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Abstrak 

Anemia merupakan kondisi tubuh kekurangan asupan mikronutrien seperti zat besi 

sehingga kadar hemoglobin dalam tubuh rendah dan sering terjadi pada remaja. 

Remaja yang mengalami kejadian anemia dapat mengakibatkan pertumbuhan 

terganggu dan menurunkan daya tahan tubuh sehingga mudah terserang penyakit, 

serta dalam jangka panjang mempengaruhi kehamilan dan persalinan di masa 

mendatang. Daun kelor dan hanjeli merupakan bahan pangan alami yang memiliki 

kadar zat gizi tinggi membantu meningkatkan kesehatan pada manusia. Oleh karena 

itu, dilakukan pembuatan permen jelly dengan penambahan bubuk daun kelor dan 

bubuk hanjeli. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima dan nilai 

kandungan zat gizi permen jelly. Penelitian ini bersifat eksperimental dengan 

menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL). Terdapat 4 perlakuan 

dengan tingkatan  bubuk daun kelor dan hanjeli yang berbeda (0:0 gram, 2:5 gram, 

4:10 gram, 6:15 gram) dan 2 pengulangan. Hasil organoleptik dilakukan dengan 

100 panelis tidak terlatih dan diperoleh bahwa F0 yang paling disukai. Analisis 

kimia dilakukan di Saraswanti Indo Ganetech Laboratory Bogor.  Data organoleptik 

dianalisis menggunakan uji Kruskall-Wallis dan uji lanjut Mann Whitney. 

Sedangkan data analisis kimia menggunakan Analysis of Varian (ANOVA) dan uji 

lanjut Duncan’s New Multiple Range Test (DNRT). Hasil uji Kruskall-Wallis 

menunjukkan bahwa terdapat  pengaruh yang nyata pada penambahan bubuk daun 

kelor dan hanjeli terhadap semua parameter organoleptik permen jelly. Hasil 

analisis ANOVA menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang nyata pada 

penambahan bubuk daun kelor dan hanjeli terhadap kandungan zat gizi (kadar abu, 

kadar air, energi, karbohidrat, lemak, protein, zat besi, dan gula pereduksi) permen 

jelly. Permen jelly terpilih menggunakan metode perbandingan eksponensial yaitu 

F2 (4:10 gram) yang memiliki kadar abu 2,02%, kadar air 13,05%, lemak 0,53%, 

energi 342,37 kkal, karbohidrat 72,86%, protein 11,52%, zat besi 2,45 mg/100 g, 

dan gula pereduksi 11,41%. Berdasarkan dari penelitian pada karakteristik kimia 

seperti kadar air, kadar abu, dan gula pereduksi permen terpilih sudah memenuhi 

syarat mutu permen lunak menurut SNI 3547.2-2008. 

Kata Kunci : anemia, bubuk daun kelor, bubuk hanjeli, permen jelly, organoleptik, 

kimia, zat besi 

Kepustakaan : 63 (1983 – 2021) 
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Abstract 

Anemia is a body’s lack of micronutrient intake condition such as iron so that the 

hemoglobin level in the body is low and frequently happens in adolescents. 

Adolescents who experience anemia can cause disturbed growth and decrease body 

endurance so that they easily get the disease, and in the long term affect future 

pregnancy and childbirth. Moringa leaf and hanjeli are natural food ingredients that 

have high nutrient levels that help to improve health in humans. Therefore, it was 

conducted jelly candy production with Moringa leaf powder and hanjeli powder. 

This research intended to comprehend the acceptability and nutrition value of jelly 

candy. This research had an experimental character by using a Completely 

Randomized Design (CRD) method. There were 4 treatments with different levels 

of Moringa leaf powder and hanjeli powder (0:0 gram, 2:5 gram, 4:10 gram, 6:15 

gram) and 2 repetitions. The organoleptic result was conducted with 100 untrained 

panelists, and it was obtained that F0 was the most preferred. Chemical analysis 

was carried out at Saraswanti Indo Ganetech Laboratory, Bogor. Organoleptic data 

were analyzed using a Kruskal-Wallis test and a Mann-Whitney continued test. 

