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ABSTRAK 

 

Anemia termasuk salah satu masalah nutrisi kesehatan secara global yang paling sering ditemui. 
Anemia dapat memberikan pengaruh terhadap perkembangan suatu negara baik segi sosial maupun 

ekonomi. Prevalensi anemia di Indonesia berdasarkan Riskesdas tahun 2013 sebesar 21,7%, jika 

dibedakan menurut umur 14-15 tahun sebesar 26,4% dan umur 15-24 tahun sebesar 18,4 (Depkes, 

2014). Anemia paling tinggi terjadi pada kelompok wanita yaitu sebesar 23,9%. ikan gabus 

memiliki kandungan gizi yang cukup kompleks menurut TKPI tahun 2017 kandungan zat 

besi   0,1 mg. Tujuan penelitian ini untuk menciptakan snack yang tinggi zat besi dan vitamin C 

untuk mencegah anemia. Cookies sebagai snack dengan substitusi tepung labu kuning dan tepung 
ikan gabus. Jenis penelitian ini adalah eksperimental dengan desain penelitian rancangan acak 
lengkap (RAL). Terdapat 5 perlakuan pada cookies dengan substitusi tepung labu kuning dan tepung 
ikan gabus. Cookies yang dihasilkan akan dilakukan uji tingkat kesukaan terhadap 25 panelis semi 
terlatih dan analisis kimia (kadar air, kadar abu, protein, lemak, karbohidrat, zat besi, dan vitamin C).  

Uji statistik dari uji organoleptik menggunakan uji One way Anova kemudian dilakukan uji lanjut 
Duncan, 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 F3 (50% tepung terigu, 35% tepung labu kuning dan 15% tepung ikan 
gabus). Berdasarkan hasil uji kandungan zat besi dan vitamin C, terjadi peningkatankandungan zat 
besi sebesar 1,6536% dan kandungan vitamin C 80,2540% dibandingkan cookies biasa yang 
mengandung zat besi 0,8735% dan vitamin C 8,6602%. 
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ABSTRACT 

 

Anemia is one of the most common global health nutritional problems. Anemia can have an influence 
on the development of a country both in terms of social and economic. The prevalence of anemia in 
Indonesia based on Riskesdas 2013 was 21.7%, if differentiated by age 14-15 years it was 26.4% and 
age 15-24 years was 18.4 (Ministry of Health, 2014). The highest anemia occurred in the female 
group, which was 23.9%. Snakehead fish has a fairly complex nutritional content, according to the 
2017 TKPI, the iron content is 0.1 mg. The purpose of this study was to create a snack that is high in 
iron and vitamin C to prevent anemia. Cookies as a snack with the substitution of pumpkin flour and 

cork fish meal. This type of research is experimental with a completely randomized design (CRD). 
There are 5 treatments on cookies with the substitution of pumpkin flour and snakehead fish meal. 
Cookies produced will be tested for preference level of 25 semi-trained panelists and chemical 
analysis (moisture content, ash content, protein, fat, carbohydrates, iron, and vitamin C). The 
statistical test of the organoleptic test using the One way Anova test was then carried out by Duncan's 
further test, while the chemical analysis test was not carried out statistical tests because it was only 
selected based on the best treatment. From the hedonic organoleptic test results, the best treatment 

with the highest score was the F3 formulation (50% wheat flour, 35% pumpkin flour and 15% 
snakehead fish meal). Based on the test results of iron and vitamin C content, there was an increase in 
iron content of 1.6536% and vitamin C content of 80.2540% compared to ordinary cookies containing 
0.8735% iron and 8.6602% vitamin C. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 Latar Belakang 

Zat besi merupakan salah satu mikronutrien yang dibutuhkan oleh tubuh 

untuk pembentukan sel darah merah. Pada umumnya zat besi 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 all., 2017). Defisiensi zat besi atau kekurangan zat besi 

