadapan Tim Penguji Skripsi Fakultas Kesehatan 

Masyarakat Universitas Sriwijaya pada tanggal 18 Juli 2023 

 

 
Indralaya, Juli 2023 

 

 
Tim Penguji Skripsi 

Ketua : 
 

1. Dr. Anita Rahmiwati, S.P., M.Si ( ) 

NIP. 198305242010122002 

Anggota : 
 

1. Sari Bema Ramdika, S.Gz., M.Gz ( ) 

NIP. 199203082022032012 

 

 
2. Prof. Dr. Rostika Flora, S.Kep., M.Kes ( ) 

NIP. 197109271994032004 

 

 

Mengetahui, 

Dekan Fakultas Kesehatan Masyarakat 

 
 

 

 

Dr. Misnaniarti, S.KM., M.KM 

NIP. 197606092002122001 

 

 
Koordinator Program Studi Gizi 

  

 

 

 

Indah Purnama Sari, S.KM., M.KM 

NIP. 198604252014042001 



vi 
Universitas Sriwijaya 

 

 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

 

 
DATA PRIBADI 

 

Nama : Feny Ulfa Kharisma 

NIM 10021181924014 
 

Tempat, Tanggal Lahir  : Mulya Jaya, 18 Februari 2001 

Agama : Islam 

Jenis Kelamin : Perempuan 
 

Alamat : Kem Belida, Desa Sumber Baru, Kec. Mesuji Raya, 

Kab. Ogan Komering Ilir, Sumatera Selatan 

Email : fenyulfa@gmail.com 
 

No. Telepon 085217511820 
 

Nama Orang Tua : Yasro dan Ernatati 

 

 

RIWAYAT PENDIDIKAN 
 

2007 – 2013 : SDN 1 Sumbu Sari 
 

2013 – 2016 : SMPN 1 Mesuji Raya 
 

2016 – 2019 : SMAN 3 Unggulan Kayuagung 
 

2019 – Sekarang : S-1 Program Studi Gizi, Fakultas Kesehatan 

Masyarakat, Universitas Sriwijaya 

 

 

PENGALAMAN ORGANISASI 
 

2020 – Anggota Departemen Kominfo, Badan Otonom Green Enviroment 

Organization FKM 

2021 – Kepala Departemen Kominfo, Badan Otonom Green Enviroment 

Organization FKM 

2021 – Anggota Departemen Advokasi, Himpunan Keluarga Gizi FKM 

mailto:fenyulfa@gmail.com


vii 
Universitas Sriwijaya 

 

 

KATA PENGANTAR 

 
Segala puji bagi Allah SWT Yang Maha Pengasih llagi Maha Penyayang 

yang telah memberikan rahmat dan karunia-Nya tidak pernah henti, hidayah 

kekuatan dan pertolongan-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi yang 

berjudul “Analisis Kandungan Zat Besi pada Snack Bar Subtitusi Tepung Daun 

Bayam (Amaranthus Sp) dan Tepung Hati Ayam”. 

Dalam kesempatan ini dengan penuh kerendahan hati dan rasa syukur 

yang sebesar-besarnya, penulis menyampaikan banyak terimakasih kepada 

seluruh pihak yang turut memberikan bimbingan, bantuan, dukungan, do’a, serta 

kritik dan saran dalam penyusunan skripsi ini, sehingga penulis mampu 

menyelesaikan dengan baik. Oleh karena itu, dalam kesempatan ini penulis ingin 

mengucapkan terimakasih kepada : 

1. Ibu Dr. Misnaniarti, S.KM., M.KM selaku Dekan Fakultas Kesehatan 

Masyarakat Universitas Sriwijaya 

2. Ibu Indah Purnama Sari, S.KM., M.KM selaku Ketua Jurusan Gizi 

Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya 

3. Ibu Prof. Dr. Rostika Flora, S.Kep., M.Kes selaku dosen pembibing yang 

telah mengarahkan dan memberikan masukan dalam menyelesaikan 

skripsi ini 

4. Ibu Dr. Anita Rahmiwati, S.P., M.Si selaku dosen penguji I yang telah 

mengarahkan dan memberikan masukan dalam menyelesaikan skripsi ini 

5. Ibu Sari Bema Ramdika, S.Gz., M.Gz selaku dosen penguji II yang telah 

mengarahkan dan memberikan masukan dalam menyelesaikan skripsi ini 

6. Seluruh dosen, staff, dan karyawan Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Universitas Sriwijaya yang telah memberikan didikan dan bantuan 

