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ABSTRAK 

Anemia disebabkan berbagai faktor namun lebih dari 50% kasus anemia secara 

langsung disebabkan oleh kurangnya asupan zat besi yang dapat dicegah dengan 

memberikan asupan makanan berupa selingan. Salah satu makanan selingan pada 

penelitian Surono (2016) yaitu pempek berbahan jamur tiram putih (Pleurotus 

ostreatus) yang mengandung nutrisi lebih tinggi dibandingkan dengan jamur kayu 

lainnya. Penelitian ini menambahkan daun ubi jalar (Ipomoea batatas L) selain 

memiliki tambahan kandungan gizi, daun ubi jalar juga mempunyai antioksidan 

yang merupakan enhancer zat besi. Tujuan penelitian ini yaitu menganalisis 

kandungan proksimat dan zat besi serta karakteristik organoleptik pempek jamur 

tiram putih (Pleurotus ostreatus) dengan penambahan daun ubi jalar (Ipomoea 

batatas L). Penelitian ini menggunakan desain eksperimen dengan metode 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 (empat) perlakuan yaitu formulasi K : 

jamur tiram putih 100 g dan daun ubi jalar 0 g, F1 : jamur tiram putih 75 g dan daun 

ubi jalar 25 g, F2 : jamur tiram putih 50 g dan daun ubi jalar 50 g, F3 : jamur tiram 

putih 25 g dan daun ubi jalar 75 gr. Hasil penelitian menunjukkan uji organoleptik 

pempek jamur tiram putih (Ipomoea batatas L) dengan penambahan daun ubi jalar 

(Ipomoea batatas L) parameter rasa, aroma, dan tekstur yang paling disukai yaitu 

formulasi F2 dengan skor sangat suka masing-masing rasa 56,7%, aroma 60%, dan 

tekstur 73,3 %. Hasil uji proksimat dan zat besi formulasi F2 terkandung kadar abu 

1,43%, kadar air 52,27%, protein 8,98%, lemak 0,73%, dan karbohidrat 36,58%, 

serta zat besi (fe) 7,0 mg/100 g pempek. Kesimpulan penelitian ini formulasi F2 

merupakan formulasi terpilih dan terdapat perbedaan uji organoleptik terkait rasa, 

warna, aroma, dan tekstur, serta terdapat perbedaan uji kandungan gizi antara 

formulasi kontrol dan formulasi terpilih. Namun, perlu disarankan pada pengolahan 

menambahkan penyedap alami dan daun ubi jalar di blender untuk memperbaiki 

rasa dan tekstur pada pempek. 
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ABSTRACT 

Anemia is caused by various factors but more than 50% of cases of anemia are 

directly caused by a lack of iron intake which can be prevented by providing food 

intake in the form of a snack. One of the snacks in Surono's research (2016) is 

pempek made from white oyster mushrooms (Pleurotus ostreatus) which contains 

higher nutrients than other wood mushrooms. This study added sweet potato leaves 

(Ipomoea batatas L) in addition to having additional nutritional content, sweet 

potato leaves also have antioxidants which are iron enhancers. The purpose of this 

study was to analyze the proximate and iron content and organoleptic characteristics 

of white oyster mushroom pempek (Pleurotus ostreatus) with the addition of sweet 

potato leaves (Ipomoea batatas L). This study used an experimental design with 

Completely Randomized Design (CRD) method with 4 (four) treatments, namely 

formulation K: 100 g white oyster mushroom and 0 g sweet potato leaf, F1: 75 g 

white oyster mushroom and 25 g sweet potato leaf, F2 : 50 g white oyster mushroom 

and 50 g sweet potato leaf, F3 : 25 g white oyster mushroom and 75 g sweet potato 

leaf. The results showed the organoleptic test of white oyster mushroom pempek 

(Ipomoea batatas L) with the addition of sweet potato leaves (Ipomoea batatas L) 

the most preferred taste, aroma, and texture parameters were the F2 formulation 

with a score of 56.7% very like each taste, aroma 60%, and texture 73.3%. The 

results of the proximate test and the iron content of the F2 formulation contained 

