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ABSTRACT

Iron and zinc deficiencies generally occur together with zinc deficiency
which is associated with anemia. Pukis cakes can be made by substituting
blood cockle flour and red beans which have good levels of iron and zinc
for the body. This research aims to determine the iron and zinc levels of
pukismtkes with the substitution of blood cockle flour and red bean
flour This type of research is pre-experimental with 1 standard formula
and 3 treatment formulas with concentrations of w Sflour: blood cockle
Sflour: red bean flour FI (100 g: 5 g: 95 gnFZ (100g: 10g: 90 g) F3 ( 100
g:15 g:85 g) of each treatment for iron and zinc levels were tested using
m' Atomic Absorption Spectrophotometry (AAS) method with 2 repetitions.
Data were analyzed using the One Way Anova test and continued with the
Duncan test.The research results showed that the substitution
concentration of blood cockle flour and red bean flour had an effect on
iron levels and zinc levels in pukis cakes. The results of the research on
iron levels were that FO had the lowest iron levels (0.7 mg/100 g) and F3
had the highest iron levels (252 mg/100 g) while FO had the highest zinc
levels (2, 1 mg/100 g) and F3 has the lowest zinc content (1.25 mg/100 g).
It is recommended that further researchers can continue research on the
use of pukis cake products to overcome anemia in adolescent girls by using
other local foods that are high in iron and zinc levels and examining the
content of macronutrients and other micronutrients.
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ABSTRAK

Kekurangan zat besi dan zink umumnya terjadi bersamaan dghgan
kekurangan zink yang dikaitkan dengan anemia. Kue pukis dapat dibuat
dengan substitusi tepung kerang darah dan kacar§f) merah yang memiliki
kadar zat besi dan zink yang baik bagi tubuh. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui kadar zat besi dan zink kue pukis dengan substitusi
tepung kerang darah dan tepung kacang merah. Jenis penelitian ini pra
eksperimen dengan 1 formula standar dan 3 formula perlakuan dengan
konsentrasi tepung terigu : t@BIng kerang darah : tepung kacang merah F1
(100 g:5 g:95 g), F2 (100 g:10 g:90 g) F3 (100 g:15 g:85 g) masing-
masing perlakuan kadar zat besi dan zink diuji menggunakan metode
Atomic Absorption Spedggphotometry (AAS) dengan 2 kali pengulangan.
Data dianalisis dengan uji One Way Anova dan dilanjutkan dengan uji
Duncan. Hasil Penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi substitusi
tepung kerang darah dan tepung kacang merah berpengaruh terhadap kadar
besi dan kadar zink pada kue pukis. Hasil penelitian kadar zat besi FO
memiliki kadar zat besi paling rendah (0,7 mg/100 g) dan F3 memiliki
kadar zat besi paling tinggi (2,52 mg/100 g) sedangkan kadar zink FO
memiliki kadar zink paling tinggi (2,1 mg/100 g) dan F3 memiliki kadar
zink paling rendah (1,25 mg/100 g). Disarankan bagi peneliti selanjutnya
dapat melanjutkan penelitian mengenai pemanfaan produk kue pukis untuk
mengatasi anemia pada remaja putri dengan menggunakan bahan pangan
lokal lain yang tinggi kadar zat besi dan zink dan meneliti kandungan zat
gizi makro dan zat gizi mikro lainnya.

Kata kunci : Kue Pukis, Zat Besi, Zink, Kerang Darah dan Kacang
Merah

PENDAHULUAN

Kekurangan zat besi umumnya terjadi bersamaan dengan
kekurangan zink yang dikaitkan dengan anemia (Grgffeuille, dkk., 2020).
Zink merupakan zat gizi mikro yang mempengaruhi metabolisme zat besi.
Asupan zink yang berlebih akan berinteraksi antagonis dengan zat besi.
Zink dapat berinteraksi dengan zat besi secara langsung maupun tidak
langsung. Interaksi tidak langsung antara zink dan zat besi dapat terjadi
melalui peran zink dalam sintesis protein pengangkut besi yaitu transferin.
Selain itu zink juga berperan dalam pembentukan sel darah merah melalui

enzim Aminolevulinic Acid (ALA) (Kadita dkk., 2016).




