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ABSTRAK

Nama : Julinda Pratiwi

Program Studi : Gizi

Judul : Penambahan Tepung Bayam Merah (Amaranthus gangeticus
L.) Pada Pembuatan Brownies Kukus Sumber Zat Besi
(Fe)

Salah satu permasalahan gizi masyarakat adalah anemia.Saat ini, banyak
obat-obatan generik atau suplemen penambah besi (Fe) dengan rasa yang kurang
diminati oleh masyarakat terutama ibu hamil.Salah satu solusi untuk mengatasi
masalah tersebut adalah membuat suatu produk olahan sumber zat besi (Fe)
berbahan dasar tepung, untuk pemanfaatan dari bayam merah yang akan dibuat
menjadi tepung. Tujuan dalam penelitian ini adalah untuk mengembangkan dan
mengkaji pemanfaatan bayam merah sebagai sumber zat besi (Fe) pada
pembuatan brownies.Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan satu faktor yaitu perbandingan tepung terigu dan tepung bayam
merah. Terdapat 3 formulasi yaitu F1 = 40%:60%, F2 = 45%:55%, dan F3 =
50%:50%. Produk terpilih dilakukan pengulangan sebanyak dua kali berdasarkan
hasil penelitian.Brownies dengan formulasi F1 menjadi produk terpilih dari hasil
uji organoleptik dengan nilai rata-rata kesukaan untuk warna 3.7, tekstur 3.8, rasa
3.7, dan aroma 3.5. Hasil uji laboratorium per 100 gram browniesterpilih memiliki
kadar air 27.1%, abu 2.08%, protein 6.29%, lemak 21.6%, karbohidrat 42.9%,
energi 391 Kkal, dan zat besi (Fe) 7.10 mg.

Kata Kunci: anemia, zatbesi (Fe), tepungbayammerah, brownies
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ABSTRACT

Name : Julinda Pratiwi

Program of study : Nutrition

Title: TheAddition of Red Spinach (Amaranthus gangeticus L.) Flourin
Production Source Iron (Fe) Brownies

Anemia is one of nutrition problem. Recently, there was medicine or Iron
(Fe)supplement with tasteless that doesn’t liked by people, especially pregnant
woman. One of solution to solve this problem is making a food product that
contents iron with flour ingredient from red spinach that will be made as a flour.
The purpose of this study was to develope and to studythe utilization of red
spinach as a iron resource on the brownies making process. This study used
complete random with one factor treatment 2 repetition. The treatment was ratio
between regular flour and red spinach flour. There was 3 formulas, F1 =
40%:60%, F2 = 45%:55%, and F3 = 50%:50%. Brownies with F1 formulation
chosen as the best product from organoleptic test with average liking point was
3,7 for color, 3,8 for texture, and 3,5 for flavor. The result of chemistry test for
100 gram brownies has 27,1% of water content, 2,08% of ash content, 6,28% of
protein content, 21,6% of fat content, 42,9% of carbohydrate content, energy 391
kkal and iron 7,10 mg.

Keywords : anemia, iron, red spinach flour, brownies
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Salah satu permasalahan gizi masyarakat adalah anemia gizi, yaitu
suatu kondisi ketika kadar Haemoglobin (Hb) dalam darah tergolong rendah.
Rendahnya kadar Hb ini terjadi karena kekurangan asupan zat gizi yang
diperlukan untuk pembentukan komponen Hb terutama zat besi (Fe).
Sebagian besar anemia yang ditemukan di Indonesia adalah anemia gizi besi
yaitu anemia yang disebabkan karena kekurangan zat besi (Fe) (Kemenkes
RI, 2013).

Anemia karena defisiensi zat besi menyerang lebih dari 2 milyar
penduduk di dunia.Di negara berkembang, terdapat 370 juta wanita yang
menderita anemia karena defisiensi zat besi.Prevalensi rata-rata lebih tinggi
pada ibu hamil (51%) dibandingkan pada wanita yang tidak hamil (41%).Asia
Selatan dan Tenggara turut menyumbang hingga 58% total penduduk yang
mengalami anemia di negara berkembang. Di negara berkembang,
permasalahan defisiensi zat besi cukup tinggi. Di India terdapat sekitar 88%
ibu hamil yang menderita anemia dan pada wilayah Asia lainnya ditemukan
hampir 60% wanita yang mengalami anemia, namun demikian prevalensi
anemia karena defisiensi zat besi di Cina tidak melampaui 40% (Gibney et.
al., 2009).

