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ABSTRAK

Anemia defisiensi besi masih menjadi masalah utama bagi remaja putri di Indonesia. Remaja putri yang
mengalami anemia berpotensi untuk mengalami anemia kehamilan sehingga berdampak pada kondisi
malnutrisi pada anak. Salah satu penyebab terjadinya anemia pada remaja putri adalah konsumsi
makanan yang rendah zat gizi protein dan zat besi. Bahan dengan ketersediaan melimpah, harga murah,
dan memiliki kandungan protein dan zat besi tinggi diantaranya hati ayam, teri, dan daun kelor.
Penelitian eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap. Panelis yang berpartisipasi berupa 5
panelis terlatih dan 30 panelis tidak terlatih yang berasal dari masyarakat. Berdasarkan hasil uji hedonik
pada panelis terlatih diperoleh 2 formula terbaik yaitu F1 dan F3. Setelah dilakukan uji hedonik pada
30 panelis tidak terlatih dan dilakukan uji Friedman, diperoleh hasil tidak terdapat perbedaan warna
(p=0,684), aroma (p=0,438), rasa (p=0,905), dan terkstur (p=0,103) pada ketiga formula kue beras.
Berdasarkan daya terima, kandungan gizi, serta nilai ekonomi kue beras diperoleh formula terbaik yaitu
F3 (9 gr hati ayam, 9 gr bubuk teri, 15 gr puree daun kelor). Penambahan bubuk teri, hati ayam, dan
puree daun kelor dapat memperkaya kandungan protein dan zat besi kue beras.

Kata kunci : anemia, kue beras, status gizi

ABSTRACT

Iron deficiency anemia is main problems for young women in Indonesia. Cause of anemia in adolescent
girls is the consumption of foods that are low in protein and iron. Ingredients with abundant
availability, low prices, and high protein and iron content include chicken liver, anchovies, and
moringa leaves. Thus, anchovy powder, chicken liver, and Moringa leaves were added to enrich the
nutritional content of the rice cake. Experimental study with a completely randomized design. The
participating panelists were 5 trained panelists and 30 untrained panelists. Based on the results of the
hedonic test on trained panelists, the 2 best formulas were obtained, namely F1 and F3. After the
hedonic test was carried out on 30 untrained panelists and the Friedman test, the results showed that
there was no difference in color (p = 0.684), scent (p = 0.438), taste (p = 0.905), and texture (p =
0.103) in the three formulas. Based on the acceptability, nutritional content, and economic value of rice
cake, the best formula was obtained, namely F3 (9 gr chicken liver, 9 gr anchovy powder, 15 gr moringa
leaf puree). the addition of anchovy powder, chicken liver, and moringa leaf puree can enrich the
protein and iron content of rice cake.

Keywords : anemia, nutritional status, rice cake

PENDAHULUAN

Anemia defisiensi besi merupakan kondisi rendahnya hemoglobin dalam eritrosit sehingga
tidak dapat memenuhi fungsinya menyalurkan oksigen dari saluran pernapasan ke jaringan
tubuh yang disebabkan oleh kurangnya konsumsi zat besi (Fajriyah dan Fitriyanto, 2016).
Parameter penentuan anemia defisiensi besi adalah berdasarkan kadar hemoglobin. Remaja
wanita normal memiliki kadar hemoglobin 12 — 15 g/dl dan remaja pria 13 — 17 g/dl (Andriani,
2017). prevalensi anemia di Indonesia menurut Riskesdas 2013 adalah sebesar 21,7%. Lebih
spesifik prevalensi anemia pada kelompok usia 5 — 14 tahun sebesar 26,4%, pada remaja
kelompok usia 15 — 14 tahun sebesar 18,4%, dan dewasa usia 25 — 34 tahun sebesar 16,9%.
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Berdasarkan jenis kelamin diperoleh hasil bahwa proporsi anemia pada remaja putri lebih
tinggi daripada anemia pada remaja laki-laki. Serta apabila dilihat dari lokasi tempat tinggal,
masyarakat yang tinggal di pedesaan lebih banyak mengalami anemia daripada masyarakat di
perkotaan. Cut off points dari anemia didasarkan dari WHO dan pedoman Kemenkes 1999
dengan kadar Hemoglobin wanita usia subur usia 15 — 49 tahun sebesar <12,0 g/dL (RIskesdas,
2013).