selama penulis mengikuti perkuliahan 

7. Teristimewa kepada kedua orang tua saya, Mamak dan Ayah yang sudah 

memberikan do’a, kasih dan sayang tak terhingga, dukungan moral 

maupun material, serta Kakak, Ayuk, dan Bastian yang selalu 

memberikan semangat, dukungan, dan juga do’anya sehingga penulis 

dapat menyelesaikan perkuliahan dengan baik. 



viii 
Universitas Sriwijaya 

 

 

8. Sahabat saya Yuli, Erlin, Amiranda, Tiara, Novia, dan Alis yang menjadi 

teman bertanya, bercerita, memberikan dukungan, dan selalu 

memberikan semangat baik dari awal penyusunan proposal, proses 

penelitian hingga akhir penulisan penelitian laporan 

9. Teman seperbimbingan saya Siti, Rika, April, Diah, Kak Moudy, dan 

Zafira yang telah membersamai selama penelitian 

10. Teman-teman seperjuangan Gizi Angkatan 2019 yang menjadi teman 

menuntut ilmu selama hampir 4 tahun 

11. Semua pihak yang tidak dapat disebutkan satu persatu, saya ucapkan 

banyak terimakasih atas semua saran, perhatian dan doanya. 

Penulis menyadari bahwa skripsi ini masih jauh dari sempurna sehingga 

penulis menerima dengan senang hati apabila terdapat kritik atau saran yang 

membangun dari pembaca. Penulis berharap skripsi ini dapat bermanfaat 

bagi perkembangan ilmu pengetahuan dan dapat menjadi acuan untuk 

penelitian selanjutnya. 

 

 

 

 

 

Indralaya, Juli 2023 

Penulis 

 

 

 

 
Feny Ulfa Kharisma 



ix 
Universitas Sriwijaya 

 

 

LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI 

TUGAS AKHIR UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIS 

 
Sebagai civitas akademik Universitas Sriwijaya, saya yang bertanda tangan di 

bawah ini: 

Nama  : Feny Ulfa Kharisma 

NIM   : 10021181924014 

Program Studi : S1 Gizi 

Fakultas  : Kesehatan Masyarakat 

 Jenis Karya Ilmiah  : Skripsi 

Dengan ini menyatakan menyetujui untuk memberikan kepada Fakultas Kesehatan 

Masyarakat Universitas Sriwijaya Hak Bebas Royalti Noneksklusif (Non-exclusive 

Royalty Free Right) atau karya ilmiah saya yang berjudul: 

“Analisis Kandungan Zat Besi Pada Snack Bar Subtitusi Tepung Daun   

Bayam (Amaranthus Sp) dan Tepung Hati Ayam” 

Beserta perangkat yang ada (jika diperlukan). Dengan hak bebas Royalti Noneksklusif 

ini Universitas Sriwijaya berhak menyimpan, mengalih media/formalkan, mengelola 

dalam bentuk pangkalan data (database), merawat sebagai penulis/pencipta dan sebagai 

pemilik hak cipta. 

 
Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenarnya. 

 
 

Dibuat : di Indralaya 

Pada Tanggal : 18 Juli 2023 

Yang menyatakan, 

 

Feny Ulfa Kharisma 

NIM. 1002118192401 



x 
Universitas Sriwijaya 

 

 

DAFTAR ISI 

ABSTRAK ...............................................................................................................i 

LEMBAR PERNYATAAN BEBAS PLAGIARISME...................................... iii 

HALAMAN PENGESAHAN ...............................................................................iv 

HALAMAN PERSETUJUAN ............................................................................... v 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP .............................................................................vi 

KATA PENGANTAR ......................................................................................... vii 

LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI TUGAS AKHIR 

UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIS ............................................................ix 

DAFTAR ISI ........................................................................................................... x 

DAFTAR TABEL ............................................................................................... xiii 

DAFTAR GAMBAR ...........................................................................................xiv 

