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UNTUK MENCEGAH ANEMIA
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INTISARI

Anemia masih menjadi permasalahan dari lima penyakit umum yang terjadi di
Indonesia. Prevalensi remaja putri 22,7% menurut Riskesdas 2018. Upaya untuk
mencegah anemia salah satu cara yang dapat di lakukan adalah mengkonsumsi
makanan sumber zat besi serta sumber makanan yang mempercepat penyerapan
sumber zat besi seperti beras merah dan jeruk manis. Tujuan peneitian adalah
mengetahui penilaian organoleptik, estimasi kandungan zat gizi, dan formula terbaik
muffin beras merah dan jeruk manis sebagai pencegah anemia bagi remaja putri. Jenis
penelitian ini dengan jenis true eksperimental menggunakan Hedonic Scale Test
dengan desain penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL). Terdapat 2 Kkali
pengulangan. Penilaian berupa uji organoleptik dilakukan oleh dua puluh remaja putri
yang merupakan mahasiswa tingkat Il dan Il Program Studi DIl Gizi Poltekkes
Kemenkes Tasikmalaya Wilayah Cirebon dan perhitungan estimasi kandungan gizi
menggunakan TKPI (Tabel Komposisi Pangan Indonesia).
Hasil Penelitian ini menghasilkan produk terbaik dengan nilai rata rata dari semua
parameter organoleptik adalah F3 (tepung beras merah 37,7% dan jeruk manis 28,30%)
yaitu 4,47 (suka). Estimasi kandungan gizi muffin beras merah dan jeruk manis terbaik
per 100 gram yaitu energi 1116,1 kkal, protein 16,4 gr, lemak 57,4 gr, karbohidrat
135,1 gr. Zat besi 6 mg. Kontribusi tersebut sebesar 13,3% - 11,1 % dengan kecukupan
gizi sehari yaitu 15-18 mg.

Kata Kunci : Muffin Beras merah, Organoleptik, Estimasi Kandungan Gizi

Mahasiswa Program Studi DIl Gizi Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya
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