Rendahnya kadar zat besi dalam darah dapat memunculkan gejala anemia seperti pucat,
lesu dan mudah lelah, sesak napas, dan nafsu makan kurang, hal ini dapat berdampak pada
gangguan pertumbuhan (Apriyani, 2019). Anemia yang banyak terjadi pada remaja putri adalah
anemia defisiensi besi yang disebabkan oleh kurangnya konsumsi makanan yang mengandung
protein dan zat besi. Kurangnya konsumsi juga memiliki berbagai penyebab yaitu kurangnya
pengetahuan, rendahnya kesadaran remaja, serta ketersediaan pangan yang tinggi protein dan
zat besi yang rendah (Apriyani, 2019).

Anemia merupakan dampak jangka panjang dari kekurangan zat gizi makro yaitu
karbohidrat, protein, lemak, dan kurang zat gizi mikro yaitu vitamin dan mineral (Apriyani,
2019). Anemia yang banyak terjadi pada remaja putri adalah anemia defisiensi besi yang
disebabkan oleh kurangnya konsumsi makanan yang mengandung protein dan zat besi.
Kurangnya konsumsi juga memiliki berbagai penyebab yaitu kurangnya pengetahuan,
rendahnya kesadaran remaja, serta ketersediaan pangan yang tinggi protein dan zat besi yang
rendah (Apriyani, 2019).

Beberapa tahun terakhir, makanan korea yang paling banyak diminati oleh remaja yaitu
kimchi, kimbap, dan tteokbokki. Tteokbokki merupakan salah satu makanan khas Korea paling
populer yang merupakan kue beras kenyal dengan tambahan bumbu Korea yang rasanya pedas
dan manis (Safitri, 2017). Beberapa bahan makanan yang dapat digunakan untuk memperkaya
kue beras adalah hati ayam, bubuk teri, dan puree kelor untuk mempercantik warna. Ikan teri
merupakan lauk tinggi protein yang seluruh tubuhnya dapat dikonsumsi sehingga dapat
memaksimalkan penyerapan zat gizi (Faroj, 2019). Hati ayam merupakan salah satu sumber
makanan yang sudah banyak terkenal mengandung zat besi yang tinggi (Malichati & Adi,
2018). Daun kelor memiliki kandungan zat besi tinggi yang dapat mengatasi anemia (Puree &
Adi, 2017).

METODE

Penelitian ini menggunakan teknik pengambilan sampel penelitian Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan cara randomisasi sehingga semua sampel mendapat kesempatan yang
sama untuk medapat peluang uji. Percobaan yang dilakukan adalah penambahan hati ayam,
bubuk teri, dan puree daun kelor pada kue beras. Hati ayam diberikan untuk meningkatkan
kadar zat besi dan protein dalam kue beras. Bubuk teri diberikan untuk meningkatkan kadar
protein dalam kue beras, sedangkan puree daun kelor diberikan untuk meningkatkan kadar zat
besi non-heme serta menyumbang warna pada kue beras.

Perlakuan yang diberikan pada hati ayam adalah dengan perebusan kemudian dihancurkan
dan dimasukkan dalam adonan kue beras. Pembuatan bubuk teri dilakukan dengan mencuci
teri yang sudah dihilangkan bagian kepala sebanyak 2 kali, kemudian ditiriskan dan
dipanggang hingga kering. Setelah itu, teri dihaluskan dan diayak hingga terdapat bubuk teri
halus yang bisa digunakan. Bubuk teri akan dicampurkan bersama hati ayam pada adonan kue
beras. Puree daun kelor diperoleh dengan menghaluskan daun kelor dan air hangat
menggunakan perbandingan 2:1. FO menggunakan resep dari Maangchi, Chef Youtuber Korea,
(2013) dengan Waktu pengukusan selama 20 menit agar mendapatkan kekenyalan yang tepat.
Formula inovasi yang didapatkan dengan perlakuan 1 kontrol dan 3 perlakuan sebagai berikut:
FO = Kontrol (Tanpa penambahan hati ayam, bubuk teri dan puree daun kelor)
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F1 = (hati ayam 3 gram, bubuk teri 3 gram, dan 5ml puree daun kelor)
F2 = (hati ayam 6 gram, bubuk teri 6 gram, dan 10ml puree daun kelor)
F3 = hati ayam 9 gram, bubuk teri 9 gram, dan 15ml puree daun kelor).

