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“ Be The Best Version of Yourself and Grow much more beautiful” 

 

 

PERSEMBAHAN 

“Dengan penuh rasa syukur dan kerendahan hati, Laporan Tugas Akhir ini saya persembahkan 

kepada Tuhan Yesus Kristus sebagai Sang Juruselamat, Bunda Maria, Santa Odilia, dan Santo 

Yudas Tadeus atas penyertaan dan kasih-Nya. Kepada kedua orang tua tercinta, kakak-kakak 

tersayang, serta teman-teman Gizi Angkatan XVIII yang senantiasa memberikan doa, kasih, 

dukungan, dan semangat dalam setiap proses penyusunan Laporan Tugas Akhir ini. Tak lupa, 

kepada almamater tercinta, Poltekkes Kemenkes Kupang Program Studi Gizi, sebagai tempat 

saya menimba ilmu dan mengembangkan diri.” 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



9 
 

 

ABSTRAK 

 

FORMULASI BAKSO BERBASIS HATI AYAM DAN BAYAM MERAH SEBAGAI 

ALTERNATIF MAKANAN SELINGAN BAGI IBU HAMIL ANEMIA 

(* Odilia Selviana Mbulu, Maria F Vinsensia D.P Kewa Niron*) 

Odiliaica@gmail.com 

Prodi Gizi Poltekkes Kemenkes Kupang 

 

Xi + 56 halaman : tabel, gambar, lampiran 

 

Anemia pada ibu hamil masih menjadi salah satu masalah gizi yang berdampak terhadap 

kesehatan ibu dan janin. Kekurangan zat besi merupakan penyebab utama anemia sehingga 

diperlukan alternatif makanan selingan yang kaya zat besi. Hati ayam merupakan sumber zat 

besi heme yang memiliki bioavailabilitas tinggi, sedangkan bayam merah mengandung zat besi 

dan vitamin C yang dapat membantu penyerapan zat besi.  

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen tiga perlakuan, yaitu P1 (hati ayam 55% dan 

bayam merah 20%), P2 (hati ayam 60% dan bayam merah 15%), dan P3 (hati ayam 65% dan 

bayam merah 10%). Uji organoleptik dilakukan terhadap 30 panelis yang menilai aspek warna, 

aroma, tekstur, dan rasa. Kandungan gizi dihitung menggunakan Tabel Komposisi Pangan 

Indonesia (TKPI) Tahun 2020. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa seluruh formulasi memiliki tingkat penerimaan pada 

kategori agak suka hingga suka dengan skor rata-rata 3,2–4,0. Formula P3 memperoleh nilai 

tertinggi pada aspek warna (3,8) dan aroma (4,0), sedangkan formula P2 memperoleh nilai 

tertinggi pada aspek tekstur (3,7) dan rasa (3,6). Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan tidak 

terdapat perbedaan yang signifikan terhadap daya terima berdasarkan aspek warna (p=0,423), 

aroma (p=0,145), tekstur (p=0,281), dan rasa (p=0,492) (p>0,05). Berdasarkan perhitungan 

nilai gizi, formula P3 memiliki kandungan gizi tertinggi, yaitu energi 23,69 kkal, protein 1,51 

g, lemak 1,47 g, karbohidrat 1,07 g, zat besi 0,50 mg, dan vitamin C 0,27 mg per buah bakso 

(10 gram). 

Penambahan hati ayam dan bayam merah tidak memberikan pengaruh yang signifikan 

terhadap daya terima bakso, namun meningkatkan kandungan gizi terutama zat besi. Formula 

P3 merupakan formulasi terbaik karena memiliki kandungan zat besi tertinggi sehingga 

berpotensi dijadikan alternatif makanan selingan bagi ibu hamil anemia. 

 

Kata kunci     : Anemia, ibu hamil, bakso, hati ayam, bayam merah, penyerapan, zat besi  

Kepustakaan : 19 (2021-2026) 
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ABSTRACT 

 

FORMULATION OF MEATBALLS BASED ON CHICKEN LIVER AND RED SPINACH 

AS AN ALTERNATIVE SNACK FOR PREGNANT WOMEN WITH ANEMIA 
(* Odilia Selviana Mbulu, Maria F Vinsensia D.P Kewa Niron*) 

Odiliaica@gmail.com 

Nutrion Study Program, Kupang Ministry of Health Polytechnic 

 

 

xi + 56 pages :tables, figures, appendices 

 

 

Anemia in pregnant women remains a nutritional problem that impacts the health of both 

mother and fetus. Iron deficiency is a major cause of anemia, so iron-rich snack options are 

essential. Chicken liver is a source of highly bioavailable heme iron, while red spinach contains 

iron and vitamin C, which can aid iron absorption. 

This study was an experimental study with three treatments: P1 (55% chicken liver and 20% 

red spinach), P2 (60% chicken liver and 15% red spinach), and P3 (65% chicken liver and 

10% red spinach). Organoleptic tests were conducted on 30 panelists, assessing color, aroma, 

texture, and taste. Nutritional content was calculated using the 2020 Indonesian Food 

Composition Table (TKPI). 

The results showed that all formulations had an acceptance level in the category of slightly 

liking to liking with an average score of 3.2–4.0. Formula P3 obtained the highest score in the 

aspects of color (3.8) and aroma (4.0), while formula P2 obtained the highest score in the 

aspects of texture (3.7) and taste (3.6). The results of the Kruskal-Wallis test showed no 

significant difference in acceptability based on the aspects of color (p=0.423), aroma 

(p=0.145), texture (p=0.281), and taste (p=0.492) (p>0.05). Based on the calculation of 

nutritional value, formula P3 had the highest nutritional content, namely energy 23.69 kcal, 

protein 1.51 g, fat 1.47 g, carbohydrate 1.07 g, iron 0.50 mg, and vitamin C 0.27 mg per 

meatball (10 grams). 

The addition of chicken liver and red spinach did not significantly affect the meatballs' 

acceptability, but it did increase their nutritional content, particularly iron. Formula P3 was 

the best because it had the highest iron content, making it a potential alternative snack for 

anemic pregnant women. 

 

 

 

Keywords : Anemia, pregnant women, meatballs, chicken liver, red spinach,  absorption, iron. 

Bibliography : 19 (2021-2026) 
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