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ABSTRAK

Selama masa kehamilan ibu hamil membutuhkan asupan zat besi untuk
pertumbuhan dan perkembangan janin. Salah satu gangguan kesehatan yang sering
terjadi pada ibu hamil adalah anemia defisiensi zat besi. Penanganan anemia dapat
dilakukan dengan meningkatkan protein dan zat besi (Fe) dalam tubuh, Kkukis
merupakan produk yang banyak digemari disemua kalangan. Penelitian ini
bertujuan untuk menentukan formulasi kukis terbaik sebagai camilan alternatif ibu
hamil anemia. Penelitian ini menggunakan desain eksperimen dengan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 3 kali perlakuan 3 kali ulangan, analisis data
untuk melihat pengaruh formulasi dengan daya terima menggunakan uji Kruska
Wallis dan Mann Whitney, analisis kandungan Protein dan Fe menggunakan uji
spektofometri. Hasil penelitian menunjukan bahwa formulasi kukis pada aspek
warna panelis menyukai F1, pada aspek aroma rasa, dan tekstur panelis menyukai
F3, hasil analisis kandungan protein 15,243 gram dan Fe 4,259 gram (F3),
kontribusi per 100 gram Kkukis Protein trimester 1 49,9 trimester 2 43,5 trimester 3
33,9 zat besi trimester 1 47,3 trimester 2 31,5 dan trimester 3 31,5. Simpulan
penelitian daya terima kukis berbahan tepung labu kuning, tepung kacang merah
dan coklat menunjukkan bahwa pada parameter warna panelis menyukai (F1)
aroma, rasa dan tekstur panelis menyukai (F3). Kandungan Protein dan Fe kukis
sudah memenuhi standar SNi. Saran Peneliti mengharapkan agar masyarakat
mampu memanfaatkan pangan lokal (labu kuning, kacang merah dan coklat),
karena selain mengandung nilai gizi yang baik.

Kata kunci: Formulasi, ibu hamil, tepung, zat gizi



Analysis of Protein Content and Iron (Fe) in the Formulation of f:ookia Made
from Pumpkin Flour, Red Beans, and Chocolate as An Alternative Snack for
Anaemic Pregnant Women

Yuliyanti, Lilik Sofiatus Solikhah, Adillah Imansari
Nutrition Science, Universitas Widya Nusantara

ABSTRACT

During pregnancy, pregnant women require iron consumption to support the
growth and maturation of the developing fetus. Iron deficiency anaemia is a
prevalent health concern that can arise during pregnancy. Anaemia management
involves the augmentation of protein and iron (Fe) levels inside the body.
Cookies, being a widely consumed snack among individuals of various age
groups, are favoured due to their nutritious composition, extended shelf life, and
cost-effectiveness. This research seeks to identify the perfect cookie formulation
as an alternative snack for anaemic pregnant women. The study employed a
completely randomized (CRD) experimental design with three treatments and
three replications. Protein and Fe content were analyzed using spectrophotometry.
Data analysis to assess the impact of the formulations on acceptability was done
using the Kruskal-Wallis and Mann-Whitney tests, and 30 semi-trained panellists
conducted organoleptic evaluations. The findings about colour showed that the
panellists exhibited a preference for F1. Conversely, in terms of aroma, taste, and
texture, the panellists preferred F3. The study of protein content revealed a value
of 15.243 grams, while the iron content was measured at 4.259 grams (F3). The
contributions of protein and iron per 100 grams of cookies were as follows: for
protein, trimester 1 (49.9), trimester 2 (43.5), and trimester 3 (33.9); for iron,
trimester 1 (47.3), trimester 2 (31.5), and trimester 3 (31.5). In conclusion, these
findings indicated that the panellists evaluated the cookies prepared from pumpkin
flour, red bean flour, and chocolate. The results revealed that the panellists
preferred F1 regarding colour, while F3 was favoured for its aroma, taste, and
texture.

Keywords: formulation, pregnant women, flour, nutritional content
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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kehamilan adalah proses fisiologis yang memberikan perubahan pada ibu dan
lingkungannya. Menurut Bustan, dkk. (2021) bahwa selama masa kehamilan ibu hamil
membutuhkan asupan zat besi untuk pertumbuhan dan perkembangan janin. Pemenuhan
gizi yang tepat akan membantu pertumbuhan dan perkembangan janin dalam kandungan
(Ediyono, 2023). Oleh karena itu, ibu hamil harus memiliki gizi yang baik dan harus
mengonsumsi makanan yang bervariasi baik porsi maupun jumlahnya (Maulida, 2022).
Salah satu gangguan kesehatan yang sering terjadi pada ibu hamil adalah anemia
(Utama, 2021).