Anemia adalah suatu kondisi yang ditandai dengan penurunan
jumlah sel darah merah atau kandungan hemoglobin dalam sel darah merah
lebih rendah dari normal (< 12 g/dl). Penderita anemia akan menunjukkan
beberapa tanda atau gejala seperti lemas, pucat, lesu, rewel dan kehilangan
nafsu makan sehingga menurunkan produktivitasnya (Kamaruddin dkk.,
2023).

World Health Organization (WHO) Tahun 2021 mengatakan
wlwa prevalensi anemia pada Tahun 2019 terdapat 299% kejadian
anemia pada wanita usia subur (15-49 tahun) atau setara dengan lebih dari
setengah miliar waniﬁnendcrita anemia (WHO, 2021).

Hasil Riset Kesehatan Dasar Tahun 2018 menunjukkan bahwa
prevalensi anemia pada remaja putri sebesar 27,2%. Proporsi anemia ini
terjadi pada kelompok umur 15-24 tahun sebesar 32% yang berarti 3-4 dari
remaja putri mengalami Anemia (Kemenkes,2018).

Berdasarkan Profil Dinas Kesehatan Provinsi Sulawesi Selatan
tahun 2018 menunjukkan jumlah remaja putri yang mengalam anemia
sebanyak 33,7%. Data tersebut menunjukkan bahwa prevalensi anemia di
Indonesia dan Sulawesi Selatan termasuk dalam kategori sedang yaitu
berada pada angka 20-39%. Oleh karena itu, anemia di Indonesia masih
menjad'Hnasalah yang perlu mendapatkan perhatian dari pemerintah.

Peraturan Menteri Kesehatan (Permenkes) RI No. 28 Tahun 2019
telah mengatur mengenai angka kecukupan gizi zat mineral terutama zat
besi, ba%erempuan usia 10 tahun hingga 18 tahun adalah 8 — 15 mg/hari.
Remaja Perempuan membutuhkan zat besi lebih banyak dibandingakn
remaja laki-laki, karena remaja perempuan mengalami menstruasi setiap
bulannya (Marissa dan Tri Hendarini, 2021).

Upaya penanganan yang dapat dilakukan dalam menangani anemia
dengan pemberian suplementas'b makanan yang mengandung zat besi
(Abdullah dan Haumahu, 2020). Suplementasi zat besi dapat diperoleh dari

sumber pangan hewani dan nabati. Sumber makanan yang berasal dari




Eewani lebih mudah diserap oleh tubuh sekiar 20-30%. Zat besi pada
sumber pangan hewani banyak terdapat pada daging (sapi dan kambing),
hati, unggas (ayam, bebek dan burung), ikan dan juga kerang-kerangan
(Almatsier, 2009).

Salah satu jenis kerang yang memiliki tingkat produktivitas cukup
baik dan dapat diolah menjadi berbagai macam jenis makanan dan banyak

icemari oleh masyarakat yaitu kerang darah (Sari, dkk., 2020).
Kandungan gizi yang terdapat pada kerang tidak jauh berbeda dengan biota
laut lainnya. Kerang mengandung zat-zat mineral yang dibutuhkan oleh
tubuh, seperti zat besi (Fe), Fostor (P), Flour (F), lodium (I), kalsium (Ca),
Kalium (K), seng (Zn), dan selenium (Se). Selain itu, kerang merupakan
salah satu sumber protein hewani yang tergolong dalam Complate Protein,
karena kandungan asam amino esensialnya yang tinggi (85%-95%) dan
mudah dicerna oleh tubuh. Kerang juga mengandung vitamin yang larut
dalam lemak dan vitamin B kompleks (Risal dan Adam, 2022). Penyerapan
zat besi dari sumber pangan nabati lebih susah diserap oleh tubuh
dibandingkan sumber pangan hewani. Namun, mengonsumsi makanan
sumber pangan nabati dan hewani secara bersamaan akan memudahkan
penyerapan zat besi pada sumber pangan nabati. Sumber pangan nabati
banyak&lapatkan pada kacang-kacangan.