HASIL

Kue beras yang telah berhasil dimodifikasi sesuai dengan resep memiliki berat matang
yang berbeda dari berat bahan/mentah. Berat mentah FO, F1, F2, dan F3 secara berurutan
adalah 155 gram, 166 gram, 177 gram, dan 188 gram mengalami peningkatan berat ketika
matang menjadi FO sebesar 200 gram, F1 sebesar 210 gram, F2 sebesar 220 gram, dan F3
sebesar 230 gram. Berat matang melebihi berat bahan disebabkan oleh sifat tepung beras yang
menyerap air 1:1 untuk menjadi bahan matang. Kenaikan berat produk setiap formula konstan
sebesar 10 gram dikarenakan penambahan hati ayam, bubuk teri, dan puree daun kelor yang
tidak menyerap air.

Daya Terima Kue Beras

Daya terima pada kue beras formulasi dinilai dengan uji organoleptik yang meliputi
penilaian tingkat kesukaan warna, aroma, tekstur, dan rasa. Skala penilaian disedikan dalam 6
skala ordinal mulai dari 1 (sangat tidak suka) hingga 6 (sangat suka).

Hasil Daya Terima Warna Kue Beras

Berdasarkan distribusi tingkat kesukaan terhadap warna kue beras pada panelis terlatih
didapatkan hasil bahwa formula F1 merupakan formula modifikasi dengan warna terbaik dan
F3 menjadi formula modifikasi terbaik kedua dengan warna yang disukai panelis terlatih.
Sedangkan hasil distribusi penilaian formula modifikasi kue beras terbaik pada panelis tidak
terlatih berdasarkan warna secara berurutan adalah F3 kemudian F1.

Formula standar FO tanpa penambahan hati ayam, bubuk teri, dan puree daun kelor
memiliki warna putih yang berasal dari tepung beras. Sedangkan warna formula F1 hingga F3
berwarna hijau berasal dari pemberian puree daun kelor. Semakin banyak konsentrasi puree
daun kelor yang diberikan, maka semakin pekat warna hijau formula modifikasi. Terdapat
bintik hijau kecil dalam kue beras yang merupakan bagian kecil dari daun kelor. Semakin besar
penambahan puree daun kelor, maka semakin pekat juga warna hijau yang timbul. Kue beras
pada F1 memiliki warna hijau muda, kemudian kue beras pada F2 memiliki warna hijau tua,
serta warna pada kue beras F3 hijau pekat dengan sedikit coklat. Semakin banyak penambahan
hati ayam dan bubuk teri memberi pengaruh warna sedikit kecoklatan.

Daya Terima Aroma Kue Beras

Berdasarkan hasil uji organoleptik kue beras oleh panelis ahli menunjukkan bahwa aroma
yang paling disukai adalah F1 dan formula yang paling disukai kedua adalah F3. Sedangkan
penilaian panelis tidak terlatih terhadap kesukaan aroma pada formula standar dan formula
modifikasi didapatkan dengan skor paling banyak dipilih oleh panelis tidak terlatih terhadap
FO adalah 5 (40,0%) yang berarti suka. Formula F1 memiliki skor terbanyak 5 yaitu suka
dengan presentase sebesar 23,3% serta formula F3 memiliki skor terbanyak 3, 5, dan 6 dengan
presentase 23,3%. Formula kontrol FO tanpa penambahan bubuk teri, hati ayam, dan puree
daun kelor tidak memiliki aroma khas yang menyengat. Sedangkan penambahan bubuk teri,
hati ayam, dan puree daun kelor memberikan aroma berbeda karena masing-masing bahan yang
ditambahkan memiliki aroma tersendiri. Aroma hati ayam paling kuat terdapat pada formula
F3 dan F1. Hal ini disebabkan karena penghalusan hati ayam belum sempurna sehingga aroma
cenderung lebih menyengat dibandingkan formula FO.
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Daya Terima Tekstur Kue Beras

Berdasarkan hasil uji organoleptik oleh panelis terlatih menunjukkan bahwa F1 merupakan
formula dengan tekstur paling disukai. Formula dengan tektur paling disuka kedua adalah F3.
Sedangkan pada uji oeganoleptik panelis tidak terlatih didapatkan bahwa formula standar FO
memiliki modus 5 (46,7%) yang bermakna suka, kemudian berturut turut F1 (36,7%) dan F3
(33,3%).

