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ABSTRAK

Kesehatan adalah kebutuhan dasar setiap manusia. Untuk memperoleh tubuh yang sehat
diperlukan makanan sehat yang mengandung zat gizi energi, protein, lemak, karbohidrat, dan
serat. Makanan sehat dan bergizi akan memberikan zat gizi yang dibutuhkan tubuh untuk
menjalankan fungsi tubuh dengan normal. Pemilihan bahan makanan yang tidak baik
mengakibatkan tubuh kekurangan zat-zat gizi esensial tertentu. Pemenuhan kebutuhan gizi
dalam tubuh ini akan memberikan nilai status gizi seseorang yaitu gizi baik, gizi kurang dan gizi
lebih. Penelitian ini dilakukan pada 29 sampai 30 Juli Tahun 2018 dengan jumlah sampel 30
orang, bersifat kuantitatif dengan design penelitian cross-sectional. Hasil penelitian ini
menyimpulkan bahwa adanya hubungan antara asupan karbohidrat dengan kejadian kegemukan
di peroleh nilai (p=0,006).

Oleh karena itu, Mahasiswa S1 Gizi MH.Thamrin disarankan untuk dapat melakukan pola hidup
sehat seperti pola asupan makanan yang bergizi dan seimbang dan mengurangi makanan dengan
yang berlemak seperti gorengan, dan bersantan dan olah raga secara teratur bisa dengan senam
sehat seminggu sekali, atau dengan jalan 10.000 langkah

Kata Kunci : Kegemukan, Aktivitas Fisik, Durasi Tidur, Asupan Zat Gizi

PENDAHULUAN
Kegemukan dapat menimbulkan berbagai konsekuensi kesehatan, sosial, dan
ekonomi. Swinburn et al (2004) mengatakan bahwa kejadian kegemukan berhubungan
dengan peningkatan resiko diabetes tipe-2, tekanan darah dan resiko hipertensi, kadar
kolesterol-total dan kolesterol-LDL, resiko penyakit jantung koroner dan stroke, resiko
penyakit kantung empedu dan insiden gejala klinis batu empedu, resiko kanker tertentu,
dan resiko gout. Dari segi sosial, kegemukan akan berdampak terhadap perasaan rendah
diri, kelambanan bergerak, kurang fashionable, dan malu bergaul. Adapun dari segi
ekonomi, kegemukan beresiko mengurangi produktivitas kerja, hari produktif, usia
produktif, dan meningkatkan pengeluaran kesehatan (Hardinsyah 2007).
Di Indonesia, angka kegemukan remaja terus meningkat secara drastis dari tahun

ketahun. Prevalensi kegemukan berdasarkan Riskesdas 2010 adalah 2.5% untuk
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kelompok usia 15-21 tahun. Sedangkan berdasarkan Riskedas 2013 prevalensi ini
meningkat menjadi 12,8%, dapat dilihat bahwa angka kegemukan pada remaja
meningkat 8,3% dalam kurun waktu 3 tahun. Hal tersebut memberikan peringatan
bahwa terdapat kemungkinan terjadinya peningkatan angka kegemukan remaja di masa
mendatang.

Menurut World Health Organitation (WHO 2010) kelebihan berat badan
(Overweight) dan kegemukan (Obesity) merupakan faktor resiko penyebab kematian
ke-5 didunia. Setidaknya ada 2,8 juta penduduk didunia meninggal akibat komplikasi
obesitas, 23% menderita penyakit jantung iskemik, dan 7% sampai 41% memiliki resiko
terkena kanker pada organ tertentu.

Lima belas provinsi dengan prevalensi sangat gemuk diatas prevalensi nasional,
yaitu Bangka Belitung, Jawa Tengah, Sulawesi Selatan, Banten, Kalimantan Tengah,
Papua, Jawa Timur, Kepulauan Riau, Gorontalo, Yogyakarta, Bali, Kalimantan Timur,
Sulawesi Utara dan DKI Jakarta. Sedangkan kecenderungan prevalensi remaja gemuk
naik dari 1,4% (2007) menjadi 7,3% (2013) (Kemenkes, 2013).

Banyak faktor yang berhubungan dengan kegemukan antara lain aktivitas fisik,
durasi tidur, pola konsumsi fast food, dan asupan zat gizi. Oleh karena itu, peneliti
tertarik untuk melihat hubungan gaya hidup, dan asupan zat gizi dengan kejadian
kegemukan pada mahasiswa prodi S1 Gizi Universitas MH. Thamrin Jakarta Timur,
dimana mereka merupakan remaja sebagai calon ahli gizi yang harus memiliki

pengetahuan gizi yang baik dan memberikan contoh yang baik bagi kliennya.

METODE PENELITIAN

Desain penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif deskriptif dengan studi
crosssectional dengan meneliti variabel dependen (kegemukan) dan independen (gaya
hidup, dan asupan zat gizi) pada waktu yang sama. Hasil dari penelitian ini kemudian
dianalisis, yaitu sebuah langkah untuk mencari hubungan antara variabel dengan
mengacu pada hipotesis yang telah ditetapkan sebelumnya.

Penelitian ini dilakukan pada Mahasiswa Prodi S1 Gizi Semester 6 di Universitas
MH.Thamrin Jakarta Timur, dimulai dari bulan Desember sampai Bulan Agustus 2018.
Sedangkan pengumpulan data diambil pada tanggal 29 sampai dengan 30 Agustus 2018.
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Populasi studi yaitu Mahasiswa S1 Gizi di Universitas MH.Thamrin Jakarta Timur
yang berjumlah 102 mahasiswa. Sedangkan sampel pada penelitian ini yang dambil
hanya semester 6 sebanyak 30 mahasiswa.

Kriteria Inklusi dalam penelitian yaitu Seluruh mahasiswa prodi S1 gizi semester 6
tahun 2018 dan bersedia menjadi responden. Sedangkan Kriteria Ekslusi: Tidak
mengalami sakit pada saat penelitian dan tidak hadir pada saat penelitian dilakukan.

Analisis univariat dilakukan untuk mendeskripsikan Kkarakteristik dari setiap
variabel penelitian. Analisis univariat dalam penelitian ini menghasilkan distribusi
frekuensi variabel dependen kegemukan dan variabel independen meliputi jenis
kelamin, aktifitas fisik, durasi tidur, asupan energi, asupan protein, asupan lemak,
asupan karbohidrat dan asupan serat. Analisis bivariat yang digunakan dalam penelitian
ini bertujuan untuk melihat hubungan dua variabel kategorik (variabel dependen dan

variabel independen) dengan uji Chi-Square.

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Analisis Univariat

Berikut merupakan hasil analisis univariat yang terdiri dari kuesioner, aktifitas
fisik, konsumsi fastfood, durasi tidur, dan asupan zat gizi di Universitas Mh.Thamrin
Jakarta Timur tahun 2018.