Kacang merah merupakan salah satu jenis kacang-kacangan dengan
kandungan zat besi (Fe)dang cukup tinggi. Penyerapan zat besi dari
kacang-kacangan adalah 4%-7% pada wanita yang kekurangan zat besi,
sehingga 100 gram kacang merah memenuhiﬁkitar 30%-50% kebutuhan
zat besi. Kacang merah juga mengandung protein dan zink yang lebih
tinggi dibandingkan dengan kacang lainnya, serta memiliki komposisi
asam amino yang lengkap (Astawan,2009).

Salah satu upaya untuk memudahkan pemanfaatan kerang darah
dan Eicang merah adalah dibuat tepung. Penggunaan tepung kerang darah

dan tepung kacang merah dapat menciptakan suatu produk makanan baru




yang dapat dibuat menjadi jajanan. Jenis jajanan sangatlah banyak seperti
kue putu, kue pukis, klepon, kue talam dan lain-lain.

Salah satu jajanan yang disukai masyarakat adalah kue pukiﬁ(uﬁ:
pukis merupakan kue khas Indonesia. Kue pukis memiliki bentuk seperti
perahu, bagian atasnya berwarna kuning dan lapisan luar bagian bawahnya
berwarna kecoklatan, dengan rasa yanh manis dan tekstur yang lembut dan
diolah dengan proses pemanggangan dengan menggunakan bahan dasar
terigu. Untuk mengurangi ketergantungan terhadap penggunaan tepung
terigu, bahan pangan tersebut dapat disuatitusikan dengan bahan alternatif
yang berasal dari pangan lokal yaitu tepung kerang darah dan tepung
kacang merah.

Berdasarkan uraian diatas, peneliti melakukan substitusi tepung
kerang darah dan tepung kacang merah pada kue pukis sebagai alternatif
makanan sehat untuk remaja putri yang mengalami anemia.

METODE
Desain, Tempat dan Waktu

Penelitian ini merupakan penelitian pra eksperimen dengan desain one shot
study case yang terdiri dari formula standar dan tiga formula perlakuan
dengan konsentrasi tepung terigu: teppye kerang darah: tepung kacang
merah F1 (100 g:5 g:95 g), F2 (100 g:10 g:90 g) F3 (100 g:15 g:85 g)
Semua formula dianalisis kadar zat besigdan seng dengan metode Atomic
Absorption Spectrophotometry (AAS). H’d

Gizi Poltekkes Kemenkes Makassar dan Laboratorium Kimia Makanan
Ternak Jurusan Nutrisi dan Makanan Ternak Fakultas Peternakan
Universitas Hasanuddin. Pelaksanaan penelitian dilakukan pada bulan Juli
2023-Maret 2024.

itian ini dilakukan di Jurusan




Bahan dan Alat
Bahan yang %makan untuk membuat kue pukis dengan substitusi

tepung kerang darah dan tepung kacang merah, seperti pada tabel 1.