Tekstur F2 dan F3 kurang kenyal sehingga perlu diperbaiki cara memasak atau perpaduan
bahan agar lebih kenyal. Formula modifikasi menjadi semakin kurang kenyal berbanding lurus
dengan jumlah penambahan hati ayam, bubuk teri, serta puree daun kelor. Hal ini terjadi karena
bahan penambahan ini memiliki tekstur keras dan tindak kenyal Pada FO dan F1 sudah
memiliki tingkat kekenyalan yang bagus. Tekstur bubuk teri pada F3 terasa dengan jelas
sehingga memunculkan kesan tekstur berpasir ketika dimakan.

Daya Terima Rasa Kue Beras

Berdasarkan hasil uji organoleptik oleh panelis terlatih terhadap rasa kue beras modifikasi
menunjukkan bahwa F1 memiliki rasa terbaik, kemudian secara berurutan dilanjutkan oleh F3
dan F2. Sedangkan pada distribusi tingkat kesukaan rasa pada panelis tidak terlatih Skor total
tertinggi terhadap kesukaan rasa formula modifikasi terdapat pada F3. Presentase modus pada
FO sebesar 30%, modus pada F3 sebesar 36,7%, serta modus pada F1 sebesar 30,0%.

Formula modifikasi kue beras dengan penambahan hati ayam, bubuk teri, serta puree daun
kelor memiliki rasa dominan asin dan gurih yang didapat dari penambahan bubuk teri. Jumlah
penambahan hati ayam yang cukup banyak pada F3 memunculkan rasa hati yang kurang
disukai panelis tidak terlatih, sedangkan menurut panelis terlatih rasa semua formula sudah
pas, tidak ada rasa pahit atau rasa lain yang mengganggu. Untuk dimakan tanpa bumbu, rasa
kue beras F2 dan F3 memiliki rasa hati ayam yang terasa.

Hasil Penilaian Keseluruhan

Skor total tertinggi dari hasil penelitian terdapat pada formula standar FO dengan total skor
535 meliputi skor warna sebesar 138, aroma 132, rasa 136, dan tekstur 129. Skor total tertinggi
untuk formula modifikasi adalah F3 sebesar 500 meliputi skor warna sebesar 131, aroma 122,
rasa 120, dan tekstur 127. Skor total terendah terdapat pada F1 sebesar 493 meliputi skor warna
sebesar 125, aroma 125, rasa 123, dan tekstur 120. Hasil dari penelitian ini akan menjadi salah
satu indikator dalam menentukan formula terbaik kue beras yang kemudian akan dilakukan uji
laboratorium untuk melihat kandungan gizinya.

Formula Terbaik Berdasarkan Nilai Gizi, Daya Terima dan Nilai Ekonomi Kue Beras
Kue beras modifikasi terdiri dari 4 formula dengan jumlah penambahan hati ayam, bubuk
teri, dan puree daun kelor yang berbeda. Masing-masing formula dihitung kandungan gizinya
menggunakan aplikasi nutrisurvey. Berikut tabel 1 menunjukkan perhitungan kandungan gizi
masing-masing formula dengan perbandingan gizi per-resep dan per-gram kue beras.

Tabel 1. Tabel Kandungan Gizi Formula Kue Beras Per Porsi
Zat Gizi FO F1 F2 F3
Per Per Per Per Per Per Per resep Per
resep gram resep gram resep gram (188 ¢) gram
(1559) (166 g) (177 9)
Energi (kkal) 1655 1,08 181,5 1,09 1975 11 213,4 1,13
KH (g) 30,3 2 30,3 30,3 30,3 1,17 30,4 0,16
Protein () 3,2 0,02 5,9 59 8,6 0,05 11,3 0,06
Fe (mg) 0,5 0,003 0,9 0,9 1,2 0,007 16 0,008
Peringkat* 4 3 2 1

