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ABSTRAK 

Ketidakcukupan asupan zat gizi terutama zat besi merupakan penyebab utama 

anemia defisiensi besi. Umumnya remaja sering mengkonsumsi makanan siap saji 

atau junk food salah satunya sosis. Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan 

sosis ayam dari tepung hati ayam dan tepung daun pucuk labu kuning sebagai 

makanan sumber zat besi. Jenis penelitian ini adalah eksperimental dengan desain 

penelitian rancangan acak lengkap (RAL). Terdapat 5 perlakuan penambahan tepung 

hati ayam dan tepung daun pucuk labu kuning pada pembuatan sosis yaitu F1 (40% : 

60%), F2 (50% : 50%), F3 (60% : 40%), F4 (70% : 30%), dan perlakuan F5 (80% : 

20%). Analisis yang dilakukan adalah uji organoleptik dan analisis kimia (kadar air, 

kadar abu, protein, lemak, karbohidrat, dan zat besi). Uji statistik dari uji 

organoleptik menggunakan uji Friedman kemudian dilakukan uji lanjut Wilcoxon 

Sign Rank Test, sedangkan uji analisis kimia tidak dilakukan uji statistik karena 

hanya dipilih berdasarkan perlakuan terbaik. Dari hasil uji organoleptik hedonik 

didapatkan perlakuan terbaik dengan skor tertinggi yaitu formulasi F5 (80% tepung 

hati ayam dan 20% tepung daun pucuk labu kuning) yang memiliki nilai kadar zat 

besi sebesar 8,34 mg/100 g, kadar air 63,22%, kadar abu 3,06%, protein 13,26%, 

lemak 1,79%, dan karbohidrat 18,65%. 

Kata Kunci: Sosis Ayam, Tepung Hati Ayam, Tepung Daun Pucuk Labu Kuning. 

Kepustakaan: 56 (2006 – 2021) 
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ABSTRACT 

The main cause of iron deficiency is an inadequate intake of nutritions. Most 

teens often eat fast food or junk food, one of them is sausage. The purpose of this 

research was to develope chicken sausage from chicken liver flour and yellow 

pumpkin leaf bud flour as a food of iron source. This type of research was 

experimental with a completely randomized design (CRD). There were five 

additional treatments of chicken liver flour and yellow pumpkin leaf bud flour in the 

sausage making, namely f1 (40% : 60%), f2 (50% : 50%), f3 (60% : 40%), f4 (70% : 

30%), and f5 treatment (80% : (20%). The analysis were organoleptic and chemical 

analysis (water levels, ash, protein, fat, carbohydrate, and iron content). The 

statistical of organoleptic test used a Friedman Conover test and then does a 

Wilcoxon Sign Rank test, whereas the chemical analysis test was not done on 

statistics because it was only selected based on the best treatment. From the hedonic 

organoleptic test results, the best treatment with the highest score was f5 formulation 

(80% of chicken liver flour and 20% of the yellow pumpkin leaf bud flour) that have 

a substance value iron was 8.34 milligrams /100 g, water level 63.22%, ashes by 

3.06%, protein 1326%, fats 1.79%, and carbohydrate 18,65%. 

Keywords: Chicken Sausage, Chicken Liver Flour, Pumpkin Leaf Bud Flour. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
1.1 Latar Belakang 

Zat besi merupakan salah satu mikronutrien yang dibutuhkan oleh tubuh untuk 

pembentukan sel darah merah. Pada umumnya zat besi yang berasal dari sumber 

pangan nabati (non heme), seperti: kacang-kacangan dan sayur-sayuran mempunyai 

proporsi absorbsi atau penyerapan zat besi yang rendah dibandingkan dengan zat besi 

yang berasal dari sumber pangan hewani (heme), seperti: daging, telur, dan ikan 

(Lestari et al., 2017). Defisiensi zat besi atau kekurangan zat besi merupakan 

permasalahan gizi di negara berkembang termasuk Indonesia. Defisiensi zat besi ini 

sering dikaitkan dengan kejadian anemia, karena anemia adalah kondisi medis 

dimana jumlah sel darah merah atau hemoglobin kurang dari batas normal (Wahtini, 

2019). Usia remaja merupakan usia yang sangat rentan mengalami anemia defisiensi 

zat besi terutama remaja putri (Akib & Sumarmi, 2017). Menurut data World Health 

Organization (WHO) tahun 2011, prevalensi anemia defisiensi besi sekitar 2 (dua) 

miliar atau 30 % lebih dari populasi manusia di dunia, sedangkan berdasarkan Riset 

Kesehatan Dasar (Riskesdas) tahun 2013 bahwa prevalensi anemia defisiensi besi 

pada remaja menurut jenis kelamin yaitu sekitar 22,7% pada remaja perempuan dan 

pada remaja laki-laki 12,4%, serta berdasarkan Riset Dasar (Riskesdas) tahun 2018 

prevalensi anemia menurut karakteristik usia yaitu sebesar 26,8% usia 5-14 tahun 

dan 32% usia 15-24 tahun. Anemia pada remaja berdampak pada penurunan 

konsentrasi belajar, penurunan kesegaran jasmani, dan gangguan pertumbuhan 

sehingga tinggi badan dan berat badan tidak mencapai normal (Masthalina et al., 

2015).  