Meanwhile, the chemical analysis data used an Analysis of Variance (ANOVA) and 

the continued test of Duncan's New Multiple Range Test (DNRT). The Kruskal-

Wallis test result indicated a significant effect on the addition of Moringa leaf 

powder and hanjeli powder on all jelly candy's organoleptic parameters. The result 

of ANOVA analysis showed that there was a real effect in Moringa leaf powder and 

hanjeli powder addition on the nutrition content (ash content, water content, energy, 

carbohydrates, fat, protein, iron, and reducing sugar) of jelly candy. Jelly candy was 

selected using an exponential comparison method, such as F2 (4:10 grams) which 

had 2.02% of ash content, 13.05% of water content, 0,53% of fat, 342.37 kcal of 

energy, 72.86% of carbohydrate, 11.52% of protein, 2.45 mg/100 g of iron, and 

11.41% of reducing sugar. According to the researched on chemical characteristics 

such as water content, ash content, and reducing sugar, the selected candy has 

fulfilled the requirement of soft candy quality based on SNI 3547.2-2008. 

Keywords : anemia, moringa leaf powder, hanjeli powder, jelly candy, 

organoleptic, chemical, iron 

Literature : 63 (1983 – 2021) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Indikator permasalahan gizi di Indonesia salah satunya dapat dilihat 

berdasarkan angka kejadian anemia pada remaja. Hingga saat ini kejadian 

anemia di Indonesia terbilang cukup tinggi. Berdasarkan data Riskesdas 

2018, prevalensi kejadian anemia pada remaja sebesar 32% yang berarti 3-

4 dari 10 remaja mengalami anemia, sedangkan berdasarkan survei awal di 

sekolah tingkat pertama di Belitang sebanyak 2 dari 9 siswa pucat dan tubuh 

lemas saat mengikuti kegiatan upacara. Anemia merupakan kondisi tubuh 

kekurangan asupan mikronutrien seperti zat besi sehingga kadar sel darah 

merah untuk mengangkut oksigen keseluruh tubuh rendah (Arisman, 2009). 

Gejala anemia umumnya berupa sesak nafas, sakit kepala, lesu, dan cepat 

lelah saat melakukan aktivitas. 

Menurut WHO (2017), angka kejadian anemia pada remaja putri di 

negara berkembang mencapai sekitar 53,7% karena faktor status gizi yang 

salah satunya disebabkan oleh pola makan. Remaja pada umumnya 

memiliki pola makan tidak sehat seperti tidak terbiasa untuk sarapan pagi, 

malas mengkonsumsi air putih, sering makan makanan cepat saji dan 

cemilan rendah gizi sehingga remaja tidak mampu memenuhi kebutuhan zat 

gizi dalam pembentukan hemoglobin dalam tubuh (Suryani, Hafiani, & 

Junita, 2015). 

World Health Organization (WHO, 2010) mengatakan bahwa anemia 

gizi besi sering dialami oleh remaja putri yang akan berdampak pada 

menurunnya produktivitas akademik di sekolah karena tidak dapat 

berkonsentrasi saat kegiatan belajar. Selain itu, anemia gizi besi pada remaja 

dapat mengakibatkan pertumbuhan terganggu dan menurunkan daya tahan 

tubuh sehingga mudah terserang penyakit. Dalam jangka panjang, anemia 

gizi besi dapat berpengaruh pada saat kehamilan dan persalinan di masa 

mendatang yaitu terjadinya abortus, berat badan bayi lahir rendah, dan  
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pendarahan pasca persalinan. Kejadian tersebut dapat diminimalisir dengan 

memperhatikan asupan mikronutrien seperti asupan zat besi yang 

terkandung di dalam bahan pangan fungsional pada daun kelor dan biji 

hanjeli sehingga perlu pemanfaatan dan pengembangan produk dengan 

tumbuhan lokal yang dapat dikonsumsi oleh remaja. 

Tanaman kelor merupakan tanaman genus moringa yang memiliki 

kandungan nilai gizi tinggi. Tanaman ini disebut sebagai Miracle Tree dan 

Mother’s Best Friend karena berpotensi sebagai tanaman untuk 

meningkatkan derajat kesehatan. Berdasarkan penelitian oleh Asriyapati 

(2020), daun kelor terbukti mempengaruhi peningkatan kadar hemoglobin 

pada remaja putri yang anemia karena dalam bentuk bubuk kandungan zat 

besi lebih tinggi sebesar 28 mg daripada daun kelor segar yang hanya 

mengandung 7 mg. 