DAFTAR LAMPIRAN ........................................................................................ xv 

BAB I PENDAHULUAN ....................................................................................... 1 

1.1 Latar Belakang ............................................................................................ 1 

1.2 Rumusan Masalah ....................................................................................... 5 

1.3 Tujuan Penelitian ........................................................................................ 6 

1.3.1 Tujuan Umum ................................................................................... 6 

1.3.2 Tujuan Khusus .................................................................................. 6 

1.4 Manfaat Penelitian ...................................................................................... 6 

1.4.1 Bagi Peneliti ..................................................................................... 6 

1.4.2 Bagi Masyarakat ............................................................................... 6 

1.4.3 Bagi Institusi ..................................................................................... 6 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian .......................................................................... 7 

1.5.1 Tempat Penelitian ............................................................................. 7 

1.5.2 Waktu Penelitian .............................................................................. 7 

1.5.3 Lingkup Materi ................................................................................. 7 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA ............................................................................ 8 

2.1 Zat Besi ....................................................................................................... 8 

2.1.1 Pengertian ......................................................................................... 8 

2.1.2 Metabolisme Zat Besi ....................................................................... 8 

 



x

i Universitas Sriwijaya 

 

 

2.1.3 Kebutuhan Zat Besi .......................................................................... 9 

2.1.4 Makanan Sumber Zat Besi ............................................................. 10 

2.2 Anemia ...................................................................................................... 11 

2.2.1 Pengertian ....................................................................................... 11 

2.2.2 Patofisiologi Anemia ...................................................................... 12 

2.3 Snack Bar .................................................................................................. 15 

2.3.1 Pengertian ....................................................................................... 15 

2.3.2 Bahan Pembuatan Snack Bar ......................................................... 16 

2.4 Uji Organoleptik ....................................................................................... 24 

2.5 Daftar Penelitian Terdahulu ...................................................................... 26 

2.6 Kerangka Teori ......................................................................................... 29 

2.7 Kerangka Konsep ...................................................................................... 30 

2.8 Definisi Operasional ................................................................................. 31 

2.9 Hipotesis Penelitian .................................................................................. 33 

BAB III  METODE PENELITIAN .................................................................... 34 

3.1 Desain Penelitian ...................................................................................... 34 

3.2 Lokasi dan Waktu Penelitian .................................................................... 35 

3.3 Alat dan Bahan.......................................................................................... 36 

3.4 Tahap Penelitian ....................................................................................... 37 

3.4.1 Proses Pembuatan Tepung Daun Bayam ........................................ 37 

3.4.2 Proses Pembuatan Tepung Hati Ayam ........................................... 38 

3.4.3 Proses Snack Bar ............................................................................ 39 

3.4.4 Uji Kesukaan .................................................................................. 40 

3.5 Jenis, Cara dan Alat Pengumpulan Data ................................................... 40 

3.5.1 Jenis Data........................................................................................ 40 

3.5.2 Cara Pengumpulan Data ................................................................. 41 

3.5.3 Alat Pengumpulan Data .................................................................. 41 

3.6 Pengolahan data ........................................................................................ 42 

BAB IV HASIL PENELITIAN ........................................................................... 43 

4.1 Gambaran Produk ..................................................................................... 43 

4.2 Hasil Penelitian ......................................................................................... 44 

4.2.1 Karakteristik Organoleptik Hedonik .............................................. 44 

4.2.2 Karakteristik Kimia Snack Bar ....................................................... 51 

 

 



x

ii Universitas Sriwijaya 

 

 

BAB V PEMBAHASAN ...................................................................................... 55 

5.1 Keterbatasan Penelitian............................................................................. 55 

5.2 Pembahasan .............................................................................................. 56 

5.2.1 Karakteristik Organoleptik Hedonik .............................................. 56 

5.2.2 Karakteristik Kimia ........................................................................ 62 

BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN.............................................................. 65 

6.1 Kesimpulan ............................................................................................... 65 

6.2 Saran ......................................................................................................... 65 

DAFTAR PUSTAKA ........................................................................................... 67 

LAMPIRAN .......................................................................................................... 72 



DAFTAR TABEL 

xiii 
Universitas Sriwijaya 

 

 

 