Tabel 1. Distribusi Kejadian Kegemukan, Jenis Kelamin, Aktifitas Fisik,
Fast Food, Durasi Tidur Dan Asupan Zat Gizi Pada Mahasiswa
S1 Gizi Universitas MH.Thamrin Tahun 2018

Variabel Kategori Frekuensi (n)  Persentase (%)
Kejadian Kegemukan (>22.9 kg/m?) 7 23.3
Kegemukan Tidak Kegemukan (<22.9 kg/m?) 23 76.7

Total 30 100

Aktifitas Fisik Tidak Aktif (< 600-MET-menit/minggu) 20 66.7
Aktif (>600-MET-menit/minggu)

Total 10 333

30 100

Fast Food Sering (> 2 kali seminggu) 11 36.7

Tidak Sering (< 2 kali seminggu) 19 63.3

Total 30 100

Durasi Tidur Kurang (< 7 jam per hari) 12 40.0

Cukup (> 7jam per hari) 18 60.0

Total 30 100

Asupan Energi Lebih (> 110% AKG) 9 30.0
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Normal (< 80-110% AKG) 21 70.0
Total 30 100
Asupan Protein Lebih (> 110% AKG) 1 3.3
Normal (< 80-110% AKG) 29 96.7
Total 30 100
Asupan Lemak Lebih (> 110% AKG) 1 3.3
Normal (< 80-110% AKG) 29 96.7
Total 30 100
Asupan Karbohidrat Lebih (> 110% AKG) 15 50.0
Normal (< 80-110% AKG) 15 50.0
Total 30 100
Asupan Serat Kurang (< 80% AKG) 6 20.0
Cukup (>80-110% AKG) 24 80.0
Total 30 100

Berdasarkan hasil penelitian terhadap 30 responden pada Mahasiswa S1 Gizi
Universitas MH.Thamrin tahun 2018 menunjukkan bahwa sebagian besar responden
termasuk dalam kategori Tidak Kegemukan (76.7%) sebanyak 23 mahasiswa dan
Kegemukan (23.3%) sebanyak 7 mahasiswa.

Berdasarkan uji statistik terhadap 30 responden pada Mahasiswa S1 Gizi
Universitas MH.Thamrin tahun 2018 menunjukkan bahwa sebagian besar mahasiswa
yang tidak aktif dengan persentase (66.7%) sebanyak 20 mahasiswa dan yang aktif
dengan persentase (33.3%) sebanyak 10 mahasiswa.

Hasil penelitian yang dilakukan pada 30 responden, menunjukkan bahwa untuk
kategori konsumsi fast food yang tidak sering yaitu (63.3%) sebanyak 19 mahasiswa
sedangkan untuk kategori yang sering yaitu (36.7%) sebanyak 11 mahasiswa.

Berdasarkan hasil penelitian terhadap 30 responden pada Mahasiswa S1 Gizi
Universitas MH.Thamrin tahun 2018 menunjukkan bahwa sebagian besar responden
termasuk dalam kategori tidur cukup vyaitu (60.0%) sebanyak 18 mahasiswa, dan
untuk kategori tidur kurang yaitu (40.0%) sebanyak 12 mahasiswa.

Berdasarkan hasil penelitian terhadap 30 responden pada Mahasiswa S1 Gizi
Universitas MH.Thamrin tahun 2018 menunjukkan bahwa sebagian besar responden
termasuk dalam kategori asupan energi tidak normal yaitu (70.0%) sebanyak 21
mahasiswa, dan untuk asupan energi lebih yaitu (30.0%) sebanyak 9 mahasiswa.

Hasil penelitian yang dilakukan pada 30 responden, menunjukkan bahwa untuk
kategori asupan protein normal (96.7%) sebanyak 29 mahasiswa sedangkan untuk

kategori asupan protein lebih yaitu (3.3%) sebanyak 1 mahasiswa.
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Berdasarkan hasil penelitian terhadap 30 responden pada Mahasiswa S1 Gizi
Universitas MH.Thamrin tahun 2018 menunjukkan bahwa sebagian besar responden
termasuk dalam kategori asupan lemak normal yaitu (96.7%) sebanyak 29 mahasiswa
dan untuk kategori asupan lemak lebih sebanyak (3.3%) sebanyak 1 mahasiswa.

Berdasarkan hasil penelitian terhadap 30 responden pada Mahasiswa S1 Gizi
Universitas MH.Thamrin tahun 2018 menunjukkan bahwa sebagian besar responden
termasuk dalam kategori asupan karbohidrat normal yaitu (50.0%) sebanyak 15
mahasiswa dan untuk kategori asupan karbohidrat lebih sebanyak (50.0%) sebanyak
15 mahasiswa.

Berdasarkan uji statistik terhadap 30 responden pada Mahasiswa S1 Gizi
Universitas MH.Thamrin tahun 2018 menunjukkan bahwa sebagian besar mahasiswa
yang asupan serat cukup yaitu (80.0%) sebanyak 24 mahasiswa dan yang untuk

asupan serat kurang yaitu (20.0%) sebanyak 6 mahasiswa.

2. Analisis Bivariat

Tabel 2. Distribusi Kejadian Kegemukan Pada Mahasiswa S1 Gizi
Universitas MH.Thamrin Tahun 2018

Kegemukan P Value OR (95% CI)
Variabel Ya Tidak
n % n %

1. Aktifitas Fisik
Tidak aktif (< 600-MET- 4 20.0 16 80.0 0.657 0,583
menit per minggu) (0,102-3,325)
Aktif (> 600-MET- 3 30.0 7 70.0
menit per minggu)
2. Konsumsi Fast Food
Sering (> 2 kali seminggu 2 18.2 9 81.8 1.000 0,622
Tidak sering (< 2 kali seminggu) 5 26.3 14 73.7 (0,099-3,923)
3. Durasi Tidur
Kurang (< 7 jam/hari 4 33.3 8 66.7 0.392 2,500
Cukup (=7 jam/hari) 3 16.7 15 83.3 (0,445-14,037)
4. Asupan Energi
Lebih (>110% AKG) 4 44.4 5 55.6 0.153 4.800
Normal ( < 80-110% AKG) 3 14.3 18 85.7 (0.797-28.898)
5. Asupan Protein
Lebih (> 110% AKQG) 1 100.0 0 0.0 0.233 -
Normal (< 80-110% AKG) 6 20.7 23 79.3
6. Asupan Lemak
Lebih (> 110% AKG) 1 100.0 0 0.0 0.233 -

Normal (< 80-110% AKG)

»

20.7 23 79.3
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Kegemukan PValue OR (95% ClI)
Variabel Ya Tidak
n % n %

7. Asupan Karbohidrat

Lebih (> 110% AKG) 46.7 8 53.3 0.006

~

Normal (< 80-110% AKG) 0 0.0 15  100.0

8. Asupan Serat

o

Kurang (< 80% AKG) 00 6 1000  0.290

~

Cukup (= 80-110% AKG) 299 17 708

Tabel diatas menunjukan aktifitas fisik terhadap kegemukan. Hasil di atas
menunjukkan bahwa nilai tertinggi yang tidak aktif sebanyak 80.0% dengan jumlah 16
mahasiswa, sedangkan untuk yang aktif sebanyak 70.0% dengan jumlah 7 mahasiswa.
Dari hasil uji statistik Chi-Square tabel di atas diketahui bahwa p-value sebesar 0,657
(p-value < 0,05). Hal tersebut menunjukan bahwa tidak ada hubungan signifikan antara
aktifitas fisik dengan kegemukan.