1.43% ash content, 52.27% water content, 8.98% protein, 0.73% fat, and 36.58% 

carbohydrates, as well as iron (fe) 7, 0 mg/100 g pempek. The conclusion of this 

study was that the F2 formulation was the chosen formulation and there were 

differences in organoleptic tests related to taste, color, aroma, and texture, and there 

were differences in the nutritional content test between the control formulation and 

the selected formulation. However, it is advisable to add natural flavoring and sweet 

potato leaves in the blender to improve the taste and texture of pempek. 
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PENDAHULUAN 

 
1.1 Latar Belakang 

Masalah kesehatan global serius yang menyerang anak-anak kecil, remaja, 

ibu hamil, pekerja rendahan dan penghuni lingkungan yang buruk atau disebut 

dengan anemia. Prevalensi anemia di seluruh dunia pada 2015, WHO menunjukkan 

bahwa prevalensi anemia di dunia adalah 40-88%. Sedangkan, 25-40% diantaranya 

merupakan remaja putri Asia Tenggara menderita anemia berat dan ringan. Jumlah 

penduduk kelompok usia remaja (10-19 tahun) di Indonesia sebesar 26,2% yang 

terdiri dari 50,9% laki-laki dan 49,1% perempuan. Prevalensi anemia diantara anak 

usia 5-12 tahun di Indonesia berdasarkan Survei Demografi dan Kesehatan 

Indonesia 2017 sebesar 26 % dan pada wanita usia 13-18 tahun sebesar 23% 

(BKKBN, 2017). Riskesdas tahun 2018, prevalensi anemia pada perempuan 

sebesar 27,2%, dan prevalensi anemia pada kelompok umur 15-24 tahun sebesar 

32% (Kemenkes RI, 2018). 

Anemia adalah suatu kondisi memiliki kadar hemoglobin (Hb) dalam darah 

lebih rendah dari normal yaitu 13,8 – 17,2 gr/dl untuk laki-laki, dan 12,1-15,1 gr/dl 

untuk wanita. Tubuh membutuhkan lebih banyak asupan zat besi, dikarenakan 

kekurangan asupan zat besi kerap terjadi. Zat besi merupakan sumber mineral yang 

berperan sebagai komponen dalam pembentukan myoglobin dan hemoglobin (sel 

darah merah, kolagen, serta enzim. Fortifikasi makanan, program pemberian 

suplementasi besi dengan rata-rata cakupan pemberian adalah 81,16% berdasarkan 

laporan profil kesehatan Indonesia tahun 2018 merupakan beberapa cara yang dapat 

mencegah anemia gizi besi (Kementerian kesehatan Republik Indonesia, 2018). 

Suplementasi zat besi sebagai program yang mudah dan terjangkau yang menjadi 

salah satu hal penting dalam upaya pencegahan anemia gizi besi (Oktaviani et al., 

2016). Anemia disebabkan oleh banyak faktor yang lebih dari 50% penyebab 

langsung anemia terbanyak di seluruh dunia dikarenakan asupan zat besi yang 

kurang dan dapat dicegah dengan memberikan asupan makanan yang terdiri dari 

makanan utama dan selingan (Arini, 2019). 
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Asupan makanan memiliki tujuan untuk memenuhi kebutuhan energi dan 

zat gizi mikro dengan memberikan makanan selingan berupa salah satu makanan 

khas yang terkenal di Indonesia, sehingga cukup disukai oleh masyarakat dan 

berasal dari daerah Sumatera Selatan yaitu pempek. Pempek pada umumnya terbuat 

dari daging ikan yang digiling. Adapun kelompok ikan yang dapat dimanfaatkan 

dalam pembuatan pempek, seperti ikan gabus, ikan tuna, ikan lemuru dan ikan 

tenggiri. Tetapi, kelemahannya tidak semua orang menyukai pempek berbahan 

dasar protein hewani berupa ikan khususnya pada orang vegetarian yang berisiko 

terkena anemia. Maka dari itu, perlunya mencari alternatif untuk pembuatan 

pempek yang merupakan snack padat gizi yang bisa dikonsumsi semua orang yaitu 

dengan substitusi protein hewani dengan protein nabati berupa jamur tiram putih. 

Jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) adalah salah satu jamur kayu yang 

memiliki kandungan gizi lebih tinggi daripada jenis jamur kayu lain. Kandungan 

protein, lemak, fosfor, vitamin B1 dan vitamin B2 yang dimiiliki jamur tiram putih 

lebih tinggi daripada jenis jamur lain. Penelitian Nasution 2016 membuktikan, 

bahwa setiap 100 gr jamur tiram memiliki kandungan protein berkisar 19-35% 

dengan 9 macam asam amino; lemak berkisar 1,7-2,2% yang 72% merupakan asam 

lemak tak jenuh. Dan kandungan vitamin yang dimiliki jamur tiram putih meliputi 

vitamin B1, B2, dan B3 yang merupakan vitamin B utama, selain vitamin D dan C 

dalam jamur tiram serta kandungan mineral yang terdiri dari Kalium, fosfor, 

Natrium, kalsium, Magnesium, Zink, Mangan, besi, kobalt dan timbal. 

Mikroelemen tersebut memiliki sifat logam yang sangat rendah dan aman 

dikonsumsi tiap hari (Nasution, 2016). Selain, memiliki rasa yang lezat dan 

mengandung protein tinggi, rendah lemak, serta kaya vitamin dan mineral yang 

cukup digemari oleh masyarakat di dunia, Jamur tiram putih juga memiliki khasiat 

untuk mengobati berbagai macam penyakit antara lain tekanan darah tinggi, 

diabetes, anemia, meningkatkan system imun, polio, influenza, dan kekurangan 

gizi. (Puspitasari & Pangeran, 2015). Jika dibandingkan dengan jenis ikan pada 

umumnya yang mengandung karbohidrat 1-8%, protein 18-20%, lemak 0,1- 22 % 

yang terdiri dari asam lemak jenuh dan asam lemak tak jenuh, vitamin B komplek 

dan vitamin yang larut dalam lemak yaitu A dan D, serta mengandung mineral 
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seperti Posphor (P), Tembaga (Cu), Kalsium (Ca), Iodium (I), dan Magnesium (Mg) 

(Vatria, 2020). 

Pada penelitian terdahulu yang dilakukan oleh Surono (2016) mengenai 

pempek jamur tiram sebelumnya menunjukkan hasil kandungan gizi berupa kadar 

air dan protein pada pempek jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) yang tinggi. 

Maka, pada penelitian ini peneliti tertarik untuk menambah nilai gizi formulasi 

yang sudah ada dengan menambahkan daun ubi jalar (Ipomoea batatas L), karena 

daun ubi jalar diketahui tumbuh di Kota Palembang dan memiliki kandungan gizi 

berupa vitamin dan mineral yang terdiri dari kalsium 117 mg, zat besi 1,8 mg, 

karoten 3,5 mg, vitamin C 7,2 mg, vitamin E 1,6 mg, vitamin K 0,5 mg, vitamin B, 

dan beta karoten dalam 100 gr daun ubi jalar(Widyastuti, 2012). 

Artinya selain memiliki tambahan kandungan gizi, daun ubi jalar juga 

mempunyai anti oksidan yang merupakan enhancer untuk zat besi, sehingga perlu 

diteliti apakah formulasi terdahulu ditambah dengan daun ubi jalar akan menambah 

nilai guna pempek jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) sebagai alternatif pangan 

fungsional tinggi zat besi. 

1.2 Rumusan Masalah 

Anemia merupakan masalah kesehatan yang terutama menjangkit kelompok 

usia produktif khususnya remaja pada usia 15-24 tahun yang menduduki angka 

prevalensi sebesar 32%, yang disebabkan oleh banyak faktor yang lebih dari 50% 

penyebab langsung anemia terbanyak di seluruh dunia disebabkan asupan zat besi 

yang kurang dan dapat dicegah dengan memberikan asupan makanan. Asupan 

makanan memiliki tujuan untuk memenuhi kebutuhan energi dan zat gizi mikro 

dengan memberikan asupan makan berupa selingan yaitu salah satunya pempek, 

yang pada umumnya terbuat dari protein hewani berupa ikan yang kali ini 

disubtitusi dengan jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) yang didalamnya 

terkandung protein, lemak, fosfor, besi, thiamin, dan riboflavin yang lebih tinggi 

daripada jenis jamur lain dengan menggunakan formulasi penelitian terdahulu. 