*peringkat diperoleh dari kandungan Protein dan Fe per gram
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Berdasarkan tabel 1 diketahui bahwa FO memiliki kandungan protein dan Fe yang paling
sedikit diantara semua formula. Hal ini dikarenakan komposisi FO tidak terdapat bahan yang
mengandung tinggi protein dan Fe. Kandungan protein dan Fe mulai dari F1 hingga F3
mengalami kenaikan sebanding dengan jumlah penambahan hati ayam, bubuk teri, dan puree
daun kelor. F3 dengan penambahan hati ayam, bubuk teri, dan puree daun kelor paling banyak
memiliki kandungan protein dan Fe paling tinggi. F3 merupakan formula dengan kandungan
gizi paling kaya diantara semua. Kandungan gizi formula modifikasi terbaik adalah F3, F2, dan
F1.

Tabel 2. Tabel Nilai Ekonomi 4 Formula Kue Beras Modifikasi

Bahan (g) dan Harga Formula
(ml) (Rp/gr) FO  Jumlah F1 Jumlah F2 Jumlah F3  Jumlah
(Rp) (Rp) (Rp) (Rp)
Tepung Beras 13,5 100 1350 100 1350 100 1350 100 1350
Bubuk Teri 100 0 0 3 300 6 600 9 900
Hati Ayam 30 0 0 3 90 6 180 9 270
Daun Kelor 12,5 0 0 5 62,5 10 125 15 187,5
Garam 10 1 10 1 10 1 10 1 10
Minyak Wijen 40 3 120 3 120 3 120 3 120
Food Cost/porsi 1480 1932,5 2385 2837,5
Total per 100 gram 955 1164 1347 1509

Berdasarkan tabel 2 menunjukan nilai ekonomi Food cost pada FO dalam 1 porsi sebesar
Rp 1480. Kemudian food cost untuk formula F1, F2, dan F3 secara berturut turut sebesar Rp.
1932, Rp. 2385, dan Rp. 2837. Food cost dari keempat formula semakin besar sebanding
dengan penambahan jumlah hati ayam, bubuk teri, dan daun kelor. Formula FO menjadi
formula dengan food cost paling rendah karena tidak mendapat penambahan bahan apapun. F3
dengan penambahan paling banyak menjadi formula dengan food cost terbesar dari semua
formula. Kriteria formula terbaik berdasarkan nilai ekonomi adalah jumlah food cost, semakin
kecil food cost maka formula akan semakin baik. Maka dari itu, urutan formula terbaik dari
sudut pandang ekonomi terbaik yaitu FO, F1, F2, dan F3. Pembelian hati ayam selalu
berpasangan dengan rempela dan jantung ayam. Proporsi antara hati ayam dan organ lain
(Jantung dan rempela) sekitar 50:50. Maka dari itu, dalam menentukan harga per-kg hati ayam
perlu dikalikan 2 dengan harga pasar karena penelitian hanya menggunakan hati ayam tanpa
rempela atau jantung. Selain itu, harga bubuk teri dihitung dengan mengalikan 2 kali harga teri
kering di pasaran. Hal ini dikarenakan pembuatan bubuk teri melewati proses pengeringan
dengan oven serta bagian kepala teri tidak digunakan. Jumlah bubuk teri yang dihasilkan dari
pengolahan teri kering sebesar 50% teri kering.

Tabel 3. Penilaian Formula Modifikasi Berdasarkan Tingkat Kesukaan Panelis Terlatih,
Kandungan Gizi dan Nilai Ekonomi
Parameter Pneilaian  Skor*
F1

Kesukaan Warna 1
Kesukaan Aroma
Kesukaan Tekstur
Kesukaan Rasa
Kandungan Protein
Kandungan Zat Besi
Food Cost
Skor Total 1
Peringkat 1 3
*Semakin tinggi skor maka semakin rendah nilai formula
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Berdasarkan tabel 3 menunjukkan penilaian 3 formula modifikasi kue beras dari berbagai
kriteria yaitu tingkat kesukaan warna, aroma, tekstur, dan rasa yang diperoleh dari hasil uji
organoleptik pada panelis terlatih, ksandungan gizi yang berkaitan dengan anemia yaitu protein
dan zat besi, serta nilai ekonomi yang ditentukan dengan menghitung food cost. Semua kriteria
dicantumkan peringkat dari masing-masing formula yang telah dihitung, sehingga diperoleh
formula terbaik dari berbagai kriteria tersebut. Formula terbaik diketahui dari hasil
penjumlahan peringkat yang paling sedikit. Maka dari itu, formula terbaik berdasarkan
perhitungan secara berurutan yaitu F1, F3, dan F2. F2 menjadi formula dengan peringkat paling
rendah sehingga formula ini tidak akan dilanjutkan untuk diuji dengan panelis tidak terlatih.
Penelitian lanjutan akan dilakukan dengan formula standar FO, F1, dan F3.