merupakan permasalahan gizi di negara berkembang termasuk Indonesia. Secara 

global, anemia merupakan salah satu masalah nutrisi kesehatan yang paling sering 

ditemui. Anemia dapat memberikan pengaruh terhadap perkembangan suatu 

negara baik segi sosial maupun ekonomi. Menurut WHO jumlah penderita 

anemia diseluruh dunia hampir mendekati angka dua milyar dan paling tidak 50% 

dari jumlah tersebut berkaitan dengan defisiensi zat besi. Prevalensi anemia di 

Indonesia berdasarkan Riskesdas tahun 2013 sebesar 21,7%, jika dibedakan 

menurut umur 14-15 tahun sebesar 26,4% dan umur 15-24 tahun sebesar 18,4 

(Depkes, 2014). Anemia paling tinggi terjadi pada kelompok wanita yaitu sebesar 

23,9%. Berdasarkan data riskesdas tahun 2005 menunjukkan bahwa penderita 

anemia pada remaja putri sebesar 26,5% sedangkan pada wanita subur sebesar 

26,9%, hal ini masih mengindikasikan anemia masih menjadi masalah kesehatan 

di Indonesia (Depkes, 2008). Kebutuhan zat besi akan semakin meningkat dengan 

seiring berjalannya masa pada pertumbuhan remaja. Setiap pergantian bulan 

remaja putri akan mengalami menstruasi yang berarti zat besi yang dikeluarkan 

semakin meningkat dan akan berdampak pada pengurangan zat besi didalam 

darah. Oleh karena itu, zat besi yang dibutuhkan remaja putri lebih banyak 

dibandingkan dengan remaja laki-laki (Istiany & Rusilanti, 2013). 
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Jagung, telur, kangkung, bayam, daging sapi, ikan segar, kentang, udang besar, 

kacang tanah, kacang hijau dan tempe kacang kedelai murni, dan beras merah 

biskuit merupakan makanan yang kandungan zat besi nya cukup tinggi sehingga 

dengan memperbanyak mengkonsumsi makanan tersebut merupakan salah satu 

cara untuk mengatasi terjadinya anemia (Marmi, 2013). Ikan gabus merupakan 

salah satu pangan yang mudah ditemui terutama di daerah sumatera ikan gabus 

juga memiliki kandungan gizi yang cukup kompleks menurut TKPI tahun 2017 

kandungan zat besi   0,1 mg, 16,2 g protein, 0,5 g lemak, 2,6 g karbohidrat, 170  

mg kalsium, 139 mg fosfor dalam 100 gr ikan gabus. 

Status zat besi di dalam tubuh manusia tergantung pada penyerapan zat besi 

tersebut. Di antaranya yang dapat meningkatkan penyerapan besi atau enhancer 

dari sumber vitamin C seperti pada jeruk, pepaya, labu kuning serta sumber 

hewani tertentu contohnya daging sapi, daging ayam dan ikan. Menurut TKPI 

tahun 2017 pada labu kuning terdapat 2 mg dalam 74% BDD (Berat Dapat 

Dimakan). Vitamin C disebut sebagai enhancer karena vitamin C dapat membantu 

penyerapan besi non heme dengan merubah bentuk feri menjadi fero sehingga 

mudah untuk diserap (Masthalina et al., 2015). Oleh karena itu untuk 

meningkatkan absorbansi besi non heme di dalam tubuh disarankan untuk 

mengkonsumsi makanan dengan kandungan vitamin C setiap kali makan. Kafein, 

tanin, oksalat, fitat, atau inhibitor lain yang terdapat pada kacang kedelai, teh, 

dan kopi merupakan zat yang dapat menghambat penyerapan pada besi atau. 

Makanan yang paling sering dikonsumsi oleh masyarakat yaitu teh dan kopi yang 

dimana terdapat kandungan tanin dan oksalat didalamnya (Masthalina et al., 

2015). 

Salah satu pangan lokal yang pemanfaatannya masih sangat terbatas dan 

mengandung vitamin C adalah labu kuning (Cucurbita Moschata). Di dalam labu 

kuning terdapat kandungan ß-karoten yang tinggi sekitar 1800 IU atau 2100 µg 

setiap 100 g buah segar (Rasyid et al., 2020). Labu kuning juga kaya akan 

kandungan vitamin A dan C, mineral, serta karbohidrat. Labu kuning yang diolah 

menjadi tepung labu kuning akan meningkat daya tahan agar bertahan lama dan 
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bisa diolah atau disubstitusi dengan bahan lainnya sehingga menjadi produk 

pangan fungsional, misalnya cookies (Febriana et al., 2017). 

Realitanya remaja pada zaman sekarang kurang suka mengkonsumsi makanan 

yang mengandung zat besi. Para remaja cenderung suka mengkonsumsi junk food 

dan fast food, yang telah diketahui bahwa kedua jenis makanan tersebut tidak 

memiliki kandungan gizi yang lengkap. Cookies merupakan makanan cemilan 

yang terbuat dari adonan lunak, rasanya renyah bila dipatahkan dan memiliki 

lemak tinggi. Cookies merupakan jenis kue kering yang memiliki rasa manis dan 

berukuran kecil yang disukai oleh semua kalangan usia (Erniyati, 2019). Dimasa 

sekarang ini, makanan cemilan adalah makanan yang wajib ada disetiap saat, 

karena makanan cemilan ini sangat disukai oleh berbagai kalangan terutama 

untuk anak-anak, baik manis atau asin. Namun, makanan cemilan biasanya 

mengandung karbohidrat dan lemak yang tinggi. 