Pada tabel diatas menunjukan konsumsi fast food terhadap kegemukan. Hasil di
atas menunjukkan bahwa nilai konsumsi fast food yang sering sebanyak 81.8% dengan
jumlah 9 mahasiswa, sedangkan untuk konsumsi yang tidak sering sebanyak 73.7%
dengan jumlah 14 mahasiswa. Dari hasil uji statistik Chi-Square tabel di atas diketahui
bahwa p-value sebesar 1,000 (p-value < 0,05). Hal tersebut menunjukan bahwa tidak
ada hubungan signifikan antara konsumsi fast food dengan kegemukan.

Pada tabel diatas menunjukkan durasi tidur terhadap kegemukan. Hasil di atas
menunjukkan bahwa nilai durasi tidur yang cukup sebanyak 83.3% dengan jumlah 15
mahasiswa, sedangkan untuk durasi tidur yang kurang sebanyak 66.7% dengan
jumlah 8 mahasiswa. Dari hasil uji statistik Chi-Square tabel di atas diketahui bahwa p-
value sebesar 0, 392 (p-value < 0,05). Hal tersebut menunjukan bahwa tidak ada
hubungan signifikan antara durasi tidur dengan kegemukan.

Tidur yang kurang dari 7 jam sehari dapat mengakibatkan kehilangan 18% leptin
dan meningkatkan 28% ghrelin yang dapat menyebabkan bertambahnya nafsu makan
Kira-kira sebesar 23-24%. Leptin adalah protein hormon yang diproduksi jaringan lemak
yang berfungsi mengendalikan cadangan lemak dan mempengaruhi nafsu makan,
sedangkan ghrelin adalah hormon yang dapat mempengaruhi rasa lapar dan kenyang.
Apabila leptin menurun dan ghrelin meningkat rasa lapar dan membuat metabolisme
melambat serta berkurangnya kemampuan membakar lemak dalam tubuh (Hamidin,
2010)
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Pada tabel diatas menunjukkan asupan energi terhadap kegemukan. Hasil di atas
menunjukkan bahwa nilai asupan energi yang normal sebanyak 85.7% dengan jumlah
18 mahasiswa, sedangkan untuk asupan energi lebih sebanyak 55.6% dengan jumlah
5 mahasiswa. Dari hasil uji statistik Chi-Square tabel di atas diketahui bahwa p-value
sebesar 0,153 (p-value < 0,05). Hal tersebut menunjukan bahwa tidak ada hubungan
signifikan antara asupan energi dengan kegemukan.

Pada tabel diatas menunjukkan asupan protein terhadap kegemukan. Hasil di
atas menunjukkan bahwa nilai asupan protein normal sebanyak 79.3% dengan jumlah
23 mahasiswa, sedangkan untuk asupan protein yang lebih sebanyak 100.0% dengan
jumlah 1 mahasiswa. Dari hasil uji statistik Chi-Square tabel di atas diketahui bahwa p-
value sebesar 0.233 (p-value < 0,05). Hal tersebut menunjukan bahwa tidak ada
hubungan signifikan antara asupan protein dengan kegemukan.

Pada tabel diatas menunjukkan asupan lemak terhadap kegemukan. Hasil di atas
menunjukkan bahwa nilai asupan lemak normal sebanyak 79.3% dengan jumlah 23
mahasiswa, sedangkan untuk asupan lemak yang lebih sebanyak 100.0% dengan
jumlah 1 mahasiswa. Dari hasil uji statistik Chi-Square tabel di atas diketahui bahwa p-
value sebesar 0.233 (p-value < 0,05). Hal tersebut menunjukan bahwa tidak adanya
hubungan signifikan antara asupan lemak dengan kegemukan.

Pada tabel diatas menunjukkan asupan karbohidrat terhadap kegemukan. Hasil
di atas menunjukkan bahwa nilai asupan karbohidrat normal sebanyak 100.0%
dengan jumlah 15 mahasiswa, sedangkan untuk asupan karbohidrat yang lebih
sebanyak 53.3% dengan jumlah 8 mahasiswa.

Dari hasil uji statistik Chi-Square tabel di atas diketahui bahwa p-value sebesar
0,006 (p-value < 0,05). Hal tersebut menunjukan bahwa adanya hubungan signifikan
antara asupan karbohidrat dengan kegemukan. Pada asupan karbohidrat, sisa
metabolisme akan disimpan dalam bentuk glikogen di otot dan di hati dalam jumlah
yang terbatas, selanjutnya sisa karbohidrat tesebut diubah menjadi bentuk lemak, dan
disimpan dijaringan adiposa. Akibatnya, cadangan lemak pun mnejadi ikut bertambah
(WHO, 2000)

Pada tabel diatas menunjukkan asupan serat terhadap kegemukan. Hasil di atas
menunjukkan bahwa nilai asupan serat yang cukup sebanyak 70.8% dengan jumlah 17

mahasiswa, sedangkan untuk asupan serat yang kurang sebanyak 100.0% dengan
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jumlah 6 mahasiswa. Dari hasil uji statistik Chi-Square tabel di atas diketahui bahwa p-
value sebesar 0.290 (p-value < 0,05). Hal tersebut menunjukan bahwa tidak ada

hubungan signifikan antara asupan serat dengan kegemukan.

SIMPULAN DAN SARAN

SIMPULAN

1. Dari hasil penelitan menunjukan Distribusi frekuensi kegemukan pada mahasiswa
Prodi S1 Gizi Universitas MH.Thamrin Jakarta Timur sebesar 23,3 %.

2. Hasil analisis bivariat menyatakan tidak ada hubungan antara, aktivitas fisik,
fastfood, durasi tidur, asupan energy, protein, lemak dan serat dengan kegemukan

3. Hasil analisis bivariat menyatakan ada hubungan antara asupan karbohidrat

dengan kegemukan dengan p value 0,006.

SARAN

1. Bagi Mahasiswa S1 Gizi yang akan menjadi ahli gizi diharapkan dapat menjaga
berat badan, dengan pola hidup sehat seperti pola asupan makanan dengan gizi
seimbang dan mengurangi makanan dengan yang tinggi lemak.

2. Disarankan untuk melakukan olahraga secara teratur seperti senam sehat seminggu
sekali, atau dengan jalan 1000 langkah.