Tabel 1.
Bahan-bahan Pembuatan Kue Pukis dengan Substitusi Tepung
Kerang Darah dan Tepung Kacang Merah

Berat Bahan
Bahan

Fy F, F, F;
Tepung terigu (g) 200 100 100 100
Tepung kerang darah (g) 0 5 10 15
Tepung kacang merah(g) 0 95 90 85
Santan cair (ml) 150 150 150 150
Telur (g) 100 100 100 100
Gula pasir (g) 100 100 100 100
Margarin (g) 50 50 50 50
Ragi (g) 5 5 5 5
Vanili (g) 5 5 5 5

Sumber : Flora dkk (2022)

Alat yang digunakan adalah timbangan, ayakan, baskom, food
processor, cabinet dryer, grinder, kompor, Loyang, panci,sendok, panci
kukusan, cetakan pukis, mixer, kain bersih, mangkok, Teflon dan kuas
Langkah-Langkalu’ene]itian

Pembuatan kue pukis dengan substitusi tepung kerang darah dan
tepung kacang merah dilakukan dengan mengocok telur dan gula pasir
menggunakan mixer. Mencampurkan tepung terigu, tepung kerang darah
dan tepung kacang merah di dalam wadah kemudian dimasukkan kedalam
adonan dengan cara diayak sedikit demi sedikit. Menambahkan santan cair,
mentega cair dan vanili kedalam adonan kemudian dimixer sampai adonan
tercampur rata. Setelah itu menambahkan ragi kemudian diaduk

menggunakan spatula. Mendiamkan dan tutup menggunakan kain bersih




selama 1 jam atau hingga adonan mengembang. Memanaskan cetakan kue
pukis di atas api sedang dan oles dengan margarin. Menuangkan adonan
kue pukis kedalam lobang cetakan. l{cmudigl, Memanggang kue pukis
hingga kecoklatan, sehingga menghasilkan kue pukis substitusi tepung
kerang darah dan tepung kacang merah.
Pengolahan dan Analisis Data

Data kadar zat besi dan zink yang diperoleh kemudian diolah
dengan melakukan perhitungan dengan setiap hasil analisis kadar zat besi
dan zink kue pukis dibagi 10 sehingga menﬁlasilkan kadar zat besi dan
zink kue pukis dalam 100 g. setelah itu, data diolah secara manual depgan
menggunakan Program Ms.Excel dan SPSS. Data kadar besi dan zink pada
kue pukis dengan substitusi tepung kerang darah dan tepung kacang merah
dilakukan uji normalitas terlebih dahulu menggunakan uji Shapiro Wilk.
Data berdistribusi normal maka dilakukan uji parametrik yaitu uji One Way

Anova dan jika terjadi perbedaan nyata dilanjutkan dengan uji Duncan.

HASIL
Analisis Kadar Zat Besi
Kadar Zat Besi mg/100 g
0.7 FO
1
252 F3 F1 152
F2 215 —p=0,001

Grafik 1. Hasil Rata-rata Zat Besi Kue Pukis dengan
Substitusi Tepung Kerang Darah dan Tepung Kacang Merah




Hasil analisis kadar zat besi pada kue pukis menunjukkan kue pukis
FO memiliki kadar zat besi paling rendah dengan nilai rata-rata 0,7 mg/100
g dan kue pukiaFS memiliki kadar zat besi paling tinggi dengan nilai rﬁl-
rata yaitu 2,52 mg/100 g. Hasil uji One Way Anova menunjukkan nilai p =
0,001 lebih kecil dari nilai o = 0,05. Artinya, ada perbedaan yang bermakna
antara kadar zat besi penambahan tepung kerang darah dan tepung kacang
merah, maka dilakukan uji lanjut Duncan.

Hasil analisis lanjut deﬁm uji Duncan menunjukkan bahwa kadar
zat besi FO berbeda nyata F1, F2 dan F3. Kadar zat besi F1 berbeda nyata
dengan kadar zat besi FO, F2, dan F3. Kadar zat besi F2 berbeda nyata
dengan FO dan F1 serta tidak berbeda nyata dengan F3. Kadar zat besi F3
berbeda nyata dengan FO dan F1 serta kadar zat besi F3 tidak berbeda nyata
dengan F2 sehingga dapat disimpulkan bahwa ada pengaruh substitusi

tepung kerang darah dan tepung kacang merah terhadap kadar zat besi kue

pukis.
Analisis Kadar Zink
Kadar Zink mg/100 g
FO
23
2
1,25F3 &/ F11,8
——p=0,001
131

