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MOTTO DAN PERSEMBAHAN 

MOTTO 

 

In The Name Of Jesus Christ 
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Setiap kita punya hambatan Tugas Akhir yang berbeda-beda . Ada yang terken-

dala karena kemampuannya,ada yang terkendala karena dosennya,ada yang 
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,post-post kendalanya berbeda ,dan titik sampainya pun tak sama. 

Jangan banyak penyesalan ,jangan banyak membandingkan ketika dirimu sudah 

melakukan hal terbaik yang bias dilakukan. Beri dirimu sedikit tepukan,pelukan 

dan apresiasi. 

Yakinkan bahwa dirimu tetap berharga sebagai dirinya apa adanya  
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(Andmesh Kamelang) 
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sindi, dan adikku sandra dan juga pacarku tersayang istho yang selalu ada ,men-
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ABSTRAK 

PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG HATI AYAM DAN TEPUNG 

BAYAM MERAH TERHADAP DAYATERIMA BISKUIT BAGI IBU 

HAMIL ANEMIA 

JOANETHA SANDI BAU LOE 

(Dibimbing oleh Maria F. Vinsensia D. P. Kewa Niron, SST.,M.Kes) 

joanethasandy@gmail.com 

 

Latar Belakang Anemia pada kehamilan adalah kondisi ketika kadar hemoglobin 

dalam darah berada di bawah normal sehingga kemampuan darah membawa oksi-

gen berkurang. WHO mencatat prevalensi anemia ibu hamil sebesar 35,5% secara 

global, 27,7% di Indonesia, dan 13,3% di Kota Kupang. Salah satu upaya pencega-

han adalah pemanfaatan pangan lokal kaya zat besi, seperti hati ayam dan bayam 

merah, yang dapat diolah menjadi biskuit bergizi. 

Tujuan Mengetahui pengaruh penambahan tepung hati ayam dan tepung bayam 

merah terhadap daya terima biskuit bagi ibu hamil anemia. 

Metode Penelitian menggunakan desain Rancangan Acak Lengkap dengan tiga 

perlakuan (S1, S2, S3). Analisis dilakukan melalui uji normalitas dan dilanjutkan 

dengan uji Kruskal-Wallis pada tingkat kepercayaan 95%. 

Hasil Konversi tepung hati ayam adalah 7,8:1 dan bayam merah 17,2:1. Uji organ-

oleptik menunjukkan perlakuan S3 memiliki nilai kesukaan tertinggi pada aspek 

warna, aroma, tekstur, dan rasa dengan rata-rata kategori “suka” mendekati skor 4. 

Analisis gizi memperlihatkan peningkatan energi, protein, zat besi, dan vitamin C. 

Kesimpulan Penambahan tepung hati ayam dan bayam merah tidak berpengaruh 

signifikan terhadap daya terima biskuit, meskipun perlakuan S2 lebih disukai pan-

elis. 

Kata kunci: Anemia, Ibu Hamil, Biskuit, Tepung Hati Ayam, Tepung Bayam Me-

rah, Organoleptik 
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