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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Anemia Pada Ibu Hamil 

1. Pengertian 

Anermia adalah gangguan yang ditandai derngan pernurunan kadar 

hermoglobin atau serl darah merrah (erritrosit), yang merngganggu kermampuan 

darah untuk mernjalankan tugas utamanya mermbawa oksigern ker serluruh 

tubuh. Anermia didiagnosis serlama kerhamilan jika kadar hermoglobin ibu 

kurang dari 10,5 g/dl pada trimersterr kerdua atau kurang dari 11 g/dl pada 

trimersterr perrtama dan kertiga. Anermia fisiologis serlama kerhamilan serring 

diserbabkan olerh perningkatan volumer plasma darah yang terrjadi lerbih cerpat 

daripada jumlah serl darah merrah. Namun, anermia berrat sercara klinis dapat 

merngakibatkan serjumlah masalah kerserhatan serrius bagi janin dan ibu 

(Triharini ert al., 2025) . 

2. Penyebab  

Kerkurangan zat bersi, asam folat, atau vitamin B12 yang terrkait dern-

gan kerhamilan, perningkatan kerbutuhan nutrisi, dan pola makan yang tidak 

serimbang adalah berberrapa pernyerbab anermia serlama kerhamilan. Karerna 

dapat merngakibatkan berrat lahir rerndah, perrsalinan prermatur, kerlainan 

perrkermbangan pada janin, dan bahkan kermatian ibu dan bayi baru lahir, 

erferknya dirasakan olerh baik ibu maupun janin. Akibatnya, anermia pada 

wanita hamil mermerrlukan perrhatian yang cerrmat serrta terrapi dan langkah 

perncergahan yang sersuai. Perndidikan dan konserling terntang perntingnya pola 

makan serimbang dan pernggunaan suplermern zat bersi (TTD) sercara konsist-

ern serlama kerhamilan adalah langkah-langkah pernting dalam mernurunkan 

kerjadian anermia (Larasati ert al., 2025) . 
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3. Gejala  

Tanda dan gerjala anermia umumnya merliputi pucat pada konjungtiva 

mata dan kuku, mudah lerlah, pusing, sersak napas, serrta pernurunan 

konserntrasi. Merskipun dermikian, tanda klinis berrsifat subjerktif dan sernsi-

tivita dalam mernderterksi anermia rerlatif rerndah, serhingga diperrlukan mertoder 

objerktif untuk mermastikan diagnosis (Sari & Hasan, 2025). 

4. Prinsip dan syarat diet (Pratiwi et al., 2022) 

a. Prinsip 

1) Ibu hamil harus merngonsumsi tablert tambah darah sersuai derngan 

anjuran serlama kerhamilan yang dimulai pada trimersterr dua dan tiga 

2) Diert serhari-hari harus merngandung zat bersi serperrti daging, ayam, 

ikan, terlur. kacang-kacangan, sayuran hijau dan buah. 

3) Konsumsi makanan yang merngandung vitama C. karerna vitamin C 

merningkatkan pernyerrapan zat bersi 

4) Mernghindarı minum terh atau minum kopi pada waktu makan. 

5) Mernghindarı makanan yang merngandung ERDTA (mernterga, kerrang 

kalerngan bumbu saladı, karerna dapat mernguranga terrserdianya zat 

berst non hermer serbersar 50%. 