3. Bagi peneliti lain diharapkan melanjutkan penelitian dengan jumlah variabel yang

lebih banyak dan lebih bervariasi.
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ABSTRAK

Dendeng sapi merupakan salah satu produk awetan daging tradisional yang sangat populer di
Indonesia yang banyak dijumpai dipasaran dan cukup digemari masyarakat. Harga daging sapi
yang cukup tinggi, lebih kurang Rp. 120.000,00/kg nya dan mengandung kolesterol 14g per 100
g menjadi pemikiran peneliti untuk memodifikasi dengan bahan lain yaitu daun katuk. Pemilihan
daun katuk karena tanaman yang kurang pemanfaatannya tetapi memiliki nilai gizi yang cukup
baik. Kandungan nilai gizi pada daun katuk adalah serta (1,5g), vitamin C (164 mg dan kalsium
pada katuk (233 mg) lebih tinggi dibandingkan dengan bayam, serta Fe sama dengan bayam
(3,5 mg). Pengganti protein daging sapi pdigunakan enambahan daging ikan selar. lkan selar
kuning dipilih karena jenis ikan ekonomis dibandingkan sumber protein hewani yang lain,
rasanya enak, kandungan proteinnya yang cukup tinggi sebesar 18,8 gram per 100 g, dan
mengandung asam amino essensial nilai biologinya tinggi Berdasarkan penjelasan di atas,
peneliti melakukan penelitian membuat dendeng berbasis daun katuk dengan penambahan ikan.
Penelitian eksperimental, dilakukan dua tahap yaitu penelitian pendahuluan da penelitian
lanjutan/utama. Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 3 level dan 2 replikasi.
Hasil uji statistik Friedman dengan derajat kepercayaan 5% didapatkan bahwa ada pengaruh
penambahan ikan konsentrasi 60%, 80% dan 100% terhadap rasa, aroma, warna, tekstur dan
tingkat kesukaan denkalar. Penambahan ikan 80% adalah denkalar yang paling disukai panelis,
memiliki kandungan lemak 2,5 g/100 g lebih rendah dibandingkan dengan dendeng daging sapi
dan harga yang ekonomis perporsi denkalar (15 g) Rp. 420,00.

Kata Kunci : Dendeng, Daun Katuk, Ikan Selar

PENDAHULUAN

Dendeng sapi merupakan salah satu produk awetan daging tradisional yang sangat
populer di Indonesia yang banyak dijumpai dipasaran. Harga daging sapi yang cukup
tinggi lebih kurang Rp. 120.000,00/kg nya dan mengandung kolesterol 14g per 100 g
sementara dendeng cukup digemari masyarakat, menjadi pemikiran peneliti untuk
memodifikasi dengan bahan lain yaitu daun katuk.

Tanaman katuk merupakan tanaman yang kurang dimanfaatkan secara maksimal.
Pemanfaatan tanaman katuk oleh masyarakat, cenderung hanya digunakan sebagai bahan
makanan sayuran dan pewarna makanan (Sayekti dkk, 2016). Menurut Tabel Komposisi
Pangan Indonesia sebagai sumber gizi, kandungan serat pada daun katuk lebih tinggi (1,5

g) dibandingkan daun bayam (0,7 g). Sayur katuk lebih kaya vitamin C (164 mgq)
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dibandingkan dengan bayam (41 mg), namun berdasarkan kandungan mineralnya (Fe)
bayam dan katuk sama (3,5 mg), untuk kalsiumnya pada katuk lebih tinggi (233 mg)
dibandingkan dengan bayam (166 mg). Melihat nilai gizi katuk yang lebih tinggi dari
bayam, penulis tertarik untuk mengolah daun katuk yang kurang dimanfaatkan menjadi
dendeng yang bisa disimpan dalam jangka waktu yang lama.

Selain daging, ikan juga biasa dikonsumsi sebagai sumber protein. Ikan dapat
diolah menjadi berbagai produk olahan dengan langkah stategis untuk menghasilkan
ragam produk olahan hasil perikanan adalah melalui pengembangan produk seperti
dendeng ikan (Santoso dkk, 2011). Ikan selar kuning merupakan salah satu jenis ikan
ekonomis penting dimana banyak dimanfaatkan sebagai pindang, ikan bakar maupun ikan
asin oleh para konsumen maupun nelayan karena rasanya Yyang enak. Selain itu, ikan
selar kuning diperdagangkan dalam keadaan segar (basah) dan dibekukan (Abdullah dkk,
1985 dalam Sharfina dkk, 2014).

Ikan selar kuning segar merupakan salah satu sumber protein yang sangat
dibutuhkan oleh manusia, kandungan proteinnya tinggi sebesar 18,8 gram, mengandung
asam amino essensial, nilai biologinya tinggi, dan harganya murah dibandingkan sumber
protein lainnya (Adawyah, 2011 dalam Napu dkk, 2015).

Berdasarkan uraian diatas, penulis tertarik memodifikasi resep yaitu pembuatan
dendeng daun katuk dengan penambahan ikan selar sebagai protein pengganti dendeng
daging sapi yang mahal. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh

penambahan ikan pada pembuatan Denkalar dan daya terima nya.

METODE

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Gizi Fakultas Kesehatan Universitas
MH. Thamrin Jakarta pada bulan Desember 2016. Penelitian ini merupakan penelitian
eksperimen ini dilakukan dua tahap yaitu tahap pertama penelitian pendahuluan dan tahap
kedua penelitian utama, menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 3 level dan 2
replikasi.

Pengumpulan data dilakukan melalui uji organoleptik oleh 25 panelis agak terlatih
dengan menggunakan formulir uji organoleptik terhadap rasa, warna, aroma, tekstur dan
tingkat kesukaan secara keseluruhan. Data diolah dengan menggunakan uji Statistik non

parametrik Friedman kemudian dilanjutkan dengan uji pembanding ganda Daniel.
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HASIL DAN DISKUSI
1. Penelitian Pendahuluan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui persen penambahan ikan selar sehingga

menghasilkan dendeng daun katuk yang baik. Hasil penelitian pendahuluan dapat dilihat

pada tabel 1.
Tabel 1. Hasil Penelitian Pendahuluan Denkalar

Kriteria O0g 50 g 7549
Rasa Rasa ikan tidak nyata Rasa ikan nyata Rasa ikan agak nyata
Aroma Aroma amis tidak nyata ~ Aroma amis tidak nyata ~ Aroma amis agak nyata
W arna Agak Coklat kehijauan Coklat Kehijauan Sangat coklat kehijauan
Tekstur Tidak renyah Renyah Renyah
Tingkat kesukaan ~ Agak suka Suka Suka

Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan maka dapat disimpulkan bahwa
dendeng daun katuk dengan penambahan ikan selar 50 g dan 75 g hasilnya bisa diterima

oleh panelis dari pada dendeng daun katuk tanpa penambahan ikan selar.

2. Penelitian Utama

Penelitian utama merupakan lanjutan dari penelitian pendahuluan. Berdasarkan
hasil uji pendahuluan, konsentrasi penambahan ikan yang dipakai untuk penelitian
lanjutan adalah 60% (T1), 80% (T2) dan 100% (T3).

