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RINGKASAN 

 

Anemia merupakan salah satu masalah gizi yang sering dijumpai hampir di seluruh 

negara di dunia, tidak terkecuali di Indonesia. Berdasarkan data World Health 

Organization (WHO) pada tahun 2014 diketahui bahwa prevalensi anemia remaja putri 

di Indonesia sebesar 26%. Anemia terjadi ketika kadar hemoglobin dalam darah berada 

di bawah normal. Salah satu penyebabnya yaitu kurangnya jumlah zat besi di dalam 

tubuh, zat besi ini berperan penting dalam pembentukan darah. Wanita cenderung 

memiliki simpanan zat besi yang lebih rendah dibandingkan pria. Terlebih lagi dengan 

adanya siklus menstruasi, risiko terjadinya anemia pada wanita semakin meningkat. Salah 

satu cara untuk memenuhi kebutuhan zat besi yaitu dengan fortifikasi pangan. Tujuan 

utama dari penelitian ini yaitu melakukan fortifikasi zat besi organik ke dalam produk 

jelly drink sehingga dihasilkan minuman enak dan sehat. Zat besi yang digunakan 

merupakan zat besi non-heme yang bersumber dari kedelai dan kacang hijau. Untuk 

meningkatkan penyerapan zat besi non-heme diperlukan konsumsi vitamin C dan sumber 

yang digunakan yaitu jambu biji merah yang akan diolah menjadi jelly drink. Proses 

ekstraksi dilakukan dengan metode maserasi pelarut etanol 30%. Ekstrak zat besi yang 

didapat kemudian diuji kadarnya dengan alat Atomic Absorption Spectrophotometry 

(AAS), dan dihitung formulasi penambahannya sebesar 20% dari Angka Kecukupan Gizi 

(AKG) zat besi wanita, yaitu 18 mg per hari. Produk terpilih ditentukan berdasarkan nilai 

tertinggi dari hasil analisa organoleptik, yaitu guava jelly drink dengan penambahan 

fortifikan zat besi campuran dari kedelai dan kacang hijau. Produk kemudian diuji 

kandungan gizinya yang meliputi analisa kadar zat besi, vitamin C, dan proksimat. 

Analisa kadar zat besi dilakukan dengan metode AAS, sedangkan kadar vitamin C dengan 

metode iodimetri. Analisa proksimat yang dilakukan terdiri dari analisa kadar air (metode 

thermogravimetri), kadar abu (metode tanur), kadar lemak (metode Soxhlet), kadar 

protein (metode Kjeldahl) dan kadar karbohidrat (metode by difference). Jumlah kadar 

zat besi pada kedelai dan kacang hijau secara berturut-turut yaitu 113,86 ppm dan 58,76 

ppm. Secara keseluruhan, kandungan zat gizi pada guava jelly drink dengan penambahan 

fortifikan zat besi campuran dari kedelai dan kacang hijau yaitu 87,47% air, 0,35% abu, 

0,2% lemak, 0,31% protein, 11,67% karbohidrat, 130,48 ppm zat besi, dan 90,79 mg 

vitamin C. 
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SUMMARY 

Anemia is one of the major nutrition problems that often found in Indonesia. Based on 

the data from World Health Organization (WHO) (2014), prevalence of anemia in 

Indonesian  girls reached 26%. Anemia is a condition of haemoglobin level that is below 

normal. One of the major causes is lacking of iron consumption, which is important in 

haemoposis process. Compared to men, women have less total iron in the body, and it 

raises the risk of anemia. To fulfill iron needs, one way that can be done is by fortification. 

The main purpose of this research is to do iron fortification in beverage and produce 

healthy and delicious product. This research used soybean and mungbean as source of 

iron, which known as non-heme iron. To improve the absorption, ascorbic acid is needed 

as an enhancer, using guava and was produced into guava jelly drink. Method for 

extraction process is by maseration with 30% etanol as solution. The value of iron extract 

was then assessed by Atomic Absorption Spectroscopy (AAS) at 248,3 nm. The formula 

of fortification is 20% of Recommended Dietary Allowances (RDA) of iron for woman, 

which is 18 mg per day. Chosen product is done by sensory test, which is the guava jelly 

drink with mix fortificant from soybean and mungbean. The nutrition value of product 

guava jelly drink then assessed including iron content, ascorbic acid, and proximate 

composition. The iron content of soybean was 113,86 ppm and 58,76 for mungbean. The 

nutrition of guava jelly drink with addition of fortificant were 87,47% water, 0,35% ash, 

0,2% fat, 0,31% protein, 11,67% carbohydrate, 130,48 ppm iron, and 90,79 mg ascorbic 

acid.  
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