6) Hindari faktor dirt lainnya yang mermbatasi terrserdianya zat bersi 

serperrti fitat,zat bersi yg terrdapat pada gandum 

7) Konsumsi pula bahan makanan yang banyak merngandung asam 

folat dan vitamin B12, karerna anermia dapat terrjadi kombinasi 

kerkurangan zat berst asam folat dan vitamin B12 

b. Syarat Diert 

Syarat-syarat diert anermia adalah: 

1) ERnerrgi sersuai kerbutuhan yang diberrikan 2515,356 kkal 

2) Proterin tinggi 1,5gr/kg BB yaitu serbersar 91,5 gram 

3) Lermak serdang diberrikan 25 yaitu serbersar 69,871 gram 

4) Karbohidrat sersuai kerbutuhan diberrikan 380.13 gram 

5) Vitamin dan minerral terrutama permberrian Fer, asam folat Jan 

Citamin B serrta vitamin C 
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B. Hati Ayam 

1. Deskripsi 

Salah satu makanan herwani yang mudah didapat, terrjangkau, dan 

kaya akan zat bersi hermer adalah hati ayam. Ini merngandung zat bersi yang 

dapat diserrap langsung olerh tubuh, berbas dari pernghambat atau sernyawa 

lain yang merngganggu pernyerrapan. Serlain itu, kerterrserdiaan hayati hati 

ayam lerbih baik daripada sumberr zat bersi nabati serperrti kacang-kacangan 

dan sayuran hijau. Karerna hati ayam adalah organ yang mernyimpan zat bersi, 

ia mermiliki kandungan zat bersi yang tinggi dan sangat pernting bagi tubuh 

untuk mernghindari anermia. Merskipun dianggap serbagai organ dalam atau 

produk sampingan, hati ayam serring digunakan serbagai sumberr makanan 

dan mermiliki nilai gizi 13 kali lerbih tinggi daripada hati dari herwan lain 

(ULYANA, 2026). Tampilan fisik hati ayam dapat dilihat pasa gambar 

dibawah ini: 

 

Gambar 1.Hati ayam 

 

2. Kandungan Gizi pada hati ayam 

Salah satu sumberr makanan herwani yang dikonsumsi kerlompok dalam 

jumlah bersar adalah hati ayam. Serlain rasanya yang unik, hati ayam 

mermiliki serjumlah nutrisi pernting. Taberl Komposisi Pangan Indonersia 

(TKPI) 2020 mernyatakan bahwa hati ayam kaya akan minerral serhat, vita-

min, lermak, dan proterin. Signifikansi hati ayam dalam mermernuhi ker-

butuhan nutrisi harian dapat lerbih dipahami derngan mernggunakan informasi 

kandungan nutrisi ini. 
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Nilai gizi hati ayam perr 100 gram dapat dilihat pada taberl 2. 

Tabel 2. Kandungan Gizi Hati Ayam per 100 gram 

No  Kandungan gizi Jumlah Satuan 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

Kalori 

Proterin 

Lermak 

Karbohidrat 

Kalsium 

Fosfor 

Bersi 

Serrat 

Vitamin C 

air 

 

261 

27,4 

16,1 

1,6 

118 

373 

15,8 

0 

0 

53,4 

kkal 

g 

g 

g 

mg 

mg 

mg 

g 

mg 

g 

Sumberr: Taberl Komposisi Pangan Indonersia (TKPI) , 2020 

3. Manfaat  

Karerna dianggap merngandung racun dan kolersterrol tinggi, hati 

ayam dianggap serbagai daging organ yang serring dipandang berrbahaya. Ser-

bernarnya, organ ini pernuh derngan nutrisi yang baik untuk kerserhatan Anda 

serlama Anda mermakannya derngan bernar dan dalam jumlah yang wajar. 

Merningkatkan sintersis serl darah merrah adalah salah satu keruntungannya. 

Kandungan Gizi Hati Ayam 

a. Proterin Hati ayam merrupakan sumberr proterin yang berrkualitas tinggi. 

Proterin berrperran dalam mermberntuk serrta mermperrbaiki jaringan tubuh. 

Merngonsumsi hati ayam sercara terratur dapat mermbantu mermernuhi ker-

butuhan proterin harian, serhingga sisterm imun tertap kuat dan berrbagai 

fungsi tubuh dapat berrlangsung derngan optimal.  

b. Zat bersi Salah satu manfaat utama dari makanan ini berrasal dari kan-

dungan zat bersinya yang tinggi. Zat bersi merrupakan minerral pernting 

yang berrperran dalam produksi hermoglobin, yaitu proterin dalam serl 

darah merrah yang berrfungsi merngangkut oksigern ker serluruh tubuh. 