Hasil Uji Statistik

Hasil dari uji organoleptik yang dilakukan pada panelis tidak terlatih sebanyak 30
responden untuk menilai 4 indikator kesukaan yaitu warna, aroma, tekstur dan rasa kue beras
selanjutnya akan dilakukan uji statistika. Uji statistika yang digunakan adalah uji friedman
untuk melihat perbedaan antara masing-masing formula.

Tabel 4. Tabel Hasil Uji Friedman pada 3 Formula Kue Beras Modifikasi

Karakteristik Formula Asymp Sig Ket Makna

Warna FO, F1,F3 0,684 >0,05 Tidak ada perbedaan
Aroma FO, F1,F3 0,438 >0,05 Tidak ada perbedaan
Tekstur FO, F1,F3 0,103 >0,05 Tidak ada perbedaan
Rasa FO, F1,F3 0,905 >0,05 Tidak ada perbedaan

Hasil uji Friedman terhadap kue beras dengan penambahan hati ayam, bubuk teri, dan
puree daun kelor. Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa nilai signifikan > 0,05 terdapat
dalam semua indikator warna, aroma, tekstur, dan rasa. Hal ini menunjukkan HO diterima yang
artinya tidak ada perbedaan yang signifikan antara FO, F1, dan F3 dalam semua indikator
warna, aroma, tekstur, dan rasa kue beras. Uji yang dilakukan pada semua indikator
menunjukkan tidak ada perbedaan yang signifikan antar formula.

Nilai Ekonomi Formula Kue Beras

Berdasarkan tabel diketahui bahwa F3 dengan nilai food cost per resep adalah sebesar Rp.
2,837 dan merupakan formula dengan food cost paling tinggi diantara semua formula. Semakin
besar penambahan hati ayam, bubuk teri, dan puree daun kelor, maka semakin besar pula food
cost formula tersebut. Semakin kecil food cost maka semakin baik suatu formula. Dengan
demikian, secara berurutan nilai ekonomi terbaik terdapat pada FO dengan food cost per resep
adalah Rp. 1,480 juga F1 dengan food cost sebesar Rp. 1,932 kemudian F3 sebesar Rp 2,837.

Tabel 5. Nilai Ekonomi Kue Beras
Kategori Nilai Ekonomi Nilai Ekonomi Formula
FO (155 g) F1(166 g) F3 (188 g)
Food Cost per resep Rp. 1.480.00 Rp. 1.932.50 Rp. 2.837.50
Food Cost per 100 g Rp. 954.84 Rp. 1.164.16 Rp. 1.509.31
Peringkat 1 2 3

Formula Optimasi Kue Beras

Berdasarkan hasil dari penilaian formula modifikasi F1 dan F3 serta dibandingkan dengan
FO diperoleh hasil terbaik dari penjumlahan peringkat sebagai skor sehingga jumlah terkecil
merupakan formula terbaik. Diperoleh formula modifikasi terbaik merupakan F3 dengan skor
total 19, kemudian F1 sebagai formula modifikasi yang paling tidak sesuai kriteria dengan skor
total 23. Formula standar sebagai acuan sebagai formula paling disukai panelis dengan skor
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total 18 hanya selisih 1 skor dari F3 sebagai formula modifikasi terbaik. Nilai ekonomi gizi
pada formula F3 menjadi formula yang terbaik membuktikan bahwa bahan bahan yang
digunakan untuk memperkaya produk kue beras ini memiliki harga yang tidak terlalu besar.
Penambahan bahan-bahan lain menyebabkan kenaikan biaya total bahan, tetapi nilai gizi yang
dihasilkan memiliki harga yang lebih murah dibandingkan formula yang lain.