Tanaman hanjeli (Coix lacryma-jobi L) merupakan salah satu jenis 

serealia yang tersebar di berbagai daerah Indonesia. Tanaman ini dahulu 

dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan kerajinan tangan seperti manik-

manik, namun seiring dengan perkembangan, tanaman ini dapat digunakan 

menjadi tepung sebagai bahan dasar pembuatan makanan. Tanaman ini 

memiliki kandungan zat besi (Fe) sebesar 11 mg per 100 gram bahan (TKPI, 

2017). Berdasarkan hasil analisis yang dilakukan oleh Duke (1983) dalam 

Nurmala (2011) kandungan gizi yang terdapat pada tanaman hanjeli lokal 

per 100 gram mengandung 380 kalori, 12,2 gram air, 15,4 gram protein, 

65,3 gram karbohidrat, 0,8 gram serat, 6,2 gram lemak, 25 mg kalsium, 5 

mg zat besi, 435 mg fosfor, dan 4,3 mg niasin. Sedangkan penelitian 

mengenai percampuran antara tepung daun kelor dan tepung hanjeli telah 

dilakukan  Abdullah (2020) dalam bentuk cookies, namun penelitian 

tersebut masih terbatas dikarenakan peneliti hanya menganalisis sifat fisik 

(warna,tekstur, dan kadar air). 

Dalam upaya menangani kejadian anemia pada remaja, maka perlu 

adanya inovasi terhadap kudapan sehat untuk remaja karena pada umumnya 

di masa remaja sangat menyukai produk makanan manis seperti permen 
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jelly. Permen jelly merupakan jenis kudapan yang memiliki rasa manis dan 

memiliki tekstur yang unik serta dalam pengolahannya dapat dilakukan 

variasi dari bahan baku, warna, bentuk, dan rasanya (SNI, 2008). Permen 

jelly merupakan jenis makanan ringan tradisional yang cepat dalam mengisi 

kembali energi yang hilang namun tetap tinggi gula dan rendah nilai gizinya 

(Tamer, Incedayi, Copur, & Karinca, 2013). 

Permen jelly bubuk daun kelor dan hanjeli nantinya akan diujicobakan 

kepada siswa Sekolah Menengah Pertama Negeri 1 Belitang. Perhitungan 

takaran saji pada permen jelly disesuaikan dengan kebutuhan makanan 

selingan sekitar 10%-15%. Berdasarkan penelitian terdahulu mengenai 

permen daun kelor (Rahmawati & Adi, 2016), bahwa 5-6 permen dapat 

memenuhi kebutuhan zat besi pada remaja putri sebesar 1,5 – 2,2 mg 

disetiap waktu makan selingan. 

Atas dasar hal tersebut, maka peneliti tertarik untuk mengembangkan 

produk permen jelly yang berbasis sumber tanaman lokal dengan bahan 

baku bubuk daun kelor dan hanjeli yang tinggi zat besi agar dapat 

meningkatkan kandungan gizi terutama zat besi dibandingkan dengan 

permen jelly konvensional untuk remaja. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan  uraian pada latar belakang diatas, maka dapat dirumuskan 

bahwa berapa kadar kandungan zat gizi terhadap permen jelly dengan 

penambahan daun kelor dan hanjeli dalam bentuk bubuk sebagai kudapan 

bagi remaja? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Secara umum penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan 

dan menganalisis kandungan gizi kudapan berbahan bubuk daun 

kelor dan hanjeli sebagai kudapan bagi remaja. 
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1.3.2 Tujuan Khusus 

a. Menentukan formula dalam pembuatan permen jelly dengan 

penambahan bubuk daun kelor dan hanjeli 

b. Mengetahui daya terima pada remaja melalui uji organoleptik 

pada permen jelly daun kelor dan hanjeli 

c. Menganalisis kandungan zat gizi (kadar air, abu, lemak, protein, 

karbohidrat, energi, zat besi, dan gula reduksi) pada permen jelly 

bubuk daun kelor dan hanjeli 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Peneliti 

Manfaat bagi peneliti sendiri dapat dijadikan sebagai hal untuk 

menambah wawasan mengenai analisis kandungan zat gizi baik 

makronutrien dan mikronutrien (zat besi) pada permen jelly dengan 

penambahan bubuk daun kelor dan bubuk hanjeli. 

1.4.2 Bagi Masyarakat 

Dapat memberikan informasi kepada masyarakat terkait 

produk pangan dengan pemanfaatan tanaman pangan kelor dan 

hanjeli serta sebagai alternatif kudapan zat besi yang sudah ada oleh 

pemerintah. 
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