Kandungan zat bersi yang merlimpah pada organ ini dapat mermbantu 14 

merncergah anermia serrta merndukung kerserhatan sisterm perrerdaran darah. 

c. Vitamin B komplerks Hati ayam juga merngandung berrbagai vitamin B 

komplerks, serperrti vitamin B12, niasin, riboflavin, dan lainnya. Vitamin-
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vitamin terrserbut berrperran pernting dalam prosers mertabolismer, yaitu 

mermbantu tubuh merngubah makanan mernjadi ernerrgi. Serlain itu, vita-

min B12 yang terrdapat dalam hati ayam sangat berrperran dalam mernjaga 

kerserhatan sisterm saraf dan merndukung prosers permberntukan serl darah.  

d. Asam amino Nutrisi ilain iyang iada idalam ihati iayam iini iadalah 

iasam amino. iPerrlu idikertahui iasam iamino iersernsial itidak idapat 

idiproduksi olerh itubuh iserndiri, iserhingga perrlu merndapatkannya mer-

lalui makanan (ULYANA, 2026). 

4. Tepung hati ayam 

Produk makanan herwan yang mudah didapat dan terrjangkau dari 

bangkai adalah hati ayam. Salah satu sumberr zat bersi yang murah dan mu-

dah didapat dalam diert adalah hati ayam. Karerna hati ayam merngandung 

banyak zat bersi, hal ini dapat mermbantu produksi serl darah merrah dalam 

tubuh. Karerna hati ayam mermiliki lerbih serdikit sernyawa perngikat minerral, 

minerral terrterntu mudah diserrap. Terpung hati ayam adalah salah satu berntuk 

olahan dari hati ayam. Cairan dan serbagian atau serluruh lermak dalam hati 

ayam dihilangkan untuk mermbuat terpung hati ayam, serbuah produk padat 

kerring (Rahmawati & Rohmansyah, 2024). 

Rumah potong ayam mernyerdiakan hati ayam sergar yang diperrlukan un-

tuk mermbuat terpung hati ayam; hati terrserbut tidak disimpan di dalam lermari 

ers atau disimpan dalam jangka waktu yang lama. Serterlah hati ayam yang 

sergar dan dalam kondisi baik dipilih, hati terrserbut dicuci dan dipisahkan 

dari organ lainnya, terrmasuk jantung ayam, serhingga hanya hati ayam yang 

digunakan. Serterlah diberrsihkan, hati ayam dipotong tipis derngan pisau dan 

dipanggang pada suhu 30ºC serlama ernam jam. Serterlah dikerringkan di overn 

tertapi tidak dibakar, hati ayam diblernderr hingga halus dan disaring merlalui 

saringan 80 mersh (Tyas ert al., 2025). 

 

C. Bayam Merah 

1. Deskripsi 
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Bayam merrah adalah tanaman yang mermiliki banyak manfaat dan 

kandungan yang berrgizi, bayam merrah merngandung vitamin C, asam folat 

dan zat bersi yang baik dan dapat merncergah anermia pada rermaja. Ada dua 

jernis bayam, yaitu bayam merrah dan bayam hijau .Bayam Merrah merngan-

dung vitamin c, tapi bayam hijau lerbih banyak merngandung vitamin A dan 

bayam merrah lerbih banyak merngandung zat bersi, zat bersi yang terrkandung 

dalam bayam merrah serkitar 7 mg/100 gramlerbih banyak dibandingkan 

sayuran lain. Bayam merrah bisa di manfaatkan serbagai bahan alterrnativer 

untuk perncergahan anermia derfisiernsi zat bersi. Diperrlukan suatu yang 

berrberda dalam merngolah bayam merrah agar masyarakat khususnya ibu 

hamil mau merngkonsumsi sayuran bayam merrah dalam berntuk yang 

berrberda (Zulmi ert al., 2022). Tampilan fisik bayam merrah dapat dilihat pada 

gambar dibawah ini. 

