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INTISARI

Anemia disebut sebagai suatu keadaan dimana jumlah sel darah merah atau konsentrasi
pengangkut oksigen di dalam darah (hemoglobin) di dalam tubuh tidak mencukupi kebutuhan
fisiologis. Hemoglobin sendiri berfungsi untuk membantu sel darah merah untuk mendapatkan
bentuk alaminya, yaitu bulat dengan bagian tengahnya pipih. Anemia sendiri dikatakan sebagai
suatu kondisi dimana tubuh tidak memiliki cukup cadangan zat besi sehingga terjadi kekurangan
penyaluran zat besi ke jaringan tubuh. Berdasarkan hasil Riskesdas pada tahun 2018 prevalensi
anemia di Indonesia masih tergolong tinggi sebesar 48,9%.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk membuat alternatif pangan fungsional untuk remaja anemia
dengan menggunakan bahan baku kacang merah dan beras merah dalam pembuatan sup krim dan
untuk mengetahui organoleptik, formulasi disukai, kontribusi zat gizi dan zat besi. Metode yang
digunakan dalam penelitian ini yaitu metode eksperimen dengan desain penelitian RAL
(Rangkaian Acak Lengkap) dengan 2 kali pengulangan dan sebanyak 8 satuan percobaan denagn 4
formula dengan pebandingan dalam penggunaan kacang merah dan beras merah FO (0% : 13%),
F1(10,4% : 2,6%), F2 (9,1% : 3,9%), dan F3 (7,8% : 5,2%).

Hasil produk formulasi sup krim kacang merah dan beras merah yang paling disukai berdasarkan
parameter keseluruhan dengan nilai tertinggi yaitu fomulasi pertama (F1) dengan nilai sebesar
4,10, nilai ini lebih tinggi dari nilai FO sebesar 3,87, sehingga produk ini dapat dijadikan sebagai
alternatif pangan fungsional untuk penderita anemia.

Kata Kunci : Anemia, beras merah, kacang merah, remaja, sup krim
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