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ABSTRAK
Hati ayam menjadi salah satu bahan pangan yang kaya akan kandungan mineral
terutama zat besi. Tujuan penelitian ini adalah memanfaatkan hati ayam untuk
ditambahkan pada kerupuk kemplang dan dijadikan makanan selingan yang disukai
masyarakat dan dapat menambah asupan zat besi. Penelitian ini menggunakan
rancangan acak lengkap dengan tiga taraf perlakuan. Penambahan hati ayam pada
pembuatan kerupuk kemplang yaitu FO (0%), F1 (25%), F2 (50%),dan F3 (75%).
Penentuan Kerupuk kemplang yang paling disukai dilakukan dengan uji tingkat
kesukaan dengan 25 panelis semi terlatih dan dihitung menggunakan Metode
Perbandingan Eksponensial (MEB). Analisis data menggunakan uji Kruskal-
Wallis, dengan uji lanjut Mann-Whitney. Produk Kerupuk kemplang hati ayam
yang paling banyak disukai oleh panelis adalah kerupuk kemplang dengan
penambahan hati ayam sebesar 25% (Formula 1).kerupuk kemplang terpilih adalah
F1 dengan penambahan 25% hati ayam. Produk kerupuk kemplang hati ayam
terpilih dalam 100 gram mengandung 19,90% kadar protein, 16,69% kadar lemak,
52,68% kadar karbohidrat, dan 0,06807 g/100 g zat besi. Saran penelitian ini
sebaiknya dilakukan penelitian lebih lanjut dengan mengikuti syarat uji

organoleptik untuk tempat pengujian.

Kata Kunci : Hati ayam, Kerupuk kemplang,
Kepustakaan
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ABSTRACT

Chicken liver is one of the foods rich in minerals, especially iron. The purpose of
this study was to use chicken liver to add to kemplang crackers and to use as a snack
that the community liked and that could increase iron intake. This study used a fully
randomized design with three levels of treatment. The addition of chicken liver in
the preparation of kemplang crackers is FO (0%), F1 (25%), F2 (50%) and F3 (75%).
The determination of the most preferred Kemplang crackers was carried out by
testing the preference level with 25 semi-trained panelists and calculated using the
exponential comparison method (MEB). Data analysis used the Kruskal-Wallis test,
with the additional Mann-Whitney test. The kemplang chicken liver product that
was most favored by the panelists was the kemplang cracker with the addition of
25% chicken liver (Formula 1). The selected kemplang cracker product is F1 with
the addition of 25% chicken livers. Chicken liver kemplang crackers selected in 100
grams contains 19.90% protein, 16.69% fat, 52.68% carbohydrate and 0.06807g /
100g iron. The suggestion for this research is that further research should be done

following the organoleptic test requirements for the test site
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Gizi merupakan salah satu penentu kualitas hidup manusia. Gizi yang cukup
dan seimbang dapat membantu meningkatkan angka kehidupan. Zat gizi yang
dibutuhkan dalam jumlah banyak oleh tubuh adalah zat gizi makro sedangkan zat
gizi mikro merupakan zat gizi yang sangat diperlukan tubuh walaupun dalam dosis
yang sangat rendah. Termasuk zat gizi mikro antara lain zat besi, yodium, tembaga,
cobalt, mangan, selenium, chromium, dan seng. Zat gizi tersebut akan berdampak
negatif dan menimbulkan penyakit bila ketersediaan dalam tubuh kurang.

Anemia menjadi salah satu dampak negatif dari kekurangan zat gizi
(Syamsianah & Handarsari, 2007). Kekurangan gizi dapat menyebabkan
permasalah seperti kegagalan pertumbuhan fisik, psikis, dan kecerdasan juga
penurunan daya tahan tubuh yang kemudian dapat mengakibatkan penurunan
produktivitas kerja hingga dapat beresiko kematian. Banyak masalah gizi yang
dialami setiap Negara, salah satunya anemia. Menurut WHO (2004) karena
ketidakseimbangan asupan gizi, lebih dari 2 miliar populasi di dunia menderita
anemia.

Anemia merupakan gangguan defisiensi zat gizi mikro dan menjadi masalah
kesehatan masyarakat global yang dapat mempengaruhi negara berkembang dan
maju dengan konsekuensi utama bagi kesehatan manusia dan perkembangan sosial
ekonominya (WHO 2005 dalam Soundarya & Suganthi 2016). Anemia adalah suatu
kondisi di mana ada penurunan jumlah sel darah merah atau konsentrasi
hemoglobin dalam sel darah merah lebih rendah dari normal. Anemia banyak terjadi
pada wanita, baik balita, remaja, sampai usia dewasa. WHO memperkirakan bahwa
40% wanita hamil di seluruh dunia menderita anemia(WHO, 2020).

Di Indonesia anemia juga menjadi salah satu masalah gizi yang cukupserius.
Riskesdas (2013) menunjukkan bahwa prevalensi anemia di Indonesiayaitu 21,7%.

Penderita anemia berumur 5-14 tahun sebesar 26,4% dan penderita
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berumur 15-24 tahun sebesar 18,4% (Kemenkes RI, 2014). Riskesdas (2018)
mengungkapkan bahwa data menunjukkan anemia pada ibu hamil di Indonesia
adalah sebesar 48,9% dan 84,6% terjadi pada usia 15-24 tahun. Remaja juga
menjadi salah satu kelompok yang rawan terkena anemia zat besi, terutama remaja
putri. Dibandingkan dengan remaja laki-laki resiko anemia pada remaja putri lebih
besar karena adanya pengeluaran darah secara rutin setiap bulannya, juga aktivitas
fisik yang meningkat.