Grafik 2. Hasil Rata-rata Zink Kue Pukis dengan Substitusi Tepung
Kerang Darah dan Tepung Kacang Merah
Hasil analisis kadar zink pada kue pukis menunjukkan kue pukis FO

memiliki kadar zink paling tinggi dengan nilai aﬁl-rata 2,1 mg/100 g dan

kue pukis F3 memiliki kadar zink paling rendah dengan nilai rata-rata yaitu




6
1.25 mg/100 g. Hasil uji One Way Anova menunjukkan nilai p = 0,001

lebih kecil dari nilai o = 0,05. Artinya, ada perbedaan yang bermakna
antara kadar zink penambahan tepung kerang darah dan tepung kacang
merah, maka dilakukan uji lanjut Duncan.

Hasil analisis lanju%engan uji Duncan menunjukkan bahwa kadar
zink FO berbeda nyata F1, F2 dan F3. Kadar zink FI berbeda nyata dengan
kadar zink FO,F2, dan F3. Kadar zink F2 berbeda nyata dengan FO dan F1
serta tidak berbeda nyata dengan F3. l@ar zink F3 berbeda nyata dengan
FO dan F1 serta kadar zink F3 tidak berbeda nyata dengan F2 sehingga
dapat disimpulkan bahwa ada pengaruh substitusi tepung kacang merah
dan tepung kerang darah terhadap kadar zink kue pukis.

PEMBA&\SAN
Analisis Kadar Zat Besi

Hasil uji kadar zat besi menggunakan metode Atomic Absorption
Spectrophometry (AAS) pada empat sampel produk kue pukis yang
dianalisis dengan 2 kali pengulangan, menunjukkan bahwa kue pukis FO
memiliki kadar zat besi paling rendah dengan nilai rata-rata yaitu 0.7
mg/100 g dan kue pukis F3 memiliki kadar zat besi paling tinggi dengan
nilai rata-rata yaitu 2,52 mg/100 g. Hasil penelitian ini menunjukkan
adanya peningkatan kadar zat besi setiap konsentrasi kue pukis dengan
persentasi peningkatan antara FO dan Fl sebesar 11751%, FI dan F2
sebesar 41,30%, serta F2 dan F3 sebesar 11,21%. Hal ini disebabkan
karena kadar zat besi kerang darah yaitu 15,6 mg/100 g kacang merah 3,7
mg/100 g aaih tinggi dibandingkan tepung terigu 1,3 mg (TKPIL, 2019).
Penelitian ini sejalan dengan hasil penelitian Windy Chintia, dkk (2021)

ng menunjukkan bahwa terdapat peningkatan kadar zat besi pada coklat
yang di&lbahkan kacang merah dan tepung kerang dﬁah.

Hasil uji One Way Anova menunjukkan nilai p = 0,001 lebih kecil
dari nilai o = 0,05. Artinya, ada perbedaan yang nyata antara kadar zat besi

penambahan tepung kerang darah dan tepung kacang merah, dengan hasil




uji lanjut menggunakan Duncan menunjukkan kue pukis FO berbeda nyata
dengan F1,F2 dan F3. F2 tidak memiliki perbedaan dengan F3.
Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi 2019, kebutuhan energi untuk
remaja putri umur 13-18 tahun adalah sekitar 2100 kkal/hari (AKG,
Kemenkes 2019). Kebutuhan energi untuk selingan 10% sebanyak 210
kkal dari total kebutuhan energi . Kebutuhan energi untuk 10% dapat
dicukupi dengan 3 buah pukis (1 porsi). Kue pukis 1 porsi dapat
meyumbangkan zat besi sebanyak 1,35 mg atau 90 % zat besi untuk

makanan selingan.