Banyak faktor yang dapat mempengaruhi terjadinya anemia defisiensi besi 

pada remaja antara lain pengetahuan mengenai resiko terjadinya anemia defisiensi 

besi, pengetahuan mengenai zat anti gizi misalnya tanin pada teh yang dapat 

menghambat absorpsi zat besi, konsumsi obat-obatan tertentu, merokok, pendarahan, 

pola haid atau menstruasi pada perempuan, dan pola makan (Prasetya et al., 2019). 

Remaja putri lebih beresiko terkena anemia daripada remaja laki-laki karena setiap 

bulannya remaja putri mengalami siklus haid (menstruasi), dimana remaja putri akan 
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kehilangan ±1,3 mg zat besi perharinya pada saat sedang menstruasi, oleh karena 

itulah kebutuhan zat besinya lebih banyak dari pada remaja laki-laki (Prasetya et al., 

2019). Selain itu, ketidakcukupan asupan zat gizi terutama zat besi merupakan 

penyebab utama anemia defisiensi besi. Ketidakcukupan asupan pada remaja, bukan 

hanya karena melewatkan waktu makan akan tetapi juga karena sering 

mengkonsumsi junk food (Akib & Sumarmi, 2017). Junk food sering disebut 

makanan tidak sehat karena sangat sedikit mengandung kalsium, besi, riboflavin, 

asam folat, vitamin A dan C, sedangkan mengandung lemak jenuh, kolesterol, dan 

natrium yang tinggi (Insani, 2019). Menurut Badan Ketahanan Pangan Kementerian 

Pertanian 2019 konsumsi pangan penduduk Indonesia berdasarkan asal bahan pangan 

yaitu daging yang diawetkan seperti sosis, nugget, daging asap, dan kornet sebesar 

7,47 gam/kap/hari atau 2,73 kg/kap/tahun pada tahun 2018. 

Salah satu makanan olahan siap saji atau junk food yang disukai oleh remaja 

adalah sosis. Sosis merupakan salah satu makanan olahan yang umumnya berbahan 

daging sapi atau daging ayam yang dicampur tapioka dengan ditambahkan bumbu-

bumbu sebagai penyedap rasa (Herlina et al., 2015). Masyarakat sering mengolah 

sosis baik untuk dikonsumsi sebagai lauk maupun untuk makanan cemilan. Saat ini 

belum banyak modifikasi sosis yang dijadikan sebagai salah satu sumber zat besi. 

Oleh karena itu, salah satu pangan lokal yang berpotensi untuk digunakan adalah hati 

ayam dan daun pucuk labu kuning. Hati ayam dan daun pucuk labu kuning 

merupakan pangan yang mudah didapatkan dan murah untuk memodifikasi dan 

menambah nilai gizi pada sosis. 

Hati merupakan tempat penyimpanan zat besi, oleh karena itu hati ayam 

mengandung zat besi dengan kadar tinggi yang dibutuhkan untuk mencegah anemia. 

Berdasarkan United Stated Departement of Agiculture (USDA) tahun 2014 

kandungan zat besi pada hati ayam yaitu sebesar 8,99 mg/100 g (Santosa et al., 

2016). Sedangkan, berdasarkan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) tahun 

2017 kandungan zat besi pada hati ayam yaitu sebesar 15,8 mg/100 g. Hati ayam 

sering digunakan sebagai sumber pangan, terutama diolah untuk makanan sehari-

hari. Akan tetapi, sebagian masyarakat kurang menyukai hati ayam karena rasanya 

yang kurang enak dan sedikit pahit sedangkan hati ayam ini merupakan sumber 
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penambah darah yang murah dan mudah untuk didapatkan. Selain itu, mineral yang 

terdapat pada hati ayam lebih mudah diabsorbsi atau diserap karena mengandung 

lebih sedikit bahan pengikat (Simbolon et al., 2012).  

Selain hati ayam, daun pucuk labu kuning juga mengandung komponen zat gizi 

yang penting bagi tubuh. Menurut pendapat peneliti, pucuk daun labu kuning 

mengandung zat gizi yang berfungsi memperlancar sirkulasi oksigen dalam parah, 

salah satunya yaitu mengandung zat besi dimana diperlukan untuk pembentukan 

hemoglobin darah. Berdasarkan United Stated Departement of Agiculture (USDA) 

kandungan zat besi pada daun pucuk labu kuning sebesar 4 mg/100 g, dan setelah 

direbus kandungan zat besi pada daun pucuk labu kuning yaitu sebesar 3,2 mg/100 g, 

sedangkan berdasarkan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) tahun 2017 

kandungan zat besi pada daun pucuk labu kuning yaitu sebesar 3,7 mg/100 g. Daun 

pucuk labu kuning di Indonesia penyebarannya juga telah merata, hampir di semua 

kepulauan nusantara terdapat tanaman labu, karena disamping cara penanaman dan 

pemeliharaan yang mudah labu dan daunnya memang dapat menjadi sumber pangan 

yang dapat diandalkan (Maria & Devi, 2019). 