Hasil uji organoleptik dari 25 panelis terhadap rasa, aroma, warna, tekstur dan
tingkat kesukaan, dilakukan uji Friedman kemudian dilanjutkan dengan uji Friedman dan
uji pembanding ganda Daniel terhadap denkalar dilihat pada Tabel 3. dengan penjelasan
sebagai berikut :

a. Rasa Denkalar. Berdasarkan uji statistik non parametric Friedman, hampir sebagian
besar panelis menyatakan rasa ikan tidak nyata sampai rasa ikan sangat tidak nyata
yaitu pada T1 (30%), T2 (40%) dan T3 (42%). Berdasarkan uji Friedman dengan
derajat kepercayaan 5%, X hitung (28,82) > X?tabel (11,07), maka Ho ditolak Ha
diterima, berarti ada pengaruh penambahan ikan terhadap daya terima denkalar
terhadap rasa. Kemudian dilanjutkan dengan uji pembanding ganda Daniel didapat
bahwa T1-T2, T1-T3, T2-T3 tidak beda nyata. Dengan demikian dapat disimpulkan

bahwa presentase penambahan ikan mempengaruhi rasa denkalar tetapi tidak berbeda
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nyata. Dengan demikian dapat disimpulkan bahwa penambahan ikan dengan berbagai
konsentrasi mempengaruhi terhadap rasa denkalar tetapi karena perbedaan
konsentrasi penambahan yang kecil tidak dapat membedakan antar perlakuan. Tidak
ada perbedaan terhadap rasa bisa dikarenakan ada nya penambahan bumbu sehingga

menimbulkan rasa yang lebih dominan.

b. Aroma Denkalar. Panelis menyatakan aroma amis tidak nyata sampai aroma amis
sangat tidak nyata yaitu T1 (36%), T2 (48%), T3 (42%), namun masih ada panelis
yang menyatakan dendeng aroma amis nyata sampai aroma amis sangat nyata yaitu
T1 (8%). Berdasarkan uji Friedman dengan derajat kepercayaan 5% terlihat bahwa
X2 hitung (42,68) > X2 tabel (11,07), ada pengaruh penambahan ikan terhadap daya
terima denkalar terhadap aroma. Hajil uji Daniel dapat disimpulkan bahwa persentase
penambahan ikan selar mempengaruhi aroma tetapi tidak berbeda nyata antar
perlakuan hal ini disebabkan oleh perbedaan konsentrasi penambahan yang kecil dan

ikan selar tidak memiliki aroma amis yang kuat.

c. Warna Denkalar. Panelis menilai warna denkalar coklat kehijauan sampai sangat
coklat kehijauan pada T2 (38%) dan T3 (34%) namun pada T1 ada (18%) menyatakan
warna sangat coklat. Hasil uji Friedman dengan derajat kepercayaan 5% terlihat
bahwa X? hitung (32,87) > X? tabel (11,07), berartii ada pengaruh penambahan ikan
selar terhadap daya terima denkalar terhadap warna. Berdasarkan uji Daniel didapat
T1-T3 tidak beda nyata, sedangkan T1-T2, T2-T3 berbeda nyata. Penambahan ikan
selar mulai berpengaruh terhadap warna dendeng pada penambahan di atas 60%.
Dengan demikian dapat disimpulkan semakin besar konsentrasi penambahan ikan
selar maka semakin banyak reaksi Millard yang terjadi sehingga warna semakin

coklat.

d. Tekstur Denkalar. Panelis menilai tekstur renyah sampai sangat renyah untuk semua
perlakuan T1, T2 dan T3. Tetapi pada T3 masih ada (4%) panelis menilai tekstur
denkalar keras. Hasil uji statistik Friedman dengan derajat kepercayaan 5% didapat
X2 hitung (60,3) > X2 (11,07), ada pengaruh penambahan ikan terhadap tekstur

denkalar. Uji pembanding Daniel didapatkan hasil ada pengaruh konsentrasi
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penambahan ikan terhadap tekstur tetapi tidak berbeda nyata antar perlakuan Semua
perlakuan menghasilkan tekstur denkalar yang sama yaitu renyah.

e. Tingkat Kesukaan. Panelis menilai tingkat kesukaan terhadap denkalar adalah suka
sampai sangat sukaT?2 (52%) dan T3 ( 48%). Tetapi masih ada panelisyang menilai
sangat tidak suka pada T1 (4%). Hasil Uji statistic Friedman didapatkan ada pengaruh
penambahan ikan terhadap tingkat kesukaan denkalar, X2 hitung (51,6) > X? tabel
(11,07) . Hasil uji pembanding Daniel disimpulkan bahwa tingkat kesukaan tidak
beda nyata antar perlakuan. Pada penambahan ikan konsentrasi besar, rasa ikan
semakin nyata tetapi warna semakin coklat dan tidak disukai. Sebalik nya
penambahan ikan sedikit, rasa kurang tetapi warna nya cukup baik sesuai yang

diharapkan peneliti (meyerupai dendeng daging sapi).

Berdasarkan penjelasan hasil uji statistik Friedman dan uji pembanding ganda
Daniel, panelis menyukai denkalar dengan penambahan ikan 80% dari segi rasa, aroma,
warna, tekstur dan tingkat kesukaan. Peneliti selanjut nya menganalisis nilai gizi dan
harga jual denkalar yang paling disukai.

1. Nilai Gizi Denkalar. Analisis zat gizi denkalar dihitung menggunakan Tabel
Komposisi Pangan Indonesia tahun 2009 dan Tabel Bahan Makanan Penukar. Analisis

zat gizi dihitung per 100g bahan mentah.

Tabel 2. Nilai Gizi Denkalar yang paling disukai

Jenis Zat Gizi Per 100 g
Denkalar 80 % Dendeng Sapi

Kalori (kkal) 207,7 301
Protein (g) 6,8 55
Lemak (g) 2,5 9
Karbohidrat (g) 42 0

Besi (mQ) 7,6 51
Serat (Q) 241 -
Kalsium (g) 67,1 30
Vitamin A (SI) 15,1 0

Pada tabel 2 di atas dapat dilihat nilai gizi denkalar yang paling disukai (80%)
yaitu lemak lebih rendah 2,5 g dibandingan dengan dendeng daging sapi 9 g, tinggi
karbohidrat 42 g, serat 24,19, kalsium 67,1g, vitamin A 15,1 Sl dan besi (7,6 mg).
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Tabel 3. Hasil Uji Organoleptik terhadap Rasa, Aroma, Warna, Tekstur dan
Tingkat Kesukaan Denkalar