Analisis Kadar Zink

Hasil uji kadar zink menggunakan metode Atomic Absorption
Spectrophometry (AAS) pada empat sampel produk kue pukis yang
dianalisis dengan 2 kali pengulangan, menunjukkan bahwa kue pukis FO
memiliki kadar zink paling tinggi dengan nilai rata-rata yaitu 2,1 g dan kue
pukis F3 memiliki kadar zink paling rendah dengan nilai rata-rata yaitu
1,25 g. Hasil penelitian ini menunjukkan terjadi penurunan kadar zink kue
pukis pada setiap konsentrasi dengan persentase penurunan antara FO dan
F1 sebesar 14.16%. F1 dan F2 sebesar 27 23%, serta F2 dan F3 sebesar
3,75%. Penurynan ini disebabkan karena kadar zink pada tepung terigu
yaitu 2,8 mg/100 g lebih tinggi dibandingkan dengan kacang merah 14
g/lOO g dan kerang darah 2,26 mg/100 g. Penurunan kandungan zink
pada kue pukis substitusi tepung kerang darah dan tepung kacang merah
juga dapat disebabkan karena proses pemanggangan, sejalan dengan
penelitian (Mileivea dkk, (2017) terkait Evaluasi mutu cookies garut yang
digunakan pada program pemberian makanan tambahan (PTM) untuk ibu
hamil menyatakan bahwa kehilangan kadar zink dapat terjadi karena proses
pemanggangan cookies.

Penelitian yang dﬁkukan Nurjanna, dkk. (2005) terkait kandungan
Eineral (CuFe dan Zn) dan proksimat kerang darah (Anadara granosa).

Penentuan mineral dilakukan dengan AAS (Aromic Absorption
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Spevrrapﬁmen@. Hasil analisis mineral untuk kerang darah segar yaitu :
Cu 3,17 ppm,Fe 93,91 ppm dan zn 13,91 ppm. Sedangkan untuk kerang
darah rebus diperoleh nilai Cu 3,15 ppm, Fe 52, 38 ppm dan zn 1299
pmm. Penurunan kadar zink pada daging rebus disebabkan oleh
terdegradasinyakomponen metallothionine yang mengakibatkan mineral
zink akaterlarut pada air rebusan.

Hasil uji One Way Anova menunjukkan nilai p = 0,001 lebih kecil
dari nilai o = 0,05. Artinya, ada perbedaan yang bermakna antara kadar
zink penambahan tepung kerang darah dan tepung kacang merah. dengan
hasil uji lanjut menunjukkan kue pukis FO berbeda nyata dengan F1 F2 dan
F3.F2 tidak memiliki perbedaan dengan F3.

Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi 2019, kebutuhan zink untuk
remaja  putri umur 13-18 tahun adalah sebanyak 9 mg/hari
(AKG Kemenkes 2019). Kebutuhan zink untuk selingan 10% sebanyak 0.9
mg dari total kebutuhan zink. Satu porsi kue pukis dapat menyumbangkan
zink sebanyak 1,62 mg atau 180% zink untuk makanan selingan.
KESIMPULAN
Kue pukis FO memiliki kadar zat besi paling rendah dengan rmi rata-rata
yaitu 0,7 mg/100 g dan kue pukis F3 memiliki kadar zat besi paling tinggi
dengan nilarata-rata yaitu 2,52 mg/100 g dan Kue pukis FO memiliki
kadar zink paling tinggi dengan nilai rata-rata yaitu 2,1 g dan kue pukis F3
memiliki kadar zink paling rendah dengan nilai rata-rata yaitu 125 g.
SARAN
Bagi peneliti selanjutnya dapat melanjutkan penelitian mengenai
pemanfaatan produk kue pukis untuk mcngatasidncmia pada remaja putri
dengan menggunakan bahan pangan lokal lain yang tinggi kadar zat besi
dan zink dan juga dapat meneliti kandungan zat gizi makro dan zat gizi

mikro lainnya.
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