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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. 
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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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