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INTISARI 

Anemia adalah kondisi dimana jumlah sel darah merah atau hemoglobin kurang dari normal yaitu 

<12 g/dl atau turunnya kadar sel darah merah atau hemoglobin dalam darah. Remaja putri berisiko 

lebih tinggi mengalami anemia dibandingkan remaja laki-laki karena remaja putri mengalami 

menstruasi setiap bulan sehingga banyak kehilangan darah yang menjadikan remaja putri 

membutuhkan asupan zat besi yang lebih banyak. Anemia juga dapat disebabkan karena 

kurangnya mengonsumsi makanan bergizi seperti sayuran, protein, kacang-kacangan dan buah-

buahan. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui penilaian organoleptik dan estimasi kandungan zat 

gizi ekado dengan bahan ikan manyung (arius thalassinus) dan tepung kacang merah (phaseolus 

vulgaris l.) untuk remaja putri. 

Jenis penelitian ini adalah Eksperiment dengan menggunakan Hedonic scale test, dengan 4 

perlakuan dengan 2 kali pengulangan. Penelitian ini dilakukan pada bulan Desember 2023. 

Penilaian berupa uji organoleptik yang dilakukan oleh tiga puluh mahasiswi tingkat II dan tingkat 

III Program Studi DIII Gizi Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya Wilayah Cirebon dan perhitungan 

estimasi kandungan zat besi pada penelitian ini menggunakan Tabel Komposisi Pangan Indonesia 

(TKPI) tahun 2020. 

Hasil penelitian menunjukan ekado ikan manyung dan tepung kacang merah formula terbaik F1 

(150 gr ikan manyung dan 25 gr tepung kacang merah) dengan nilai 3,72. Hasil perhitungan 

kandungan zat besi produk terbaik yaitu F1 sebesar 2,2 mg per 120 gr dapat berkontribusi 

memenuhi kecukupan zat besi remaja putri sebesar 14,6%. 

Kata kunci: Anemia, Ikan Manyung, Tepung Kacang Merah, Ekado 
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PRAKATA 

Puji syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT, tuhan semesta alam, 

yang telah memberikan limpahan rahmat, karunia serta kasih sayang yang 

tiada hentinya kepada penulis. Shalawat serta salam semoga tetap tercurah 

limpahkan kepada junjungan kita Nabi Muhammad SAW. Beserta keluarga, 

sahabat, para pengikutnya dan insyaAllah kepada kita semua selaku umatnya 

hingga akhir zaman. Alhamdulillah, atas segala rahmat dan pertolongan-Nya, 

penulis dapat menyelesaikan Laporan Tugas Akhir dengan Judul “Penilaian 

Organoleptik dan Estimasi Kandungan Zat Gizi Ekado Dengan Bahan Ikan 

Manyung (Arius thalassinus) dan Tepung Kacang Merah (Phaseolus vulgaris 

L.) Untuk Remaja Putri”. Penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada 

semua pihak yang telah membantu dalam penyusunan tugas akhir ini sampai 

selesai. Semoga kebaikan semuanya menjadi amal ibadah dan mendapat 

pahala yang berlimpah dari Allah SWT. Laporan ini tidak akan tersusun tanpa 

adanya bantuan dan dorongan dari berbagai pihak. Untuk itu, penulis 

mengucapkan terima kasih kepada: 

1. Allah SWT yang telah memberikan nikmat berupa kekuatan dan 

kelancaran dalam bertindak dan berfikir untuk penyusunan Tugas Akhir 

ini. 

2. Ibu Uun Kunaepah,SST, M.Si, selaku Ketua Program Studi DIII Gizi 

Cirebon 

3. Dr. Hj. Wiwit Estuti, STP, M.Si Selaku dosen pembimbing materi  

4. Seluruh dosen dan staf Program Studi DIII Gizi Cirebon yang telah 

memberikan dukungan kepada penulis dalam Menyusun Laporan Tugas 

Akhir. 

5. Kedua orang tua tercinta dan saudara saya yang selalu memberikan doa, 

semangat dan dukungan materi dalam penyusunan Tugas Akhir ini. 

6. Sahabat saya rere, dudun dan mom ara yang sudah membantu memberikan 

semangat, dan dukungan. 

7. Teman-teman Kelas 3B yang saling memberikan semangat, support, dan 

doa dalam menyelesaikan tugas akhir. 

8. Terakhir, terima kasih untuk diri sendiri, karena telah mampu berusaha 

keras dan berjuang sejauh ini. Terima kasih telah mengendalikan diri dari 
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berbagai tekanan diluar keadaan dan tak pernah mau memutuskan untuk 

menyerah sesulit apapun proses penyusunan tugas akhir ini dengan 

menyelesaikan sebaik dan semaksimal mungkin. Ini merupakan 

pencapaian yang patut dibanggakan untuk diri sendiri. Kamu hebat, Putri 

Nurkhasanah. 

Penulis menyadari sepenuhnya bahwa Laporan Tugas Akhir ini masih jauh 

dari kata sempurna karena adanya keterbatasan ilmu dan pengalaman yang 

penulis miliki. Oleh karena itu penulis mengharapkan adanya kritik dan saran 

sehingga Laporan Tugas Akhir ini dapat memberikan manfaat bagi semuanya. 

 

Cirebon, 28 Maret 2024 

 

Putri Nurkhasanah 
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