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INTISARI

Latar Belakang: Anemia merupakan berkurangnya zat besi (Fe) dalam darah,
menyebabkan turunnya kadar haemoglobin (Hb) dan turunnya jumlah oksigen.
Peningkatan jumlah Fe dalam darah dilakukan dengan mengonsumsi tablet
penambah darah atau mengkonsumsi bahan pangan lokal seperti daun kangkung,
yang dibuat berbentuk kue bolu kukus.

Tujuan: Untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung terigu (TT) dengan tepung
kangkung (TK) (Ipomoea aquatic forsk) terhadap tingkat kesukaan bolu kukus
berdasarkan aspek warna, rasa, aroma dan tekstur.

Metode: Jenis penelitian ini adalah eksperimental dengan menggunakan uji
sensoris untuk mengetahui mutu hedonik. Ada empat perlakuan bolu kukus yaitu:
P1 (TT 100%), P2 (TT 95%:TK 5%), P3 (TT 90%:TK 10%), P4 (TT 85%:TK
15%). Variabel yang diamati: warna, rasa, aroma dan tekstur. Uji sensoris dengan
skala 1-5 menggunakan 30 panelis semi terlatih, hasil dianalisis dengan uji One
Way Anova dan apabila ada perbedaan dilanjutkan dengan uji Duncan

Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa semua uji kesukaan (warna, rasa,
aroma, tekstur dan keseluruhan) bolu kukus berbeda secara statistik (P<0,05)
dengan substitusi TK. Warna pada P3 dan P4 berbeda secara keseluruhan karena
semakin hijau. Rasa bolu juga berbeda, pada P3 dan P4 terdapat rasa pahit. Aroma
bolu pada P2 sedikit aroma kangkung, P3 dan P4 semakin kuat aroma kangkung.
Tekstur bolu pada P3 dan P4 agak keras. Hasil secara keseluruhan P2 masih bisa
disukai panelis.

Simpulan. Ada pengaruh substitusi TK terhadap warna, aroma, rasa, tekstur bolu
kukus. Penilaian secara keseluruhan menunjukkan bahwa tingkat kesukaan pada
P2 masih disukai panelis.

Kata Kunci : Substitusi, tepung terigu, tepung kangkung, bolu kukus, uji
kesukaan
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The Effect of Substitution of Wheat Flour with Kale Flour (Ipomoea Aquatic
Forsk) on the Level of Pleasure of Steamed Cake in Patients with Anemia
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Nutrition Study Program, Faculty of Health Sciences, Alma Ata University, Yogyakarta

ABSTRACT

Backgound. Anemia is a reduction of iron (Fe) in the blood, causing a decrease
in haemoglobin (Hb) levels and a decrease in the amount of oxygen. Increasing
the amount of Fe in the blood is done by taking blood enhancement tablets or
consuming local foods such as kale leaves, which are made into a steamed sponge
cake.

Objective. To determine the effect of substitution of wheat flour (WF) with kale
flour (KF) (Ipomoea aquatic Forsk) on the level of liking of steamed sponge cake
in anemia patients, on the level of liking based on aspects of color, taste, aroma,
and texture.

Methods. This type of research is experimental using sensory tests to determine
hedonic quality. There are four steamed sponge cake treatments, namely: Pl (WF
100%), P2 (WF 95%: KF 5%), P3 (WF 90%: KF 10%), P4 (WF 85%: KF 15%).
Variables observed: color, taste, aroma, and texture. Sensory test with a scale of
1-5 using 30 semi trained panelists, the results were analyzed with One Way
Anova test and if there was a difference, it was continued with Duncan test.
Result. The results showed that all liking tests (color, taste, aroma, texture and
overall) of steamed sponge cake were statistically different (P<0.05) with KF
substitution. The color in P3 and P4 is different overall because it is greener. The
taste of the sponge cake is also different, in P3 and P4 there is a bitter taste. The
aroma of sponge cake in P2 is a little kale aroma, P3 and P4 are getting stronger
kale aroma. The texture of the sponge cake in P3 and P4 is rather hard. The
overall result of P2 can still be liked by panelists

Conclusion. There is an effect of TK substitution on the color, aroma, taste,
texture of steamed sponge cake. The overall assessment showed that the level of
liking in P2 was still favored by the panelists

Keyword: Substitution, wheat flour, kale flour, steamed sponge cake, favorability
test
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BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Anemia merupakan masalah kesehatan global yang serius terutama di
Indonesia, yang umumnya disebabkan karena kekurangan zat besi. Zat besi
berfungsi sebagai komponen pembentukan hemoglobin atau sel darah merah
dalam tubuh (1). Kadar hemoglobin yang rendah tidak hanya menyebabkan
anemia tetapi juga mempengaruhi berbagai fungsi tubuh lainnya (2). Kadar
normal hemoglobin pada pria dewasa adalah <13,5 g/dL dan pada wanita
dewasa <11,5 g/dL (3).