World Health Organization (WHO) 2020 melaporkan bahwa 38% ibu hamil
mengalami anemia. Indonesia, berdasarkan data hasil Riskesdas 2018, prevalensi anemia
pada ibu hamil sebesar 48,9% (Kemenkes Ri, 2018). Provinsi Sulawesi Tengah pada
tahun 2020 sebesar 56,70%, Kota Palu sebesar 16,67% (Dinkes Kota Palu 2021).
Tingginya jumlah anemia pada ibu hamil merupakan masalah yang harus ditangani
Menurut Ulyal dan Israyati (2022) Penanganan anemia dapat dilakukan dengan
meningkatkan protein dan zat besi (Fe) dalam tubuh. Protein berperan penting dalam
transportasi zat besi dalam tubuh. Kurangnya asupan protein akan mengakibatkan
transportasi zat besi terhambat sehingga akan terjadi anemia. Sumber protein dan zat
besi bisa didapatkan salah satunya dari labu kuning, kacang merah dan coklat (Terati,
2023).

Labu kuning memiliki kandungan gizi yang lengkap yaitu karbohidrat, protein
dan beberapa mineral seperti kalsium, fosfor, besi, serat pangan dan vitamin yaitu
vitamin A, B dan C (Hatta dan Sadalayuk, 2020). Selain itu, Labu kuning rendah lemak
dan kolesterol sehingga aman dikonsumsi masyarakat (Ratnawati, Syamsida dan Qur ani
2021), terutama untuk ibu hamil (Permatasari, Nurzihan dan Muhlishoh, 2021). Kacang-
kacangan adalah sumber protein nabati yang baik. Elfrieda (2022) terutama kacang

merah. Kacang merah mengandung zat besi, seng, dan tembaga yang berguna untuk



pertumbuhan sel darah merah, enzim, dan tulang, terutama pada ibu hamil
(Situmorang, 2022). Coklat bubuk adalah makanan yang mengandung gula dan lemak
yang banyak disukai masyarakat. Coklat memiliki kandungan gizi yang baik untuk ibu
hamil mulai dari besi 11,6 mg kalsium 125 mg, lemak 4,0 g dan karbohidrat 48,9 g
(Kemenkes RI, 2019).

Labu kuning, kacang merah dan coklat bisa diolah menjadi camilan sehat untuk
ibu hamil salah satunya kukis. Menurut Prasetyawati, (2020) kukis dapat menjadi
alternatif jajanan yang sangat digemari masyarakat. Menurut hasil penelitian Flora, Sari
dan Febry (2022), kukis labu kuning merupakan camilan yang paling banyak diminati
dibandingkan dengan nugget ikan lele. Penelitian Khasana (2019), juga menunjukkan
bahwa kukis kacang merah lebih digemari dibandingkan kue mento ubi ungu.

Beberapa penelitian terkait pembuatan kukis bagi ibu hamil untuk meningkatkan
kadar hemoglobin di antaranya, kukis tepung kacang merah, dan tepung kelor (Anna,
2022), kukis tepung bekatul dan tepung kedelai (Angraeni, 2020), kukis tepung mocaf
dan tepung labu kuning (Wijaya, 2020). Namun, penelitian terkait kandungan kukis
berbahan dasar tepung labu kuning, kacang merah, serta coklat belum dilakukan.
Sehingga peneliti tertarik melakukan penelitian mengenai Analisis kandungan Protein
dan Fe kukis berbahan tepung labu kuning, tepung kacang merah, dan coklat sebagai
camilan alternatif anemia ibu hamil yang tinggi akan zat gizi salah satunya Protein dan
Fe.

B. Rumusan Masalah
1. Bagaimana daya terima panelis terhadap kukis labu kuning, kacang merah, dan
coklat?
2. Berapa kandungan Protein dan Fe pada formulasi terpilih?
3. Apakah ada pengaruh formulasi kukis berbahan tepung labu kuning, tepung kacang

merah dan coklat terhadap daya terima

C. Tujuan penelitian

1. Tujuan umum



Secara umum penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi kukis terbaik

sebagai camilan alternatif ibu hamil



2. Tujuan Khusus
a. Menganalisis daya terima kukis berbahan dasar labu kuning, kacang merah, dan

coklat

b. Menganalisis kandungan Protein dan Fe pada formulasi terpilih

c. Menganalisis pengaruh formulasi kukis berbahan tepung labu kuning, tepung

kacang merah dan coklat terhadap daya terima

D. Manfaat Penelitian

1. Bagi ilmu pengetahuan
Hasil penelitian ini diharapkan sebagai bahan referensi dan informasi untuk
melakukan penelitian lebih lanjut tentang Analisis kandungan Protein dan Fe kukis
berbahan labu kuning, kacang merah, dan coklat
2. Bagi Instalasi
Penelitian ini di harapkan dapat memberikan informasi ilmiah mengenai
Analisis kandungan Protein dan Fe kukis berbahan labu kuning, kacang merah, dan
coklat sebagai cemilan untuk ibu hamil anemia dan sebagai bahan rujukan atau
referensi penelitian selanjutnya.
3. Bagi Masyarakat
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dan wawasan

mengenai  kandungan  labu  kuning, kacang merah, dan coklat.
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