o T1 T2 T3
Kriteria n % N % n %
Rasa
Rasa ikan sangat tidak nyata 2 4 3 6 5 10
Rasa ikan tidak nyata 13 26 17 34 16 32
Rasa ikan agak nyata 21 42 25 50 19 38
Rasa ikan nya 11 22 4 8 8 16
Rasa ikan sangat nyata 3 6 1 2 2 4
Total 50 100 50 100 50 100
Aroma
Aroma amis sangat tidak nyata 1 2 4 8 1 2
Aroma amis tidak nyata 17 34 20 40 20 40
Aroma amis agak nyata 18 36 22 44 19 38
Aroma amis nyata 9 18 3 6 10 20
Aroma amis sangat nyata 5 10 1 2 - -
Total 50 100 50 100 50 100
Warna
Sangat coklat kehijauan 4 8 3 6 5 10
Coklat kehijauan 10 20 16 32 12 24
Agak coklat kehijauan 13 26 8 16 11 22
Coklat 14 28 16 32 15 30
Sangat coklat 9 18 7 14 7 14
Total 50 100 50 100 50 100
Tekstur
Sangat renyah 8 16 14 28 7 14
Renyah 21 42 22 44 14 28
Agak renyah 13 26 7 14 9 18
Tidak renyah 5 10 6 12 18 36
Keras 3 6 1 2 2 4
Total 50 100 50 100 50 100
Tingkat Kesukaan
Sangat suka 1 2 4 8 4 8
Suka 14 28 22 44 20 40
Agak suka 21 42 17 34 17 34
Tidak suka 12 24 7 14 9 18
Sangat tidak suka 2 4 - - - -
Total 50 100 50 100 50 100

2. Analisis Harga Denkalar

Pada denkalar yang paling disukai (80%) dilakukan juga analisis harga dengan
menguraikan harga per gram bahan yang digunakan mulai dari daun katuk, ikan selar,
dan bumbunya. Dari hasil analisis didapatkan harga untuk denkalar yang paling disukai
yaitu pada level 80 g dengan harga yang ekonomis Rp. 16.758 rupiah/604,2 g (40 bj/porsi
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(15 g)) dimana harga tersebut lebih murah dari produk dendeng daging yang memiliki
harga Rp. 105.868 rupiah/ 713 g (48 bj/porsi (15 g)). Untuk 1 kg denkalar harganya Rp.
28.000 dibanding dengan 1 kg dendeng sapi harganya Rp. 148.468 serta 1 porsi denkalar
(15 g) harganya Rp. 420 rupiah/porsi dan harga 1 porsi dendeng sapi (15 g) harganya Rp.
2.227 rupiah/porsi.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil uji organoleptik serta hasil analisa pada pembuatan dendeng daun

katuk dengan penambahan ikan selar (denkalar), maka disimpulkan sebagai berikut:

1. Ada pengaruh penambahan ikan terhadap daya terima denkalar (dendeng daun katuk
ikan selar) terhadap aroma, warna, tekstur dan tingkat kesukaan, tetapi tidak beda
nyata antar perlakuan.

2. Denkalar yang paling disukai dengan penambahan ikan selar 80%.

3. Rendemen denkalar yang paling disukai yaitu dengan penambahan 80 g dengan hasil
rendemen denkalar 98%.

4. Nilai gizi denkalar lemak (2,5g), kalsium (67,1g) dan vitamin A (15,1 SI)

5. Harga denkalar yang paling disukai yaitu pada level 80 g dengan harga yang ekonomis
dengan perbandingan harga 1 porsi denkalar (15 g) harganya Rp. 420 rupiah/porsi dan
harga 1 porsi dendeng sapi (15 g) harganya Rp. 2.227 rupiah/porsi. Harga ini

diasumsikan belum termasuk biaya bahan bakar.

SARAN

1. Dapat dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap daya simpan denkalar pada suhu beku
2. Produk denkalar dapat dijadikan sebagai alternatif sumber protein yang ekonomis.

3. Penelitian berbasis daun katuk ini dapat dilanjutkan dengan membuat produk lain

seperti keripik, cookies, dan lain-lain.
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PEMANFAATAN BUAH NAGA SEBAGAI PANGAN FUNGSIONAL:
OPTIMALISASI PENGGUNAAN BUAH NAGA (Hylocereus polyrhizus) PADA
ES LILIN

Amiroh!, Gery Abdillah!
Program Studi S1 Gizi, Fakultas Kesehatan, Universitas Mohammad Husni Thamrin
JI. Raya Pondok Gede No.23-25 Jakarta Timur 13550
Email : amiroh_yoti@yahoo.com

ABSTRAK

Latar belakang : Buah naga atau dragon fruit mempunyai kandungan zat bioaktif yang
bermanfaat bagi tubuh diantaranya antioksidan (dalam asam askorbat, betakaroten, dan
antosianin), serta mengandung serat pangan dalam bentuk pektin. Oleh karena itu pada
penelitian ini diciptakan olahan berbahan dasar buah naga merah agar dapat mengoptimalkan
nilai guna antioksidan di dalam buah naga merah tersebut. Tujuan : Mengetahui pengaruh
penambahan buah naga merah terhadap sifat organoleptik (warna, tekstur, aroma dan rasa), serta
daya terima dan aktivitas antioksidan pada es lilin buah naga. Metode : Penelitian ini bersifat
eksperimental, dengan melakukan penambahan buah naga merah pada es lilin. Terdapat 3
perlakuan yaitu P1 (0 gram buah naga merah), P2 (200 gram buah naga merah) dan P3 (400
gram buah naga merah). Penelitian ini menggunakan uji Analysis of variance. Hasil : Ada
pengaruh penambahan buah naga merah terhadap mutu hedonik aspek warna, tekstur dan aroma
es lilin. Sedangkan penambahan buah naga merah tidak berpengaruh terhadap mutu hedonik
aspek rasa es lilin. Produk terpilih yaitu P3 (400 gram buah naga merah) dengan nilai kalori
paling rendah yaitu 6.23 kkal, pH 7, kadar gula 15% briks dan aktivitas antioksidan produk
terpilih tidak terdeteksi. Kesimpulan : Penambahan buah naga merah berpengaruh terhadap
aspek warna, tekstur dan aroma es lilin. Penambahan buah naga merah tidak berpengaruh
terhadap aspek rasa es lilin. Jumlah kalori dan kadar gula akan semakin rendah seiring dengan
semakin banyak penambahan buah naga merah ke dalam es lilin. Aktivitas antioksidan
antosianin produk terpilih tidak terdeteksi. Serta ada pengaruh penambahan buah naga merah
terhadap tingkat kesukaan es lilin buah naga merah aspek warna, tekstur, aroma dan rasa.

Kata Kunci : es lilin, buah naga merah, sifat organoleptik

Program Studi S1 Gizi, Fakultas Kesehatan, Universitas MH Thamrin

PENDAHULUAN

Buah naga atau dragon fruit mempunyai kandungan zat bioaktif yang
bermanfaat bagi tubuh diantaranya antioksidan (dalam asam askorbat, betakaroten, dan
antosianin), serta mengandung serat pangan dalam bentuk pektin (Farikha dkk, 2013).
Warna merah yang terkandung dalam buah naga juga dapat berfungsi sebagai pewarna
alami dalam makanan antara lain es lilin.