Maka, pada penelitian ini peneliti tertarik untuk menambah nilai gizi 

formulasi yang sudah ada dengan menambahkan daun ubi jalar (Ipomoea batatas 

L) dimana selain memiliki tambahan kandungan gizi, daun ubi jalar juga 

mempunyai antioksidan yang merupakan enhancer untuk zat besi, sehingga perlu 
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diteliti apakah formulasi pempek jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) dengan 

penambahan daun ubi jalar (Ipomoea batatas L) memiliki perbedaan organoleptik 

berupa warna, rasa, aroma, dan tekstur, memiliki perbedaan tingkat kesukaan 

panelis terhadap produk, serta manakah formulasi terpilih yang memiliki 

kandungan zat besi terbaik sebagai alternatif pangan fungsional tinggi zat besi. 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi pempek jamur 

tiram putih (Pleurotus ostreatus) dengan penambahan daun ubi jalar (Ipomoea 

batatas L). 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Mengetahui perbedaan organoleptik terkait warna, rasa, aroma, dan tekstur 

pada setiap formulasi pempek jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) 

dengan penambahan daun ubi jalar (Ipomoea batatas L). 

2. Mengetahui tingkat kesukaan setiap formulasi pempek jamur tiram putih 

(Pleurotus ostreatus) dengan penambahan daun ubi jalar (Ipomoea batatas 

L). 

3. Mengetahui formulasi yang terpilih berdasarkan tingkat kesukaan panelis. 

4. Mengetahui kandungan gizi pada formulasi kontrol dan produk terpilih pada 

pempek jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) dengan penambahan daun 

ubi jalar (Ipomoea batatas L). 

1.4 Manfaat Penelitian 
 

1.4.1 Bagi Peneliti 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan wawasan berupa informasi 

alternatif tentang produk pempek jamur tiram putih (Pleurotus ostreatus) dengan 

penambahan daun ubi jalar (Ipomoea batatas L) yang menggunakan bahan local 

dan tinggi zat besi. 

1.4.2 Bagi Masyarakat 

Diharapkan dapat menggali beberapa potensi yang dimiliki oleh jamur tiram 

putih dan daun ubi jalar sebagai makanan dengan daya terima yang baik, murah, 
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dan mudah untuk dikonsumsi di kalangan masyarakat serta memiliki khasiat bagi 

kesehatan. 

1.4.3 Bagi Institusi 

Diharapkan dapat menjadi referensi penelitian selanjutnya khusunya di 

institusi yaitu Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya. 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Lingkup Waktu 

Penelitian dilakukan pada rentang waktu bulan Desember 2020 sampai Juli 

2021. Adapun timeline kegiatan yang akan dilaksanakan sebagai berikut: 

 

 

Kegiatan 

Bulan 

Agustus Desember Juni Juli November 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

Seminar Proposal 
Skripsi 

                    

Pembuatan 

Formulasi Kontrol, 

F1, F2, dan F3 

                    

Uji Organoleptik                     

Olah data penelitian                     

Uji kandungan gizi 

dan persiapan 
seminar hasil 

                    

Seminar Hasil                     

Sidang Skripsi                     

 

Keterangan: 

1.5.2 Lingkup Lokasi 

= Sudah terlaksana 

Penelitian ini akan dimulai dari pembuatan formulasi hingga melakukan uji 

organoleptik pada produk terpilih dan uji kandungan gizi, sehingga kegiatan 

formulasi akan dilaksanakan di rumah peneliti. Uji organoleptik dilaksanakan di 

rumah panelis masing-masing, Sedangkan uji kandungan gizi di Laboratorium 

Pengujian Terpadu Jurusan Kimia FMIPA Universitas Sriwijaya dan Laboratorium 

Kimia dan Mikrobiologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian 

Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 
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1.5.3 Lingkup Sasaran 

Sasaran pada penelitian ini merupakan panelis semi terlatih kelompok 

wanita usia subur (WUS) yang berusia 20-22 tahun yang akan melakukan uji 

organoleptik berupa uji hedonik dan deskripsi sebanyak 30 orang dengan syarat 

yaitu telah mengetahui dasar uji organoleptik dan mempelajari mata kuliah 

teknologi pangan. 
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