Tabel 6. Formula Optimasi Kue Beras
Parameter Penilaian Skor*
FO**
Kesukaan Warna 1
Kesukaan Aroma
Kesukaan Rasa
Kesukaan Tekstur
Daya Terima Keseluruhan
Kandungan Protein
Kandungan Zat Besi
Food Cost
Nilai Ekonomi Protein
Nilai Ekonomi Zat Besi
Skor Total
Peringkat 0
*Semakin tinggi skor maka semakin rendah formula
**Formula standar jadi acuan

n
[y
T
w

PlwwkrwwkrkrRke

8

NINININININNDWWNN W
RPIRPIRP P WORFRRFPRPDNNOWN

PEMBAHASAN

Tteokbokki modifikasi ini diteliti untuk dapat menciptakan makanan yang tinggi zat besi
serta protein agar dapat memenuhi gizi remaja putri sehingga diharapkan dapat menurunkan
kejadian anemia pada remaja putri. Maka dari itu, dipilih bahan dengan tinggi protein dan zat
besi untuk ditambahkan dalam tteokbokki yaitu hati ayam yang tinggi zat besi heme, bubuk
teri yang memiliki kandungan protein tinggi, serta daun kelor yang memiliki kandungan zat
besi heme. Tteokbokki yang pada awalnya hanya memiliki kandungan karbohidrat tinggi saja,
diharapkan dapat diperkaya dengan zat besi dan protein. Perhitungan nutrisurvey dilakukan
sebelum penelitian lebih lanjut untuk melihat gambaran awal kandungan gizi dalam tteokbokki
modifikasi ini. Tteokbokki modifikasi ini ditargetkan dapat memenuhi 10%-15% dari
kebutuhan zat besi dan protein remaja putri dalam satu hari. Formula terbaik kemudian
dilakukan uji kandungan gizi di laboratorium untuk mengkonfirmasi kadar gizi dari formula
yang telah dimodifikasi. Hasil dari uji laboratorium formula FO menunjukkan bahwa kadar zat
besi lebih tinggi 1,7 kali dibandingkan hasil hitungan nutrisurvey. Kandungan protein dalam
formula standar lebih tinggi 2,5 kali dibandingkan hasil perhitungan nutrisurvey. Perbedaan
yang terjadi ini tidak terjadi karena perbedaan bahan yang digunakan serta takaran antara
nutrisurvey dengan manual.

Metode kjeldahl digunakan untuk melakukan uji kandungan protein dalam formula.
Metode ini cocok digunakan secara semi mikro karena memerlukan jumlah sampel dan
pereaksi yang sedikit serta waktu analisis yang pendek. Metode kjeldahl cocok untuk
menetapkan kadar protein yang tidak terlarut atau protein yang sudah mengalami koagulasi
akibat pemanasan maupun proses pengolahan lain (Sumantri, 2018). Metode ini menghitung
kadar protein dari jumlah nitrogen yang terdapat dalam senyawa sehingga hasil perhitungannya
kurang akurat karena nitrogen dalam makanan tidak selalu berasal dari protein (Muhammad,
2014). Hal ini dapat menjadi salah satu faktor penyebab tingginya kadar protein dari formula
melebihi perhitungan nutrisurvey. Uji kandungan zat besi pada formula dilakukan
menggunakan metode SSA (Spektofotometri Serapan Atom) yang merupakan suatu metode
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analisis yang berdasarkan pada pengukuran serapan sinar monokromatis oleh suatu lajur
larutan berwarna pada panjang gelombang yang spesifik. Metode ini banyak digunakan karena
dapat mengukur konsentrasi zat besi yang rendah (Kartasasmita, dkk, 2009). Kadar zat besi
dalam formula yang diuji lebih tinggi daripada estimasi nutrisurvey kemungkinan dikarenakan
perhitungan laboratorium yang lebih akurat membaca semua kadar zat besi walau dalam kadar
yang rendah menggunakan metode SSA. Hasil dari uji laboratorium pada F3 kemudian
dihitung untuk menentukan kelayakan produk untuk klaim gizi sebagai sumber protein dan
sumber zat besi. Berdasarkan hitungan yang didasarkan dari beberapa Peraturan Kepala BPOM
yang tersedia, diketahui bahwa kandungan protein dalam tteokbokki modifikasi F3. sudah
memenuhi untuk klaim sebagai sumber protein. Kandungan zat besi juga sudah memenuhi
untuk klaim sumber zat besi. Perhitungan gizi hanya didasarkan dari kandungan zat besi dalam
tteokbokki saja, tanpa perhitungan gizi dari saus nya. Tteokbokki ini memberikan kontribusi
sebesar 24% AKG harian remaja putri serta 20% AKG kebutuhan zat besi remaja putri.
Kandungan gizi tteokbokki modifikasi ini lebih tinggi dalam jumlah protein dan zat besi
apabila dibandingkan dengan produk komersial lain sejenis.