Anemia dapat menyerang segala kalangan, mulai dari balita, anak-anak,
remaja, dewasa, lansia, ibu hamil sampai ibu menyusui. Laporan hasil Riset
Kesehatan Dasar (Riskesdas) Nasional tahun 2007, berdasarkan acuan SK
Menkes No.736a tahun 1989, di Indonesia prevalensi anemia mencapai
14,8%. Dari 33 provinsi, 20 provinsi memiliki angka prevalensi anemia lebih
besar. Prevalensi anemia di perkotaan menurut Riskesdas paling tinggi terjadi
pada kelompok wanita yaitu 19,7%, diikuti kelompok laki-laki dewasa

12,1%. Pada anak-anak prevalensinya mencapai 9,8%.
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Berdasarkan hasil Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) tahun 2013,
prevalensi anemia pada ibu hamil di Indonesia sebesar 37,1 %. Pemberian
tablet Fe di Indonesia pada tahun 2012 sebesar 85 %. Presentase ini
mengalami peningkatan dibandingkan pada tahun 2011 yang sebesar 83,3 %.
Meskipun pemerintah sudah melakukan program penanggulangan anemia
pada ibu hamil yaitu dengan memberikan 90 tablet Fe kepada ibu hamil
selama periode kehamilan dengan tujuan menurunkan angka anemia ibu
hamil, tetapi kejadian anemia masih tinggi (Kemenkes RI, 2013).

Menurut RISKESDAS 2013, berdasarkan jenis kelamin didapatkan
bahwa proporsi anemia pada perempuan lebih tinggi dibandingkan pada laki-
laki.Jika dibandingkan berdasarkan tempat tinggal didapatkan bahwa anemia
di perdesaan lebih tinggi dibandingkan dengan perkotaan.Kelompok ibu
hamil (bumil) merupakan salah satu kelompok yang berisiko tinggi
mengalami anemia, meskipun anemia yang dialami umumnya merupakan
anemia relatif akibat perubahan fisiologis tubuh selama kehamilan. Anemia
pada populasi ibu hamil menurut kriteria anemia yang ditentukan WHO dan
pedoman Kemenkes 1999, adalah sebesar 37,1% dan proporsinya hampir
sama antara bumil di perkotaan (36,4%) dan perdesaan (37,8%).

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Anni Faridah dan Novita
Sandra (2014) “Penambahan Bayam (Amaranthus tricolor L) dalam
Pembuatan Cookies sebagai Fortifikasi Besi (Fe)”, penelitian ini bertujuan
untuk menganalisis pengaruh penambahan bayam yang ditambahkan pada
adonan cookies sehingga dihasilkan cookies yang dapat diterima panelis dan
tinggi kadar Besi (Fe). Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa
penambahan bayam memberikan pengaruh nyata terhadap kualitas cookies
pada kualitas warna, aroma, tekstur maupun rasa cookies (p < 0.05). Secara
umum, atribut sensori pada penambahan bayam hingga 10% masih dapat
diterima oleh konsumen. Berdasarkan hasil uji kandungan Fe dan uji
organoleptik (uji jenjang dan hedonik) cookies yang dipilih adalah cookies
dengan penambahan bayam yang diblansir lalu dikeringkan. Penambahan
bayam menyebabkan terjadinya peningkatan kadar Fe (fortifikasi Fe) dan

kadar air cookies yang dihasilkan. Cookies terbaik berdasarkan penelitian ini
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adalah cookies dengan penambahan bayam yang diblansir lalu dikeringkan
dengan kualitas warna 4,3; tekstur 3,9; aroma 3,3; rasa 3,7; kadar air 4,57%
dan Fe 15,9507 mg/kg. Kandungan Fe cookies yang dihasilkan yaitu 10,5824
mg/kg cookies tanpa penambahan bayam; 11,5302 mg/kg cookies yang
ditambahkan bayam segar; 14,0984 mg/kg cookies yang ditambahkan bayam
yang dikeringkan.

Brownies merupakan produk bakery yang termasuk dalam kategori
cake.Produk bakery meliputi roti, cookies, dan cake yang merupakan produk
yang banyak dikonsumsi (Bakke dan Vickers dalam Machmud et. al., 2012).
Saat ini banyak produk makanan yang sudah difortifikasi dengan zat gizi
makro maupun mikro, dan pada produk brownies ini akan dijadikan sebagai
salah satu upaya peningkatan konsumsi masyarakat terhadap sumber zat besi
(Fe) yang akan ditambahkan ke dalam produk olahan tersebut.

Dalam perkembangannya banyak sekali brownies dengan aneka kreasi
dan rasa yang ternyata banyak disukai para pecinta cake.Seiring dengan hal
tersebut, belakangan ini sedang populer dan menjadi tren membuat brownies
kukus.Brownies kukus banyak penggemarnya karena beranggapan lebih
lembut teksturnya.Pendapat itu memang benar karena pengukusan brownies
tidak menghilangkan banyak uap air dalam adonan (penguapan)(lsmayani,
2006).

