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ABSTRAK 

PENGARUH PENAMBAHAN DAUN BAYAM MERAH TERHADAP SIFAT 

ORGANOLEPTIK DAN KANDUNGAN GIZI SOSIS IKAN CAKALANG GUNA 

MENCEGAH ANEMIA PADA REMAJA PUTRI 

Maria Suryaningsih Tan 

(Dimimbing oleh Asmulyati S. Saleh SST.M.GZ) 

ningsihtan13@gmail.com 

Poltekkes Kemenkes Kupang Prodi Gizi 

Latar Belakang : Anemia adalah suatu keadaan dimana kadar hemoglobin dalam tubuh kurang 

dari normal.Pada umumnya anemia rentan terjadi pada remaja putri karena asupan gizi yang 

kurang, kegiatan fisik dan menstruasi Kadar Hb normal pada remaja putri adalah >12 g/dL. 

Remaja putri lebih banyak membutuhkan zat besi dari pada remaja putra, dikarenakan remaja putri 

mengalami mensruasi setiap bulannya, remaja putri yang mengalami menstruasi dalam kurun 

wakatu yang  lama akan menyebabkan anemia. Salah satu pencegahan anemia dengan pemberian 

bahan pangan fungsional yang dikembangkan yaitu penambahan daun bayam merah pada sosis 

ikan cakalang, dimana bayam merah memiliki kandungan zat besi yang tinggi yang dapat 

mengatasi anemia pada remaja putri. 

Tujuan Penelitian : untuk mengetahui uji organoleptik dan kandungan gizi pada sosis ikan 

dengan penambahan daun bayam merah. 

Metode Penelitian :Penelitian menggunakan metode acak lengakp (RAL). Dengan penambahan 

daun bayam merah sebanyak 4 perlakuan dimana P1 10% P2 15% dan P3 20%  

Hasil : Hasil penelitian menunjukan bahwa perbandingan daging ikan cakalang dengan 

penambahan daun bayam merah berpengaruh terhadap penilain deskriptif dan sensori hedronik 

terhadap atribut warna dan rasa. 

Kesimpulan : Hasil uji organoleptik yang terbaik dan paling disukai panelis adalah P2 dengan 

penambahan daun bayam merah sebanyak 52 grm=15%. Dari hasil penelitian penulis 

merekomendasikan P3 : 20% karena memiliki kandungan gizi tertinggi, Nilaipada analisis nutrisi 

perpotong 41 buah: energi 22,27 kkal, protein 1,96 grm, lemak 0,26 grm, karbohidrat 2,98 grm, zat 

besi 0,51 mg. 

Kata Kunci : Anemia, Sosis, Ikan Cakalang, Bayam Merah, Zat Besi,Remaja Putri 
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KATA PENGANTAR 

Segala puji dan syukur saya panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa,atas segala anugrah dan 

penyertaanya–Nya. Sehingga penulisdapat menyusun Laporan Tugas Akhir (LTA)yang berjudul 

“Pengaruh penambahan daun bayam merah terhadap sifat organoleptik dan nilai gizi sosis ikan 

cakalang guna mencegah anemia pada Remaja Putri ” dengan baik dan tepat pada waktunya. Laporan 

tugas akhir ini disusun sebagai salah satu persyaratan meraih gelar Ahli Madya Gizi pada Prodi Gizi 

Polterkes Kemenkes Kupang. 
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