Es lilin merupakan suatu produk minuman yang banyak disukai anak-anak
hingga dewasa. Hal ini dikarenakan es lilin memiliki rasa yang manis dan dingin
sehingga memberikan kesegaran bagi konsumen. Warna yang beraneka macam menjadi

salah satu daya tarik bagi konsumen untuk mengonsumsi es lilin. Namun banyak
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penjual jajanan yang menggunakan pewarna yang sebetulnya bukan untuk pangan.
Penambahan buah naga ke dalam es lilin akan menciptakan es lilin yang lebih sehat dan
bergizi karena zat gizi yang terkandung dalam buah naga.

Penelitian ini dimaksudkan untuk mendapatkan jumlah optimal buah naga yang
ditambahkan ke dalam pembuatan es lilin. Parameter yang digunakan untuk
menentukan optimaslisasi buah naga yang ditambahkan vyaitu antara lain sifat

organoleptik dan tingkat kesukaan.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimental dengan menerapkan tiga
perlakukan yaitu es lilin tanpa penambahan buah naga (P1), penambahan 200 gram (P2)
dan penambahan 400 gram (P3). Penelitian dilakukan di Laboratorium Gizi Universitas
MH. Thamrin dan Saraswanti Indo Genetech (SIG), mulai bulan September sampai
dengan Desember 2019.

Metode penetapan optimalisasi dilakukan melalui uji organoleptik sifat fisik
untuk aspek rasa, aroma, warna dan tekstur (uji mutu hedonik) dan daya terima (uji
hedonik). Data hasil uji mutu hedonik dan uji hedonik, diuji statistik menggunakan
Analysis of Variance (ANOVA). Jika ANOVA menunjukkan pengaruh perlakuan
nyata, maka dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple Range Test untuk mencari
keberadaan perbedaan dari perlakuan yang ada. Selanjutnya dilakukan uji antioksidan

antosianin untuk produk yang optimal.

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Uji Organoleptik Mutu Hedonik dan Hedonik
1. Aspek Warna
Kategori penilaian warna meliputi amat sangat merah sampai putih dan kategori
penilaian tingkat kesukaan warna meliputi tidak suka sampai amat sangat suka.
Hasil uji organoleptik terhadap mutu hedonik dan hedonik aspek warna dapat
dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1 Data hasil uji organoleptik kriteria warna

Konsentrasi Kriteria Uji Warna Kriteria Uji Tingkat Kesukaan Warna
0 gram P14 1.00? 3.072
0 gram P1; 1.002 2.778
200 gram P2; 4.00° 3.53°
200 gram P2, 3.50° 3.80°
400 gram P3; 3.77 3.60°
400 gram P3; 3.70% 3.47°

Berdasarkan Tabel 1, hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa nilai rata-rata
uji mutu hedonik aspek warna pada P1 = 1.00 (putih), P2 = 3.75 (sangat merah), P3 =
3.73 (sangat merah). Hasil uji hedonik aspek warna menunjukkan bahwa nilai rata-rata
tingkat kesukaan panelis terhadap warna es lilin buah naga merah pada P1 = 2.98
(suka), P2 = 3.66 (cenderung sangat suka), P3 = 3.53 (cenderung sangat suka). Hasil uji
Anova menunjukkan ada pengaruh penambahan buah naga merah terhadap intensitas
warna maupun tingkat kesukaan aspek warna produk es lilin buah naga merah.

Warna merah pada buah naga berasal dari komponen utama pada buah naga
merah yaitu pigmen antosianin (Farikha dkk, 2013). Penambahan buah naga sebanyak
200 gram/resep akan menaikan intensitas warna merah pada es lilin. Namun
penambahan lebih dari 200 gram/resep tidak menyebabkan peningkatan intensitas pada
warna es lilin, yang artinya penambahan 400 gram/resep buah naga merah pada es lilin
tidak memiliki perubahan warna yang signifikan jika dibandingkan dengan penambahan
200 gram/resep. Pengaruh penambahan buah naga terhadap tingkat kesukaan aspek
warna cenderung meningkat pada penambahan buah naga 200 gram (P2), tetapi pada
penambahan buah naga 400 gram tidak memiliki perbedaan yang signifikan terhadap
tingkat kesukaan aspek warna es lilin jika dibandingkan dengan penambahan buah naga
200 gram (P2).

2. Aspek Tekstur
Kategori penilaian tekstur es lilin meliputi sangat lembek sampai sangat keras dan
kategori penilaian tingkat kesukaan tekstur meliputi tidak suka sampai amat sangat

suka. Hasil uji organoleptik terhadap aspek tekstur dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Data hasil uji organoleptik kriteria tekstur

Konsentrasi Kriteria Uji Tekstur Kriteria Uji Tingkat Kesukaan Tekstur
0 gram P1; 4.13° 3.172
0 gram P1, 4.13° 3.102
200 gram P2, 3.312 3.178
200 gram P2, 3.50° 3.30°
400 gram P3; 3.87¢ 3.67°
400 gram P3; 3.47° 3.232

Berdasarkan Tabel 2, hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa nilai rata-rata
uji mutu hedonik aspek tekstur pada P1 = 4.13 (keras), P2 = 3.40 (cenderung agak
keras), P3 = 3.67 (cenderung keras). Hasil uji hedonik aspek tekstur menunjukkan
bahwa nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur es lilin buah naga merah
pada P1 = 3.13 (cenderung suka), P2 = 3.23 (cenderung suka), P3 = 3.45 (cenderung
suka). Hasil uji Anova menunjukkan ada pengaruh penambahan buah naga merah
terhadap tekstur maupun tingkat kesukaan aspek tekstur produk es lilin buah naga
merah.

Tekstur P1 dan P2 menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata. Sedangkan P2
dan P3 berbeda nyata. Penambahan cairan dalam jumlah yang banyak akan
menghasilkan es lilin yang mudah mencair (lembek). Penambahan padatan yang lebih
banyak akan membuat es lilin menjadi lebih keras. Hal ini yang menyebabkan tekstur
P2-P3 menunjukan ada perbedaan, karena padatan yang ditambahkan pada es lilin P3
lebih besar dari pada P2. Pengaruh penambahan buah naga terhadap tingkat kesukaan
aspek tekstur cenderung suka.

3. Aspek Aroma
Kategori penilaian aroma es lilin meliputi tidak beraroma buah naga sampai aroma
buah naga amat sangat kuat dan kategori penilaian tingkat kesukaan aroma meliputi
tidak suka sampai amat sangat suka. Hasil uji organoleptik terhadap aspek aroma dapat

dilihat pada Tabel 3.
Berdasarkan Tabel 3, hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa nilai rata-rata
uji mutu hedonik aspek aroma pada P1 = 1.00 (tidak beraroma buah naga), P2 = 2.33
(cenderung aroma buah naga agak kuat), P3 = 2.23 (cenderung aroma buah naga agak
kuat). Hasil uji hedonik aspek aroma menunjukkan bahwa nilai rata-rata tingkat

kesukaan panelis terhadap aroma es lilin buah naga merah pada P1 = 2.78 (cenderung
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suka), P2 = 3.11 (cenderung suka), P3 = 3.06 (cenderung suka). Hasil uji Anova
menunjukkan ada pengaruh penambahan buah naga merah terhadap aroma maupun

tingkat kesukaan aspek aroma produk es lilin buah naga merah.