Nilai ekonomi gizi merupakan nilai ekonomi yang diperoleh dengan menghitung harga per
gram suatu zat gizi. Zat gizi yang dihitung dalam formula tteokbokki modifikasi ini adalah
protein dan zat besi. Nilai ekonomi protein terbaik adalah F3 dengan harga Rp 251 rupiah per
gram. Nilai ekonomi zat besi terbaik juga terdapat pada F3 dengan harga Rp 1.773 rupiah per
mg. Kemudian dilanjutkan dengan formula F1 dengan nilai ekonomi protein sebesar Rp 327,5
dan nilai ekonomi zat besi sebesar Rp 2.147 per mg. Formula dengan nilai ekonomi gizi paling
mahal adalah FO dengan nilai ekonomi protein sebesar Rp 462,5 dan nilai ekonomi zat besi
sebesar Rp 2.960 per mg. Hal ini menunjukkan bahwa formula F3 memiliki kandungan protein
dan zat besi yang paling padat diantara semua formula. Walaupun memiliki food cost yang
paling tinggi diantara semua formula, namun nilai nya sebanding dengan jumlah zat gizi yang
terkandung. Fungsi dari perhitungan nilai ekonomi gizi adalah untuk memberikan alternatif
pangan dari harga yang termurah dan termahal dari segi gizi nya. Makanan yang mahal belum
tentu nilai ekonomi gizinya baik, dan sebaliknya (Suyatno, 2022). Nilai ekonomi gizi pada
formula F3 menjadi formula yang terbaik membuktikan bahwa bahan bahan yang digunakan
untuk memperkaya produk tteokbokki ini memiliki harga yang tidak terlalu besar. Penambahan
bahan-bahan lain menyebabkan kenaikan biaya total bahan, tetapi nilai gizi yang dihasilkan
memiliki harga yang lebih murah dibandingkan formula yang lain.

Formula optimasi diperoleh dari pembobotan beberapa kriteria yaitu daya terima (warna,
aroma, rasa, dan terkstur), nilai gizi (kandungan protein dan zat besi), nilai ekonomi food cost,
serta nilai ekonomi gizi. Formula optimasi yang diperoleh berdasarkan hasil perhitungan
adalah F3, sesuai dengan hasil penilaian dari masing-masing Kriteria yaitu daya terima yang
baik (tidak berbeda signifikan dengan FO serta disukai panelis), nilai ekonomi gizi yang padat,
nilai hasil perhitungan gizi yang tinggi, serta harga yang terjangkau. Formula F3 cukup untuk
menjadi sumber protein dan sumber zat besi untuk dikonsumsi remaja putri dalam rangka
mencegah anemia

KESIMPULAN

Penambahan bubuk teri, hati ayam, dan pure daun kelor tidak memberikan pengaruh yang
signifikan terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur pada kue beras. Formula optimasi terbaik
dari berbagai penilaian menunjukkan F3 dengan hati ayam 9 gram, bubuk teri 9 gram, dan
puree daun kelor 15 gram yang berdasarkan hasil organoleptik memiliki karakteristik warna
hijau kecoklatan, aroma leih kuat, rasa dominan asin dan gurih, serta tekstur yang kurang
kenyal. Kue beras modifikasi F3 layak dikonsumsi masyarakat karena memiliki kandungan
protein 11,3 g dan zat besi 1,6 mg disetiap porsinya. Food cost untuk formula modifikasi
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semakin besar seiring penambahan hati ayam, bubuk teri, dan puree daun kelor dengan food
cost sebesar Rp. 2,837/porsi.
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