 
Tabel 2.1 Angka Kecukupan Mineral yang dianjurkan ................................... 10 

Tabel 2.2 Syarat Mutu Snack Bar .................................................................... 15 

Tabel 2.3 Kandungan Gizi Bayam Hijau per 100 g ......................................... 17 

Tabel 2.4 Kandungan Gizi Hati Ayam per 100 g ............................................. 19 

Tabel 2.5 Kandungan Gizi Telur Ayam per 100 g ........................................... 20 

Tabel 2.6 Daftar Penelitian Terdahulu ............................................................. 26 

Tabel 2.7 Definisi Operasional ........................................................................ 31 

Tabel 3.1 Rancangan Acak Lengkap ............................................................... 35 

Tabel 3.2 Alat Pembuatan Tepung Daun Bayam ............................................. 36 

Tabel 3.3 Bahan Pembuatan Formulasi Snack Bar .......................................... 36 

Tabel 4.1 Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Parameter Warna ............................... 45 

Tabel 4.2 Uji Lanjut Mann-Whitney Parameter Warna .................................... 45 

Tabel 4.3 Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Parameter Aroma ............................... 47 

Tabel 4.4 Uji Lanjut Mann-Whitney Parameter Aroma ................................... 47 

Tabel 4.5 Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Parameter Rasa .................................. 49 

Tabel 4.6 Uji Lanjut Mann-Whitney Parameter Rasa ...................................... 49 

Tabel 4.7 Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Parameter Tekstur ............................. 51 

Tabel 4.8 Uji Lanjut Mann-Whitney Parameter Tekstur .................................. 51 

Tabel 4.9 Hasil Uji Kadar Zat Besi Pada Formulasi (F0) ................................ 52 

Tabel 4.10 Hasil Kadar Zat Besi Pada Formulasi 3 (F3) ................................. 52 



DAFTAR GAMBAR 

xiv 
Universitas Sriwijaya 

 

 

 

 

Gambar 2.1 Skema Metabolisme Zat Besi ....................................................... 8 

Gambar 2.2 Snack Bar ..................................................................................... 15 

Gambar 2.3 Tepung Maizena ........................................................................... 16 

Gambar 2.4 Bayam Hijau ................................................................................. 17 

Gambar 2.5 Hati Ayam .................................................................................... 18 

Gambar 2.6 Telur Ayam .................................................................................. 19 

Gambar 2.7 Margarin ....................................................................................... 21 

Gambar 2.8 Gula Pasir ..................................................................................... 22 

Gambar 2.9 Kacang Almond............................................................................ 23 

Gambar 2.10 Kerangka Teori ........................................................................... 29 

Gambar 2.11 Kerangka Konsep ....................................................................... 30 

Gambar 3.1 Tahapan Pembuatan Tepung Daun Bayam .................................. 37 

Gambar 3.2 Tahapan Pembuatan Tepung Hati Ayam ..................................... 38 

Gambar 3.3 Tahapan Pembuatan Snack Bar .................................................... 39 

Gambar 4.1 Snack Bar Formulasi Kontrol (F0) dan Formulasi F3 ................. 43 

Gambar 4.2 Hasil Uji Kesukaan Panelis terhadap Warna ................................ 44 

Gambar 4.3 Hasil Uji Kesukaan Panelis terhadap Aroma ............................... 46 

Gambar 4.4 Hasil Uji Kesukaan Panelis terhadap Rasa .................................. 48 

Gambar 4.5 Hasil Uji Kesukaan Panelis terhadap Tekstur .............................. 50 

Gambar 4.6 Hasil Uji t-test Kadar Zat Besi ..................................................... 53 



DAFTAR LAMPIRAN 

xv 
Universitas Sriwijaya 

 

 

 
Lampiran 1. Daftar Hadir 

Lampiran 2. Lembar Informed Consent dan Form Uji Organoleptik 

Lampiran 3. Surat Izin Penelitian 

Lampiran 4. Kaji Etik 

Lampiran 5. Hasil Olah Data SPSS Uji Normalitas dan Uji Krusskal-Wallis 

Lampiran 6. Hasil Olah Data SPSS Uji Lanjutan Mann-Whitney 

Lampiran 7. Hasil Uji Kadar Zat Besi Snack Bar Formulasi Kontrol (F0) 