Prevalensi anemia zat besi pada remaja putri di Indonesia berdasarkan Survei
Kesehatan Rumah Tangga SKRT tahun 2001 adalah 26,5% (Depkes 2008 dalam
Rahmawati 2011). Menurut Riset Kesehatan Dasar (2007), prevalensi anemia di
Sumatera Selatan adalah 70,1% yang merupakan anemia hipokromiksel kecil.
Handayani dkk (2016) menyatakan bahwa menurut data Dinas Kesehatan Sumatera
Selatan jumlah remaja putri usia 15-18 tahun yang mengalami anemia pada tahun
2014 sebanyak 571, dan pada tahun 2015 sebanyak 1.060. Sedangkan menurut
data Dinas Kesehatan Kota Palembang ditemukan jumlah remaja putri usia 15-18
tahun yang mengalami anemia pada tahun 2013 sebanyak 343, sedangkan pada
tahun 2014 sebanyak 118 (Saputri,

2019).

Defisiensi besi memiliki efek sistem non-hematologis. Efek yang paling
mengkhawatirkan adalah dampak pada bayi dan anak kecil, yaitu penurunan fungsi
intelektual, gangguan fungsi motorik sebelum terbentuknya anemia. Penelitian
mengenai hubungan antara keadaan kurang besi dan uji kognitif sudah banyak
dilakukan. Penelitian terhadap anak usia 3-6 tahun di Inggris yang menunjukkan
bahwa anak dengan anemia defisiensi besi menunjukkan skor yang lebih rendah
terhadap uji oddity learning jika dibandingkan kelompok kontrol. Terdapat bukti
bahwa perubahan-perubahan tersebut dapat tetap ada walaupun dilakukan dengan
penanganan, sehingga pencegahan menjadi sangat penting (Fitriany dan Saputri,
2018)

Salah satu cara untuk mengurangi resiko terjadi anemia zat besi adalah
dengan mengkonsumsi makanan yang mengandung tinggi zat besi. Hati ayam
menjadi salah satu bahan pangan yang kaya akan kandungan mineral terutama zat

besi (Syahadah, 2016). Kadar zat besi yang dimiliki hati ayam terbilang tinggi
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yaitu 15,8 mg/100 gr. Penambahan hati ayam dalam suatu produk dapat menjadi
salah satu solusi tambahan untuk mengkonsumsi zat besi.

Kerupuk Kemplang merupakan salah satu makanan Indonesia yang disukai
banyak orang karena dengan rasanya yang renyah dapat menambah selera saat
makan. Selain itu, kerupuk juga dapat dijadikan sebagai cemilan saat santai karena
rasanya yang gurih dan ringan sehingga dapat dimakan kapan saja dan dimana saja.
Sumatera Selatan sendiri memiliki kerupuk khasnya dengan bahan utamanya ikan.
Sebagai salah satu makanan yang disukai banyak orang ternyata kandungan zat gizi
dan mineral pada kerupuk kemplang tidaklah begitu baik terutama zat besinya.

Kandungan zat besi pada kerupuk kemplang terbilang sedikit yaitu 0,9
mg/100 gr. Menjadikan kerupuk kemplang yang disukai banyak orang ini sebagai
cemilan yang bermanfaat dengan menambahkan hati ayam sebagai bahan makanan
tinggi zat besi pada bahan kerupuk kemplang diharapkan dapat membantu

mengurangi resiko anemia zat besi pada masyarakat.

1.2. Rumusan Masalah

1.2.1. Apakah ada pengaruh penambahan hati ayam pada kerupuk kemplang
terhadap mutu hedoniknya?

1.2.2. Apakah ada pengaruh penambahan hati ayam pada kerupuk kemplang
terhadap tingkat kesukaannya?

1.2.3. Apakah ada pengaruh penambahan hati ayam pada kerupuk kemplang

terhadap nilai kandungan gizi formula yang paling disuka?

1.3. Tujuan
1.3.1. Tujuan Umum

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
penambahan hati ayam terhadap mutu hedonik dan tingkat kesukaan pada produk

kerupuk kemplang Palembang.
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1.3.2. Tujuan Khusus

1.3.2.1. Menentukan formula terbaik untuk pembuatan kerupuk kemplang dengan
tambahan hati.

1.3.2.2. Menganalisis produk kerupuk kemplang hati ayam melalui uji mutu
hedonic.

1.3.2.3. Menganalisis produk kerupuk kemplang hati ayam melalui uji tingkat
kesukaan.

1.3.2.4. Menganalisis kandungan gizi pada kerupuk kemplang hati ayam yang
meliputi analisis proksimat untuk protein, lemak, karbohidrat, dan
kandungan zat besi dari kerupuk kemplang hati ayam dengan formula yang
terpilih.

1.4. Manfaat Penelitian
1.4.1. Manfaat Bagi Peneliti

Dapat menambah pengetahuan, wawasan, ilmu dan pengalaman meneliti
Pengaruh penambahan hati ayam terhadap mutu hedonik dan tingkat kesukaan

kerupuk kemplang Palembang.

1.4.2. Manfaat Bagi Masyarakat
Produk tersebut diharapkan dapat digunakan sebagai makanan alternatifyang

dapat membantu menambah asupan zat besi masyarakat.

1.4.3. Manfaat Bagi Universitas Sriwijaya
Dapat menjadi informasi pemanfaatan hati ayam dengan ditambahkan pada
produk kerupuk kemplang dan juga diharapkan dapat dijadikan sebagai bahan

rujukan, tambahan informasi, serta masukan di bidang llmu Gizi.
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