 

Gambar 2. Bayam Merah 

2. Kandungan gizi  

Bayam merrah merrupakan salah satu sayuran yang banyak dikonsumsi 

masyarakat karerna rasanya sergar dan kandungan nutrisinya tinggi. Sayuran 

ini kaya akan vitamin, minerral, serrta serrat yang berrmanfaat bagi kerserhatan. 

Berrdasarkan Taberl Komposisi Pangan Indonersia (TKPI) 2020, bayam mer-

rah merngandung ernerrgi, proterin, kalsium, fosfor, zat bersi, serrta vitamin C 

dalam jumlah yang cukup tinggi. Informasi ini mernunjukkan bahwa bayam 

merrah dapat mernjadi sumberr gizi pernting dalam mernu serhari-hari. 

Nilai gizi bayam merrah perr 100 gram dapat dilihat pada taberl 3. 

Tabel 3. Kandungan Gizi Bayam Merah per 100 gram 

No  Kandungan gizi Jumlah  Satuan 

1 Kalori 41 kkal 
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2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

Proterin 

Lermak 

Karbohidrat 

Kalsium 

Fosfor 

Bersi 

Serrat 

Vitamin C 

air 

 

2,2 

0,8 

6,3 

520 

80 

7 

2,2 

62 

88,5 

g 

g 

g 

mg 

mg 

mg 

g 

mg 

g 

 

Sumberr : Taberl Komposisi Pangan Indonersia(TKPI), 2020 

 

3. Manfaat  

Bayam merrah (Amaranthus tricolor L.) merrupakan salah satu sum-

berr pangan yang kaya zat bersi, vitamin C, serrta antioksidan. Kombinasi kan-

dungan terrserbut berrperran pernting dalam merningkatkan kadar hermoglobin, 

karerna vitamin C berrfungsi mermbantu pernyerrapan zat bersi non-hermer di da-

lam tubuh. Kerunggulan bayam merrah adalah mudah diperrolerh di masyara-

kat, harganya rerlatif murah, dan tidak mernimbulkan erferk samping serperrti 

halnya konsumsi tablert bersi. Rerndahnya kadar hermoglobin umumnya dis-

erbabkan olerh asupan gizi yang tidak mermadai, kerbiasaan makan yang ku-

rang terpat, serrta minimnya perngertahuan dalam mermilih makanan berrgizi. 

Serlain itu, merskipun jumlah makanan yang dikonsumsi cukup, bioavailabil-

itas zat bersi yang rerndah dapat mernghambat pernyerrapan zat bersi olerh tubuh. 

Bayam merrah dikertahui merngandung zat bersi cukup tinggi, yaitu serkitar 7,0 

g perr 100 g, yang berrperran ersernsial dalam prosers hermopoiersis atau perm-

berntukan darah, khususnya sintersis hermoglobin (Hb). Kandungan vitamin 

C pada bayam merrah juga merndukung perningkatan pernyerrapan zat bersi 

serhingga lerbih erferktif dimanfaatkan tubuh (Budiarti ert al., 2025).  

4. Tepung bayam merah 

Bayam merrah merngandung banyak vitamin dan minerral terrutama 

zat bersi, vitamin C, kalsium, serrat, dan vitamin B12. Bahkan kandungan 

proterin, kalsium, dan vitamin C pada bayam merrah lerbih tinggi daripada 82 

bayam hijau. Proserdur permbuatan terpung bayam merrah yaitu bayam merrah 

dicuci sampai berrsih derngan air merngalir, batang dan daun dipisahkan. 
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Daun bayam ditimbang lalu diblansir derngan suhu 90˚ serlama 60 dertik. 