Lampiran 8. Hasil Uji Kadar Zat Besi Snack Bar Formulasi (F3) 

Lampiran 9. Foto Dokumentasi Proses Pembuatan Tepung Daun Bayam 

Lampiran 10. Foto Dokumentasi Proses Pembuatan Tepung Hati Ayam 

Lampiran 11. Foto Dokumentasi Proses Pembuatan Snack Bar 

Lampiran 12. Foto Dokumentasi Uji Organoleptik 

Lampiran 13. Foto Dokumentasi Pengabdian Masyarakat 



16 

Universitas Sriwijaya 

 

 

PENDAHULUAN 

 
 

1.1 Latar Belakang 

Generasi muda memiliki peranan penting dalam melanjutkan 

pembangunan dan perkembangan bangsa. Agar tercapainya hal tersebut 

maka dibutuhkan adanya pembangunan kesehatan terhadap peningkatan 

kualitas sumber daya manusia. Peningkatan kualitas sumber daya manusia 

salah satunya terkait dengan menurunkan angka kejadian penyakit tidak 

menular. Penyakit tidak menular di Indonesia yang saat ini masih banyak 

terjadi yaitu Anemia (Fauziandari, 2019). 

Anemia Defisiensi Besi (ADB) merupakan hasil dari kekurangan 

zat besi sehingga konsentrasi hemoglobin turun di bawah 95% dari nilai 

rata-rata hemoglobin untuk usia dan jenis kelamin yang sama. Hemoglobin 

adalah metalloprotein (protein yang mengandung zat besi) dalam sel darah 

merah yang membawa oksigen dari paru-paru ke seluruh tubuh pada 

mamalia dan hewan lainnya. Hemoglobin juga membawa karbon dioksida 

kembali ke paru-paru untuk dihembuskan keluar tubuh (Amalia and 

Tjiptaningrum, 2016). Secara epidemiologi, prevalensi tertinggi ditemukan 

pada akhir masa bayi dan awal masa kanak-kanak diantaranya karena 

terdapat defisiensi besi saat kehamilan dan percepatan tumbuh masa kanak-

kanak yang disertai rendahnya asupan besi dari makanan, atau karena 

penggunaan susu formula dengan kadar zat besi kurang. Anemia Defisiensi 

Besi (ADB) pada masa balita sangat merugikan terhadap tumbuh 

kembangnya. Defisiensi zat besi pada masa balita dapat mengganggu 

pertumbuhan dan menyebabkan keterlambatan fungsi motorik dan mental 

(Menon et al., 2015). Ada banyak sekali penelitian yang menyebutkan 

bahwa zat besi memiliki peranan penting dalam perkembangan otak. Zat 

besi dipercaya sangat berpengaruh dalam perannya sebagai hemoprotein 

dan enzim non-heme yang sangat bergantung pada molekul besi untuk 

aktivitas mereka. Zat besi sangat diperlukan dalam perkembangan 

anatomis normal otak janin, proses mielinisasi sel saraf perkembangan dan 

fungsi system dopamine, serotonin dan norepinefrin serta memodifikasi 
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pemandangan epigenetic dari otak (Aurora, 2021). 

Menurut perkiraan World Health Organization (WHO), anemia 

mempengaruhi 40% ibu hamil dan 42% anak di bawah usia lima tahun 

secara global. Anemia lebih banyak terjadi pada balita Indonesia (6-59 

bulan) pada tahun 2015 (36,02%), dan lebih banyak pada tahun 2016 

(36,78%). (WHO, 2016). Berdasarkan data Riset Kesehatan Dasar 

(Riskesdas) tahun 2013, anemia balita di Indonesia menunjukkan bahwa 

perbandingan kejadian anemia sebesar 21,7% dan 28,1% pada anak umur 

12−59 bulan (Gumilang et al., 2021). Sebuah penelitian yang dilakukan di 

Indonesia pada tahun 2009 menunjukkan deplesi besi 11,4%, defisiensi besi 

7,6% dan anemia defisiensi besi 47,4% pada bayi kurang dari 1 tahun. 