Prevalensi anemia pada tahun 2019 secara global mencapai 29,9%. Di
wilayah Asia Tenggara, angka prevalensi anemia mencapai 41,9%. Di
Indonesia, prevalensi anemia wanita berusia 15-49 tahun adalah 30,6%. Data
survey kesehatan di Indonesia menunjukkan peningkatan prevalensi anemia
pada remaja putri dari 22,7% pada tahun 2013 menjadi 32% pada survey
Riskesdas tahun 2018 (4).

Secara umum, faktor penyebab anemia dikelompokkan menjadi dua
kategori yaitu faktor zat gizi dan faktor non zat gizi (5). Penyebab anemia
karena faktor zat gizi antara lain karena defisiensi zat gizi, yaitu
ketidakseimbangan asupan atau ketidakmampuan dalam menyerap zat-zat gizi.
Penyebab zat gizi merupakan faktor utama penyebab terjadinya anemia. Secara

khusus, faktor yang berkontribusi terhadap zat gizi pada anemia adalah asupan



makanan yang tidak mencukupi  (kekurangan kalori dan energi),

kekurangan vitamin A, C,



B12, asam folat dan zat besi. Kekurangan zat gizi akan menyebabkan
timbulnya faktor eksternal yang ikut mendukung terjadinya anemia yaitu
infeksi peradangan kronis dan infeksi parasit (6). Adapun anemia defisiensi zat
besi adalah penyebab utama kejadian anemia karena kekurangan zat besi yang
dibutuhkan untuk memproduksi sel darah merah (7). Penyebab anemia secara
non gizi antara lain banyaknya kehilangan hemoglobin darah (kelahiran,
kecelakaan) dan kelainan genetik (8). Pada negara berkembang, kendala sosio-
ekonomi, rendahnya tingkat pendidikan, pendapatan dan pola asuh ikut
berperan dalam kejadian anemia (9).

Anemia memberikan dampak fisik dan kesehatan umum seperti
kelelahan, penurunan energi, penurunan produktifitas kerja, terganggunya
sistem kekebalan tubuh sehingga menurunkan daya tahan terhadap penyakit,
rentan terhadap infeksi dan penyakit kronis (10). Dampak pada pekembangan
anak dan remaja seperti gangguan kognitif dan fisik sehingga menurunkan
konsentrasi, kemampuan belajar dan prestasi akademik, bahkan menghambat
pertumbuhan fisik dan motorik (11). Dampak pada wanita usia subur dan ibu
hamil seperti meningkatkan risiko kehamilan yaitu melahirkan bayi dengan
berat badan bayi lahir rendah, kematian ibu dan bayi, dan penurunan kualitas
hidup ibu yang baru melahirkan (12).

Salah satu upaya pencegahan anemia bisa dilakukan dengan cara
pemberian tablet penambah darah. Tablet penambah darah merupakan
suplemen makanan yang mengandung zat besi dan folat sehingga dengan

mengonsumsi rutin setiap bulan berguna untuk mengganti zat besi yang hilang



karena menstruasi dan untuk memenuhi kebutuhan zat besi yang belum
tercukupi dari makanan yang dikonsumsi setiap hari (13). Awalnya program
pemberian pemberian suplementasi besi direkomendasikan oleh World Health
Organization (WHO) kepada ibu hamil, namun seiring berjalannya waktu
sasaran program ditambah menjadi remaja putri (14).

Hasil evaluasi terhadap progam pemberian tablet penambah darah pada
ibu hamil dan remaja putri dinilai belum terlalu berhasil karena berdasarkan
hasil Riskesdas (2018) melaporkan bahwa hanya 24,07% remaja putri yang
menerima tablet penambah darah dan yang mengonsumsi diperkirakan hanya
0,97%. Rendahnya kepatuhan terhadap suplementasi zat besi bisa dipengaruhi
oleh beberapa faktor yaitu efikasi individu, tingkat pengetahuan dan dukungan
sosial (guru, teman sebaya dan keluarga) (15). Selain itu, remaja putri dan ibu
hamil kurang suka mengonsumsi tablet penambah darah karena menyebabkan
efek samping seperti mual, sembelit, pusing, tina berwarna hitam atau gangguan
pencernaan lainnya. Tablet penambah darah memiliki rasa dan bau yang kurang
disukai konsumen (16); (17).