Bayam di kalangan masyarakat biasanya hanya dijadikan makanan
rumahan biasa yaitu sayur bening bayam, sebagai pelengkap untuk gado-gado
dan makanan lain sebagainya, lalu bayam juga dimanfaatkan untuk membuat
makanan ringan yaitu keripik daun bayam untuk makanan oleh-oleh bagi
wisatawan yang sedang berlibur.Banyaknya hasil makanan olahan dari bayam
membuat ide bagi peneliti untuk mengembangkan bayam dengan menjadikan
tepung yang dapat diolah menjadi makanan olahan seperti cake dan
sejenisnya.Selain itu bayam juga memiliki kandungan zat besi yang cukup
tinggi, maka olahannya pun bisa dimanfaatkan untuk masyarakat yang
kekurangan zat besi dan untuk ibu hamil yang kekurangan zat besi juga bisa
menjadi alternatif makanan selingan ketika sedang bersantai dengan

keluarga.Bayam merah yang sudah dihasilkan menjadi tepung lalu disimpan
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di tempat yang benar dan rapat maka daya simpannya lebih tahan lama
dibandingkan dengan bayam segar biasa yang hanya bertahan £1-3 hari saja.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah dalam
penelitian ini yaitu untuk melihatbagaimana proses pembuatan tepung dari
sayuran bayam merah, cara membuat brownies tepung bayam merah,
mengetahui kandungan gizi dan kadar zat besi (Fe) yang terdapat pada
brownies tepung bayam merah.

C. Ruang Lingkup

Penelitian ini merupakan penelitian Eksperimen untuk mengetahui
penambahan tepung bayam terhadap kadar zat besi (Fe), kandungan energi,
karbohidrat, protein, lemak, kadar air, kadar abu dan daya terima melalui uji
kesukaan. Pembuatan formulasi produk brownies dilaksanakan di
laboratorium kuliner Prodi Gizi Fikes UHAMKA. Uji laboratorium berupa uji
proksimat dan uji kadar zat besi (Fe) yang akan dilakukan di Laboratorium
Balai Besar Industri Agro Bogor. Uji Organoleptik berupa uji hedonik
menggunakan panel semi terlatih yaitu mahasiswa gizi UHAMKA semester 6
dan 8.

D. Tujuan Penelitian

1. Tujuan Umum
Mengembangkan dan mengkaji pemanfaatan bayam merah sebagai
sumber zat besi (Fe) pada pembuatan brownies.
2. Tujuan Khusus
a.  Memberikan gambaran tentang pembuatan tepung bayam merah dan
mengidentifikasi kandungan zat besi (Fe) pada tepung.
b.  Memberikan informasi tentang rendemen yang dihasilkan dari
pembuatan tepung bayam merah.
c. Menghasilkan produk brownies tepung bayam merah terpilih

berdasarkan hasil uji organoleptik.
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d.  Menganalisis pengaruh perlakuan (perbandingan tepung terigu dengan
tepung bayam merah) terhadap aroma, tekstur, dan rasa pada produk
brownies.

e.  Menentukan produk yang paling disukai oleh panelis.

f. Mengetahui kandungan zat gizi melalui uji proksimat (protein, lemak,
karbohidrat, kadar air, dan kadar abu), kandungan energi,serta zat besi
(Fe) pada produk brownies dengan penambahan tepung bayam merah
yang paling disukai.

E. Manfaat

1. Bagi Universitas
Hasil penelitian ini diharapkan untuk pengembangan ilmu
pengetahuan kKhususnya tentang fortifikasi makanan berbasis bahan pangan
dan sebagai informasi untuk penelitian selanjutnya.
2. Bagi Peneliti
Penelitian ini diharapkan penulis: mampu mengimplementasikan
pengetahuan tentang teknologi pangan dan gizi yang telah diperoleh
selama perkuliahan. Produk tepung bayam merah dan hasil olahannya
yaitu brownies yang dihasilkan bisa memberikan manfaat dan dapat
dikembangkan menjadi produk-produk olahan lain yang bergizi.
3. Bagi Masyarakat
Menyadarkan masyarakat khususnya bagi penderita anemia tentang
modifikasi pada produk makanan, bahwa sayuran dapat diolah menjadi
suatu produk makanan dengan nilai gizi yang baik, contohnya brownies
yang dibuat dengan substitusi sayuran bayam sebagai sumber zat besi.

Selain itu dapat memanfaatkan potensi sumber daya alam di Indonesia.
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