Akibat kurangnya zat besi tertinggi berlangsung sepanjang usia 

perkembangan, terlebih pada anak usia sekolah, remaja, ibu hamil, dan ibu 

menyusui, terutama antara usia 4 dan 24 bulan (Purnamasari et al., 2020). 

Kejadian anemia defisiensi pada balita meningkat sebesar 38,5% pada tahun 

2018 yaitu (Kemenkes RI, 2018). 

United Nation Childrens Fund (UNICEF) dan WHO 

merekomendasikan agar anak-anak disusui setidaknya selama 6 bulan. 

Beberapa studi epidemiologi menunjukkan bahwa ASI melindungi bayi dan 

anak dari penyakit infeksi. Kolostrum mengandung zat kekebalan 10-17 

kali lebih banyak daripada susu formula. Senyawa imun dalam ASI antara 

lain melindungi bayi dari diare dan mengurangi risiko bayi terkena infeksi 

telinga, batuk, pilek, dan penyakit alergi (Departemen Kesehatan RI, 2013). 

Namun, banyak juga ditemukan kejadian pada ibu setelah melahirkan tidak 

bisa memberikan ASI kepada bayinya dikarenakan ASI tidak keluar, 

sehingga tak jarang ibu memberikan susu formula pada bayinya. Bayi yang 

diberi ASI memiliki risiko kekurangan zat besi yang lebih rendah daripada 

bayi yang diberi susu formula. Karena meski jumlah zat besi dalam ASI 

sedikit, namun penyerapannya lebih besar. Hingga 50% zat besi dalam ASI 

dapat diserap oleh bayi. Namun, hanya 10% zat besi yang dapat diserap dari 

susu sapi. Sebagian besar susu formula dibuat dari susu sapi yang telah 

ditambahkan zat besi. Jumlah rata-rata zat besi yang diserap dari susu hanya 
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4% (Domellöf et al., 2014). Selain itu, masalah gizi disebabkan oleh 

rendahnya kualitas Makanan Pendamping ASI (MP-ASI), sehingga 

sebagian zat gizi mikro atau makro yang dibutuhkan tidak tercukupi. 

Kekurangan zat besi merupakan masalah gizi yang umum terjadi di 

Indonesia pada bayi usia 6 sampai 23 bulan, terutama bagi mereka yang 

berasal dari keluarga berpenghasilan rendah. 

Di negara-negara Asia Tenggara, terutama yang memiliki populasi 

kelas menengah ke bawah, MP-ASI secara eksklusif diberikan bubur beras 

cair atau makanan nabati lainnya, tidak termasuk sumber makanan hewani. 

ASI tidak lagi mampu memenuhi peningkatan kebutuhan sebesar 24-30% 

yang terjadi antara usia 6 dan 24 bulan. Berbeda halnya pada anak usia 24-

59 bulan biasanya frekuensi ASI yang diberikan mulai sedikit bahkan 

diganti dengan susu formula yang kita ketahui bahwa kandungan zat besi 

pada susu formula lebih sedikit di banding ASI. Sehingga diperlukan 

Makanan Pendamping ASI (MP-ASI) yang banyak mengandung zat besi 

(Permatasari et al., 2020). Inovasi pengembangan produk tinggi zat besi 

masih terbatas, oleh karena itu diperlukan adanya inovasi- inovasi 

pengembangan produk tinggi akan zat besi, dengan bahan pangan yang 

mudah didapat, dan juga harga bahan pangan tersebut relatif murah. Produk 

pangan yang akan diolah yaitu snack bar sebagai salah satu upaya dalam 

pencegahan masalah anemia di Indonesia. Pemberian makanan tambahan 

harus bervariasi dari bentuk bubur cair kebentuk bubur kental, sari buah, 

buah segar, makanan lumat, makanan lembek dan akhirnya makanan padat. 

Jika bentuk pemberian MP-ASI pada anak usia 6-24 bulan masih dalam 

bentuk makanan lunak atau tidak keras, maka berbeda dengan pemberian 

makanan dengan anak usia 24-59 bulan yang sudah bisa mengunyah 

makanan dengan baik (Mufida et al., 2015). Maka dari itu penelitian ini 

memilih produk snack bar sebagai makanan tambahan MP-ASI karena 

memiliki bentuk yang padat dan bertekstur agak kasar agar lebih menarik 

serta bisa melatih kepekaan sensori balita. 