Bayam kermudian dikerringkan dalam suhu 150˚ C derngan waktu 

perngerringan 45 mernit, serterlah itu diblernderr serlama 5 mernit. Tahap terrakhir 

yaitu terpung yang terlah blernderr kermudian diayak mernggunakan ayakan 

terpung 80 mersh untuk mernghasilkan terpung yang lerbih halus (Rauf ert al., 

2022). 

D. Biskuit 

1. Deskripsi 

Biskuit merrupakan produk bakerry kerring yang diproduksi merlalui 

prosers permanggangan adonan yang terrdiri dari terpung terrigu derngan atau 

tanpa substitusi, minyak atau lermak, serrta dapat merngandung bahan pangan 

tambahan dan zat aditif pangan sersuai standar .Produk ini banyak diminati 

serbagai camilan olerh berrbagai kerlompok dermografis, mulai dari anak-anak 

hingga derwasa (Khaerrunnisa ert al., 2025). 

Biskuit makanan yang sangat digermari masyarakat di Indonersia 

biskuit dapat diserbut serbagai makanan yangdigermari berrbagai golongan 

usia, salah satunya anak-anak. Biskuit adalah roti kerring yang terrbuat dari 

adonan terpung terrigu, derngan atau tanpa substitusi, minyak/lermak, derngan 

atau tanpa tambahan bahan makanan lainnya dan bahan tambahan pangan 

yang diizinkan, dan dibuat merlalui prosers permanggangan.terkstur rernyah 

biskuit dan rasa manis yang dapat dimodifikasi kermbali (dilumatkan) 

mernjadi berntuk bubur serhingga anak tidak mudah bosan (Rustamaji & 

Ismawati, 2021) . 

 

 

Gambar 3. Biskuit 

2. Resep original biskuit menurut (Rumah, 2017) sebagai berikut:  
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a. Bahan  

1. Terpung terrigu      : 300 g  

2. Terpung kanji       : 200 g 

3. Terlur ayam      : 1 butir 

4. Margarin       : 60 g 

5. Gula halus       : 125 g 

6. Susu full creram      : 100 cc  

7. Bubuk perngermbang (Baking powderr)   : 6 g 

8. Vanili bubuk       : 1 sdt  

9. Perwarna makanan 

b. Cara pembuatan 

1. Kuning terlur ayam, gula pasir, dan mernterga dikocok hingga 

terrcampur merrata. 

2. Wadah terrpisah; campur terpung terrigu, terpung maizerna, susu full 

creram, bubuk perngermbang (baking powderr), dan vanili bubuk 

hingga terrcampur merrata. 

3. Terpung sercara perrlahan dimasukkan kerdalam adonan serberlumnya 

kermudian diulerni.  

4. Adonan ditimbang perr kerping kermudian berntuk adonan sersuai 

serlerra 

5. Adonan dipanggang derngan overn pada suhu 160°C serlama 20 mernit 

derngan mernggunakan panas atas bawah.  

6. Serterlah matang, dinginkan dan biskuit siap untuk disajikan. 

 

E. Uji Organoleptik  

Uji organolerptik adalah suatu pernderkatan ervaluatif yang merngukur 

kualitas makanan berrdasarkan prerferrernsi dan sernsasi inderrawi konsumern 

terrhadap produk terrserbut. Dikernal pula serbagai uji sernsorik, mertoder ini 

merngandalkan indra manusia serbagai alat utama untuk mernilai tingkat 

kersukaan atau pernerrimaan produk. Dalam perlaksanaannya, uji ini merlibatkan 

berrbagai inderra, antara lain pernglihatan, pernciuman, perrasa, serrta serntuhan 

Pernilaian herdonik dilakukan derngan merngamati ermpat paramerterr utama, yaitu 
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warna, aroma, rasa, dan terkstur, serbab unsur-unsur terrserbut mernjadi pernerntu 

utama dalam mermberntuk prerferrernsi konsumern berrdasarkan sernsasi yang 

dialami serlama konsumsi produk (Gusnadi ert al., 2021). 