Pada penelitian ini hati ayam dan daun pucuk labu kuning akan diolah menjadi 

tepung. Pengolahan dalam bentuk tepung merupakan salah satu proses alternatif 

produk setengah jadi yang dianjurkan karena lebih tahan lama disimpan, mudah 

dicampur (dibuat komposit), diperkaya zat gizi (difortifikasi), serta lebih praktis dan 

fleksibel karena dapat dipakai sebagai bahan baku atau campuran (composite flour) 

dalam pembuatan aneka produk pangan (Hassan, 2014). 

 Sosis dengan bahan baku hati ayam dan daun pucuk labu kuning ini 

diharapkan dapat menjadi salah satu jenis makanan sumber zat besi. Oleh karena itu, 

perlu dilakukan penelitian mengenai pengembangan sosis ayam dari tepung hati 

ayam dan tepung daun pucuk labu kuning. 

1.2 Rumusan Masalah 

Masalah anemia defisiensi besi merupakan masalah gizi di negara berkembang 

termasuk indonesia. Usia yang sangat rentan mengalami anemia adalah remaja. 

Remaja biasanya cenderung menyukai makanan kekinian yang memiliki nilai gizi 
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yang rendah terutama zat besi seperti konsumsi makanan junk food. Diperlukan 

makanan yang mengandung zat besi untuk pencegahan anemia ini. Salah satunya 

adalah pangan yang berasal dari hati ayam dan daun pucuk labu kuning. Hati ayam 

memiliki proporsi absorbsi atau penyerapan zat besi yang tinggi tetapi tidak semua 

orang menyukai hati ayam karena rasanya yang kurang enak dan sedikit pahit. Selain 

itu, daun pucuk labu kuning juga memiliki kandungan zat besi akan tetapi daun 

pucuk labu kuning ini belum banyak pengolahannya padahal penanaman dan 

pemeliharannya sangat mudah. Oleh karena itu, perlu dikembangkan pembuatan 

sosis ayam dari hati ayam dan daun pucuk labu kuning yang dijadikan tepung agar 

lebih menarik dan banyak dikonsumsi orang. 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum  

Tujuan umum dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengembangkan sosis 

ayam dari tepung hati ayam dan tepung daun pucuk labu kuning sebagai makanan 

sumber zat besi. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

Tujuan khusus dilakukannya penelitian ini, yaitu: 

1. Untuk membuat formulasi model makanan berupa sosis ayam dengan 

berbagai komposisi menggunakan tepung hati ayam dan tepung daun pucuk 

labu kuning. 

2. Untuk mengetahui tingkat kesukaan, warna, rasa, aroma, dan tekstur 

terhadap lima perlakuan sosis ayam melalui uji organoleptik.  

3. Untuk mengetahui kadar zat besi formulasi yang terpilih pada uji 

organoleptik. 

4. Untuk mengetahui kandungan zat gizi formulasi yang terpilih pada uji 

organoleptik . 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Peneliti 

Dapat menambah pengetahuan, pemahaman, dan pengalaman mengenai cara 

pengolahan sosis ayam dari tepung hati ayam dan tepung daun pucuk labu kuning 

sebagai makanan sumber zat besi. 



5 

 

 
 Universitas Sriwijaya 

1.4.2 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Penelitian ini diharapkan dapat memberi kontribusi bagi pengembang teori 

utama untuk penelitian dimasa yang akan datang. 

1.4.3 Bagi Pemerintah, Masyarakat, dan Industri Pangan 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi informasi yang bermanfaat dan dapat 

diterapkan sebagai makanan sumber zat besi sebagai salah satu solusi untuk anemia 

defisiensi besi. 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Lingkup Metode 

Penelitian yang dilakukan adalah penelitian eksperimen pada produk sosis 

daging ayam dengan penambahan tepung hati ayam dan tepung daun pucuk labu 

kuning. 

Dalam penelitian ini, akan dilakukan uji organoleptik dengan uji hedonik atau 

uji tingkat kesukaan pada setiap formulasi yang melibatkan 25-30 orang panelis semi 

terlatih. Panelis-panelis akan melakukan penilaian terhadap warna, aroma, rasa, dan 

tekstur dengan tingkat kesukaan sangat suka, suka, cukup suka, tidak suka, dan 

sangat tidak suka kemudian didapatkan formulasi yang paling disukai panelis. 

Formulasi terpilih ini kemudian diuji analisis kimia dengan parameter yang diamati 

yaitu kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, dan zat besi. 

1.5.2 Lingkup Lokasi 

Lokasi penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kuliner dan Dietetik, Progam 

Studi Gizi, Fakultas Kesehatan Masyarakat, Universitas Sriwijaya, Indralaya dan 

Laboratorium CV. Chem-Mix Pratama, Yogyakarta. 

1.5.3 Lingkup Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2020 - Maret 2021. 
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