Berdasarkan pola hidup masyarakat yang cenderung memilih produk 

pangan siap santap atau disebut juga ready to eat, karena gaya hidup yang 
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modern dan serba praktis. Alternatif pangan yang cocok untuk mengikuti 

perkembangan zaman tersebut yaitu produk snack bar   (Indrawan and 

Ningrum, 2018). Snack bar adalah jajanan yang dijadikan camilan dan 

memiliki bentuk panjang. Snack bar adalah salah satu jenis makanan olahan 

yang dengan karakteristik yang padat terbuat dari campuran beberapa bahan 

pangan yang digabung menjadi satu kesatuan dengan bantuan bahan 

pengikat (binder). Salah satu keunggulan dari snack bar sendiri memiliki 

umur simpan yang lama, kandungan kalori yang tinggi, dan kerusakan yang 

rendah selama distribusi (Aminah, 2019). Snack bar juga dapat 

dikombinasikan dari beberapa bahan seperti kacang-kacangan, sereal, 

sayuran, atau buah-buahan yang bernutrisi. Sedangkan bahan pengikat pada 

bar dapat berupa sirup, karamel, coklat, dan lain sebagainya (Rinda et al., 

2018). Snack bar sendiri gampang disiapkan dan bisa disusun dari beragam 

bahan. Bahan-bahan lokal seperti tepung daun bayam dan tepung hati ayam 

dapat dimanfaatkan untuk membuat makanan ringan berupa snack bar. 

Bayam merupakan sayuran yang mudah diperoleh disetiap pasaran 

dan memiliki harga terjangkau di kalangan masyarakat. Kandungan lebih 

banyak kalsium, zat besi dan protein pada bayam dibandingkan sayuran 

lainnya seperti kangkung, wortel, dan buncis. Pengenalan penggunaan 

tepung daun bayam kepada masyarakat akan lebih efektif jika digunakan 

sebagai salah satu bahan baku atau bahan tambahan dalam pembuatan 

makanan yang sudah dikenal oleh masyarakat termasuk snack bar 

(Nopianti, 2019). Bayam merupakan bahan makan sayuran yang paling 

tinggi mengandung zat besi yaitu 3,5 mg/100 gram dari pada bahan jenis 

sayuran yang lainnya, seperti sawi 2,9 mg, daun katuk 2,7 mg, kangkung 

2,5 mg, daun singkong 2,0 mg (Suhada, 2019). 

Dibandingkan hati hewan lain, hati ayam merupakan salah satu 

organ tubuh yang memiliki nilai gizi tinggi. 100gram termasuk 27,4 g 

protein dan 4 mg zat besi dalam hal nutrisi. Zat besi heme dapat dengan 

mudah diperoleh dari hati ayam. Hati ayam juga memiliki nilai 

bioavailabilitas yang lebih baik dibandingkan sumber zat besi lainnya 

seperti sayuran hijau dan kacang almond. (Kamaruddin et al., 2022). 
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Zat besi heme (hewani) lebih mudah diserap dan penyerapannya 

tidak tergantung dengan zat makanan lainnya. Di sisi lain, zat besi non-

heme (nabati) menyerap lebih lambat dan sangat dipengaruhi oleh 

komponen makanan lainnya, baik yang menguntungkan maupun yang tidak 

menguntungkan. Menurut penelitian sebelumnya oleh Kamaruddin, et al 

(2022) tentang Nilai Gizi dan Akseptabilitas Cookies dengan Penambahan 

Bayam Merah dan Hati Ayam Sebagai Upaya Pencegahan Anemia, cookies 

memberikan tambahan suplemen zat besi sebesar 17–19 mg, dengan dosis 

sajian cookies per hari menjadi 3 porsi sebagai makanan ringan. 