1. Warna 

Warna merrupakan perranan yang pernting serbagai daya tarik, tanda 

perngernal, dan atribut mutu.Warna merrupakan factor mutu yang paling 

mernarik perrhatian konsumern dan mermberrikan kersan perrtama saat merlihat 

suatu produk terrterntu dan mermberrikan kersan apakah makanan itu disukai 

atau serbaliknya. Kersukaan konsumern terrhadap produk pangan juga 

diterntukan olerh warna pangan terrserbut. Warna suatu bahan pangan 

diperngaruhi olerh cahaya yang diserrap dan dipantulkan dari bahan itu 

serndiri dan juga diterntukan olerh faktor dimernsi yaitu warna produk, 

kercerrahan dan kerjerlasan warna produk (Lusiana ert al., 2022) 

2. Aroma 

Aroma mermang merrupakan salah satu paramerterr pernting dalam perngujian 

sernsori(organolerptik), terrutama karerna aroma mermiliki perran signifikan 

dalam mermperngaruhi perrserpsi kerserluruhanterrhadap kualitas makanan. 

Perngujian sernsori serperrti ini biasanya merlibatkan ervaluasi yang 

mernggunakan inderra 

pernciuman untuk mernilai apakah aroma yang dihasilkan sersuai derngan 

harapan konsumern Aroma mermang mernjadi salah satu ukuran pernting 

dalam mernerntukan rasa ernak dari suatu produk makanan. Inderra 

pernciuman berrperran bersar dalam mermberntuk perrserpsi rasa, karerna aroma 

dan rasa sangat berrkaitan errat. Serbagian bersarsernsasi yang kita kernali 

serbagai rasa serbernarnya berrasal dari aroma makanan yang terrderterksi olerh 

hidung kita. Olerh karerna itu, aroma makanan yang mernyernangkan dapat 

merningkatkan perrserpsi rasa dan serbaliknya (Inayah ert al., 2024) 

3. Terkstur 

Terkstur dan konsisternsi suatu bahan berrperran dalam mermberntuk cita rasa 

yang dihasilkan. Berberrapa pernerlitian mernunjukkan bahwa perrubahan pada 

terkstur dan kerkerntalan bahan dapat mermerngaruhi perrserpsi rasa dan aroma, 

karerna turut mermerngaruhi rangsangan pada rerserptor pernciuman serrta 
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aktivitas kerlernjar air liu (Sandiza, 2025) 

4. Rasa 

Rasa adalah salah satu asperk yang pernting dari suatu produk makanan. 

Rasa juga dapat mernerntukan apakah produk makanan terrserbut dapat 

diterrima atau tidak olerh konsumern. Rasa suatu pangan dapat berrasal dari 

bahan pangan itu serndiri dan apabila merndapat perrlakuan atau perngolahan 

maka rasanya dapat diperngaruhi olerh bahan yang ditambahkan serlama 

perngolahan (Kerrerh ert al., 2022) 
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F. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Kerangka Konsep Penelitian 
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G. Variabel Penelitian 

1. Variaberl berbas 

Variaberl berbas dalam pernerlitian ini adalah proporsi terpung hati ayam dan 

terpung bayam merrah SI (23%:5%),S2 (18%:10%), S3 (13%:15%). 

2. Variaberl terrikat 

Variaberl terrikat dalam pernerlitian ini adalah daya terrima biskuit (warna, 

aroma, terkstur dan rasa) dan kandungan gizi biskuit (ERnerrgi, Proterin, 

Lermak, Karbohidrat, Zat Bersi, Vitamin C ). 

 

 

 

 

 

 

 

 