Berdasarkan fenomena yang terjadi di atas, maka peneliti berinisiatif
untuk melakukan upaya alternatif mengatasi anemia dengan menggunakan
substitusi bahan pangan lokal pada produk pangan. Pemberian pangan lokal
sebagai substitusi mendapat penerimaan masyarakat lebih baik dibandingkan
pemberian tablet penambah darah. Hal ini karena masyarakat merasa familiar
dengan makanan yang ada dan bahan lokal lebih mudah diterima untuk

dikonsumsi secara rutin. Substitusi bahan pangan lokal juga dinilai memiliki



sumber zat gizi lengkap dan baik, seperti vitamin, mineral, energy, protein
dan antioksidan sehingga tidak hanya kandungan zat besi saja (18; 19; 20).

Salah satu bahan pangan yang dapat menjadi alternatif untuk dijadikan
substitusi bahan pangan adalah kangkung. Kangkung dapat diproses dengan
menggunakan metode pengeringan sehingga menjadi tepung kangkung.
Kangkung mengandung zat besi 2,3 mg per 100 g, energi: 29 kkal, protein: 3 g,
lemak: 0,3 g, karbohidrat: 5,4 g, kalsium: 73 mg, fosfor: 50 mg, zat besi: 3 mg,
vitamin A: 6300 IU, vitamin B1: 0,07 mg, vitamin C: 32 mg (21).

Pemanfaatan kangkung dilakukan karena kangkung termasuk sayuran
yang mudah didapat, harganya murah dan mudah dijangkau oleh semua
golongan masyarakat. Kangkung tumbuh di wilayah Indonesia dan
ketersediaannya selalu ada sepanjang musim. Kangkung dapat dikonsumsi dari
anak-anak hingga dewasa bahkan manula dapat dimanfaatkan untuk mencegah
anemia, menyehatkan mata, menjaga fungsi hati, meningkatkan kualitas otak,
menstabilkan kolesterol darah, menjaga kesehatan jantung dan mengurangi
radang usus (22).

Tepung kangkung menjadi produk yang fleksibel untuk diaplikasikan pada
berbagai produk pangan, salah satunya adalah pembuatan bolu kukus. Tekstur
bolu kukus sangat lembut sehingga mudah dicerna dan dikonsumsi oleh
masyarakat. Bolu kukus belum banyak dipergunakan sebagai bahan pangan
lokal untuk alternatif sehingga dikhawatirkan tidak diterima oleh konsumen
penderita anemia, untuk itu perlu dilakukan uji kesukaan.

Berdasarkan penjelasan di atas, perlu dilakukan penelitian Pengaruh



Substitusi Tepung Terigu dengan Tepung Kangkung (Ilpomoea aquatic forsk)
Terhadap Tingkat Kesukaan Bolu Kukus pada Penderita Anemia..
B. Perumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas, maka dapat dirumuskan suatu
permasalahan yaitu bagaimana pengaruh substitusi tepung terigu dengan
tepung kangkung (Ilpomoea aquatic forsk) terhadap tingkat kesukaan bolu
kukus pada penderita anemia?
C. Tujuan Penelitian

1. Umum

Tujuan umum penelitian ini untuk mengetahui pengaruh substitusi
tepung terigu dengan tepung kangkung (Ilpomoea aquatic forsk) terhadap
tingkat kesukaan bolu kukus pada penderita anemia.

2. Khusus

a. Mengetahui pengaruh substitusi tepung terigu dengan tepung kangkung
terhadap tingkat kesukaan warna bolu kukus.

b. Mengetahui pengaruh substitusi tepung terigu dengan tepung kangkung
terhadap tingkat kesukaan rasa bolu kukus.

c. Mengetahui pengaruh substitusi tepung terigu dengan tepung kangkung
terhadap tingkat kesukaan aroma bolu kukus.

d. Mengetahui pengaruh substitusi tepung terigu dengan tepung kangkung

terhadap tingkat kesukaan tekstur bolu kukus.



D. Manfaat Penelitian

1. Manfaat Teoritis

Penelitian ini diharapkan bisa sebagai masukan data dan informasi
terhadap ilmu pengetahuan tentang pengaruh substitusi tepung terigu
dengan tepung kangkung pada bolu kukus sebagai alternatif pencegahan
anemia.

2. Manfaat Praktis
a. Bagi Peneliti
Menambah wawasan dan bermanfaat sebagai cara menerapkan ilmu
pada waktu kuliah.

b. Bagi penelitian lainnya

Dapat menjadi sumber data dan informasi bagi peneliti lain yang akan
mengangkat tema yang sama namun dengan sudut pandang dan variabel

berbeda.

c. Bagi masyarakat

Memberikan informasi kepada masyarakat tentang manfaat
penambahan daun kangkung pada bolu kukus sebagai alternatif
pencegahan anemia.

d. Bagi institusi

Diharapkan penelitian ini berguna sebagai bahan bacaan dan referensi

bagi mahasiswa Fakultas I[lmu-Ilmu Kesehatan Universitas Alma Ata
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