Adanya vitamin C dalam kandungan tepung labu kuning memungkinkan 

untuk melakukan substitusi dengan sumber pangan lainnya yang mengandung zat 

besi, sehingga dapat dimanfaatkan sebagai pangan fungsional tinggi zat besi. 

Penelitian yang dilakukan oleh Titanya (2022) tentang cookies substitusi tepung 

labu kuning dan tepung ikan gabus, menunjukkan bahwa kandungan protein dan 

antioksidan yang terkandung pada cookies tersebut cukup tinggi. Ikan gabus 

(Channastriata) merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang sering dikonsumsi 

masyarakat Indonesia dan memiliki nilai tinggi sebagai bahan pangan (Ikhwan et 

al., 2019). 

Penelitian ini merupakan penelitian lanjutan dari Titanya (2022) dengan judul 

Pengaruh Substitusi Tepung Labu Kuning dan Tepung Ikan Gabus terhadap 

Kandungan Protein dan Antioksidan pada Cookies. Sedangkan Penelitian ini akan 

menganalisis kandungan zat besi dan vitamin C dari cookies substitusi tepung 

labu kuning dan tepung ikan gabus, karena ikan gabus juga merupakan salah satu  

sumber zat besi yang berasal dari hewani dan labu kuning juga mengandung 

vitamin C. 
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 Rumusan Masalah 

Adapun rumusan masalah penelitian ini adalah apakah cookies dengan 

substitusi tepung labu kuning dan tepung ikan gabus mengandung zat besi dan 

vitamin C dan berapa besar kandungannya? 

 Tujuan Penelitian 

 
 Tujuan Umum 

 

Tujuan umum dilakukannya penelitian ini adalah untuk menganalisis 

kandungan zat besi dan vitamin C pada cookies substitusi tepung ikan gabus 

dan tepung labu kuning. 

 Tujuan Khusus 

a. Untuk mengetahui formulasi cookies terbaik yang disukai panelis dengan 

substitusi ikan gabus dan tepung labu kuning. 

b. Untuk mengetahui terjadi peningkatan zat besi pada cookies dengan substitusi 

tepung labu kuning dan tepung ikan gabus. 

c. Untuk mengetahui terjadi peningkatan vitamin C pada cookies dengan 

substitusi tepung labu kuning dan tepung ikan gabus. 

 Manfaat Penelitian 

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi semua 

pihak, untuk penulis sendiri dapat menambah ilmu pengetahuan dan 

menghasilkan produk yang dapat dikonsumsi serta memiliki nilai gizi yang tinggi. 

Dari hasil penelitian ini akan memberikan alternatif kepada masyarakat mengenai 

manfaat labu kuning dan ikan gabus yang bisa dijadikan cookies. 
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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dari penelitian uji organoleptik dan uji proksimat cookies 

substitusi tepung labu kuning dan tepung ikan gabus dapat disimpulkan : 

1. Hasil uji organoleptik yaitu didapatkan pada formula F3 (50% Tepung Terigu 

: 35% Tepung Labu Kuning : 15% Tepung Ikan Gabus) yang merupakan 

formulasi yang paling disukai oleh panelis. 

2. Formulasi terpilih F3 terdapat peningkatan kandungan zat besi sebanyak 33% 

dan vitamin C sebanyak 80% sehingga mampu untuk mencegah agar tidak 

terjadi anemia. 

3. Formulasi terpilih F3 didapatkan nilai zat gizi kadar air sebesar 6,9085%, abu 

1,8400%, protein 9,3439%, lemak 26,9599%, dan karbohidrat 54,9478%. 

 Saran 

1. Produk ini dapat dijadikan informasi yang bermanfaat serta dapat diterapkan 

sebagai alternatif makanan yang memiliki zat besi dan vitamin C yang tinggi 

untuk mencegah terjadinya anemia. 

2. Untuk penelitian selanjutnya diperlukan analisis kandungan kimia lain pada 

cookies subtitusitepung labu kuning dan tepung ikan gabus selain kandungan 

antioksidan, protein, zat besi dan vitamin C. Serta diteliti juga mengenai daya 

simpan terhadap karakteristik organoleptik, dan karakteristik kimia pada 

cookies substitusi tepung labu kuning dan tepung ikan gabus. 

3. Sebaiknya dikonsumsi bersamaan dengan susu atau air putih. Karena jika 

dikonsumsi bersamaan dengan teh dan kopi secara bersamaan akan 

menghambat penyerapan pada zat besi sehingga zat besi didalam tubuh tidak 

tercukupi. 
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