Berdasarkan kandungan zat besi yang tinggi pada daun bayam dan 

hati ayam, peneliti bermaksud membuat suatu modifikasi pangan yaitu 

snack bar yang dimodifikasi dengan tepung daun bayam dan tepung hati 

ayam sebagai jajanan alternatif sumber zat besi. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Agar tubuh dapat memproduksi darah,  terutama untuk membuat 

hemoglobin, diperlukan unsur zat besi (Fe). Fe dapat dibagi menjadi dua 

kategori: Fe heme dan Fe non-heme. Daging, ikan dan unggas merupakan 

sumber fe heme. Sereal, kacang-kacangan, buah-buahan, telur, dan sayuran 

hijau mengandung Fe non-heme. Tubuh lebih mampu mengasimilasi 

manfaat Fe heme. Namun, sumber makanan Fe heme mempunyai harga 

yang tergolong mahal, sehingga sebagian kelompok masyarakat terutama 

kelompok ekonomi rendah tidak dapat menjangkau bahan pangan ini 

(Rusdin Rauf and Luhfiana, 2019). Dengan demikian perlu adanya inovasi-

inovasi produk pangan yang mengandung tinggi zat besi sebagai alternatif 

untuk mencegah terjadinya anemia. Salah satunya adalah produk snack bar 

yang berasal dari tepung daun bayam dan tepung hati ayam. Bayam 

merupakan salah satu jenis sayuran yang mengandung zat besi tinggi dan 

banyak terdapat di pasar-pasar tradisional sehingga mudah di dapat serta 

harganya yang relatif murah. Selain itu juga, hati ayam terkenal dengan 

kandungan zat besi yang tinggi tetapi rasa pahit pada hati ayam membuat 

kebanyakan orang tidak tertarik untuk mengkonsumsinya. Oleh karena itu, 
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perlu dikembangkan pembuatan snack bar tinggi zat besi dari daun bayam 

dan hati ayam yang dijadikan tepung agar lebih menarik banyak orang 

untuk mengkonsumsinya. 

Adapun rumusan masalah pada penelitian ini adalah berapa 

besar kandungan zat besi yang terdapat pada snack bar subtitusi tepung daun 

bayam (Amaranthus Sp) dan hati ayam ?  

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis 

kandungan zat besi pada snack bar berbahan tepung daun bayam dan 

tepung hati ayam. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

a. Untuk menyusun formulasi snack bar dengan perbandingan tepung 

daun bayam dan tepung hati ayam, yaitu: 

 F0 = Tanpa Subtitusi 

 F1 = 70% : 30% 

 F2 = 50% : 50% 

 F3 = 30% : 70% 

b. Untuk mengetahui perbedaan organoleptik baik warna, aroma, 

rasa, dan tekstur pada snack bar subtitusi tepung daun bayam dan 

tepung hati ayam 

c. Untuk mengetahui kandungan zat besi pada formula kontrol dan 

formula terpilih 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Peneliti 

Bisa menciptakan inovasi pangan fungsional berbasis pangan 

lokal yang bergizi, tinggi zat besi, dan aman dikonsumsi dengan 

pemanfaatan daun bayam dan hati ayam menjadi snack bar. 
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1.4.2 Bagi Masyarakat 

Lebih menggalih dan memanfaatkan potensi yang dimiliki 

oleh tepung daun bayam dan hati ayam menjadi inovasi makanan baru 

yang kaya akan zat besi, serta aman dikonsumsi dan berkhasiat bagi 

kesehatan. 

1.4.3 Bagi Institusi 

Diharapkan penelitian ini dapat menjadi referensi untuk 

penelitian selanjutnya di institusi khususnya Fakultas Kesehatan 

Masyarakat Universitas Sriwijaya. 

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Tempat Penelitian 

Penelitian ini terdiri dari berbagai tahap yang berlokasi 

berbeda pada setiap tahapannya. Pengolahan tepung daun bayam dan 

tepung hati ayam dilakukan di Laboratorium Pengolahan Teknologi 

Hasil Perikanan (THI) Universitas Sriwijaya. Pembuatan formulasi 

snack bar dan pengujian mutu organoleptik dilakukan di 

Laboratorium Kuliner dan Dietetik, Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Universitas Sriwijaya. Analisis kadar zat besi dilakukan di 

Laboratorium PT. Saraswanti 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 Oktober 2022 hingga April 

2023 

1.5.3 Lingkup Materi 

Penelitian ini berfokus pada pengembangan produk snack bar 

kaya akan tinggi zat besi berbahan dasar tepung daun bayam dan 

tepung hati ayam.  
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