Tabel 3 data hasil uji organoleptik kriteria Aroma

Konsentrasi Kriteria Uji Aroma Kriteria Uji Tingkat Kesukaan Aroma
0 gram P1; 1.00° 2.73%
0 gram P1, 1.002 2.83®
200 gram P2, 2.07%¢ 2.90%®
200 gram P2, 2.60° 3.33¢
400 gram P3; 2.57° 3.10%
400 gram P3; 1.90° 3.032c

Aroma es lilin semakin agak beraroma buah naga seiring dengan semakin
banyak konsentrasi buah naga yang ditambahkan. Namun pada penambahan buah naga
400 gram (P3) tidak terjadi peningkatan aspek aroma jika dibandingkan dengan
penambahan buah naga 200 gram (P2). Pengaruh penambahan buah naga terhadap
tingkat kesukaan aspek aroma cenderung meningkat pada penambahan buah naga 200
gram (P2), tetapi pada penambahan buah naga 400 gram (P3) tidak memiliki perbedaan
yang signifikan terhadap tingkat kesukaan aspek aroma es lilin jika dibandingkan

dengan penambahan buah naga 200 gram (P2).

4. Aspek Rasa
Kategori penilaian rasa es lilin meliputi tidak manis sampai dengan sangat manis
sedangkan kategori penilaian tingkat kesukaan rasa meliputi tidak suka sampai amat
sangat suka. Hasil uji organoleptik terhadap aspek aroma dapat dilihat pada Tabel 4.
Berdasarkan Tabel 4, hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa nilai rata-rata
uji mutu hedonik aspek rasa pada P1 = 4.03 (cenderung manis), P2 = 3.97 (cenderung
manis), P3 = 3.78 (cenderung manis). Hasil uji hedonik aspek rasa menunjukkan bahwa
nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa es lilin buah naga merah pada P1 =
3.36 (cenderung suka), P2 = 3.31 (cenderung suka), P3 = 3.73 (cenderung sangat suka).
Hasil uji Anova menunjukkan tidak ada pengaruh penambahan buah naga merah
terhadap rasa produk es lilin buah naga merah. Namun terhadap tingkat kesukaan

menunjukkan ada pengaruh.
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Tabel 4 data hasil uji organoleptik kriteria Rasa

Konsentrasi Kriteria Uji Rasa Kriteria Uji Tingkat Kesukaan Rasa
0 gram P1; 4.17° 3.50%
0 gram P1, 3.90% 3.232
200 gram P2, 3.97% 3.302
200 gram P2, 3.97% 3.332
400 gram P3; 3.83%» 3.97°
400 gram P3; 3.73» 3.50%

Penambahan buah naga meningkatkan tingkat kesukaan terhadap rasa. Pada

penelitian ini penambahan buah naga sampai 400 gram (P3) menunjukkan tingkat

kesukaan cenderung amat sangat suka.

KESIMPULAN

1.

Ada pengaruh penambahan buah naga merah terhadap aspek warna, tekstur dan
aroma pada es lilin buah naga merah. Semakin banyak buah naga ditambahkan,
warna semakin merah dan semakin beraroma buah naga. Namun penambahan
diatas 200 gram warna dan aroma stabil. Pengaruhnya terhadap tekstur, es lilin akan
mudah cair untuk produk dengan cairan lebih banyak dan menjadi lebih keras untuk
produk dengan padatan lebih banyak.

Tidak ada pengaruh penambahan buah naga merah terhadap rasa es lilin buah naga
merah. Es lilin mempunyai rasa cenderung manis.

Ada pengaruh penambahan buah naga merah terhadap tingkat kesukaan untuk aspek
warna, tekstur, aroma dan rasa pada es lilin buah naga merah. Tingkat kesukaan
untuk aspek warna dan aroma tertinggi pada es lilindengan penambahan buahnaga
200 gram. Sedangkan tingkat kesukaan tekstur dan rasa, tertinggi pada es lilin
dengan penambahan buah naga 400 gram.

Produk terpilih, yang optimal penambahan buah naganya yaitu es lilin dengan
penambahan buah naga sebanyak 400 gram.

Aktivitas antioksidan antosianin pada produk terpilih tidak terdeteksi.
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PERBEDAAN ASUPAN SENG (Zn), ZAT BESI (Fe), DAN VITAMIN C ANAK
STUNTING DAN NORMAL UMUR 6-12 TAHUN DI PROVINSI NUSA
TENGGARA TIMUR
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ABSTRAK

Anak usia sekolah dasar merupakan masa saat mereka mengalami growth spurt (percepatan
pertumbuhan) yang kedua setelah masa balita. Kekurangan gizi pada anak sekolah tidak hanya
berhubungan dengan pertumbuhan fisik saja, tetapi juga berkaitan dengan perkembangan. Tujuan
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbedaan asupan seng (Zn), zat besi (Fe), dan vitamin
C pada anak stunting dan normal umur 6-12 tahun di Provinsi Nusa Tenggara Timur. Metode
yang digunakan dalam penelitian ini adalah cross sectional. Populasi penelitian adalah anak
berumur 6-12 di Provinsi Nusa Tenggara Timur. Sampel penelitian sebanyak 1012 anak. Jumlah
responden paling banyak berstatus normal (55%) dan stunting (45%). Rata-rata asupa seng
responden 3,18+1,95 mg. Rata-rata asupan zat besi responden 4,69+4,135 mg. Rata-rata asupan
vitamin C responden 40,80+37,608 mg. Ada perbedaan asupan seng pada anak stunting dan
normal (p<0,05). Tidak ada perbedaan asupan zat besi dan vitamin C pada anak stunting dan
normal (p>0,05). Mendeteksi lebih dini kejadian stunting pada anak serta memberikan gizi yang
tepat dan seimbang dapat memperkecil risiko terjadinya stunting pada anak.

Kata kunci: stunting, zat besi, seng

PENDAHULUAN

Masa yang paling penting untuk tumbuh kembang anak berlangsung pada usia di bawah
lima tahun (balita). Pada usia tersebut anak tumbuh, berkembang, dan belajar lebih cepat
dibandingkan usia lainnya. Saat itulah masa paling penting untuk meletakkan dasar-dasar
kesehatan dan intelektual anak untuk kehidupan yang akan datang. Untuk itu anak memerlukan
perawatan, pemeliharaan kesehatan, pemenuhan makanan bergizi dan pemberian rangsangan
yang mendorong perkembangan anak (Unicef, 2002).

Menurut Yuliana (2004) pertumbuhan dan perkembangan adalah dua peristiwa yang
mempunyai sifat berbeda tetapi saling berkaitan dan sulit dipisahkan. Untuk melatih dan
mengembangkan hal yang baru dibutuhkan tipe rangsangan dan interaksi yang berbeda pada anak.
Keadaan kesehatan dan zat gizi adalah kebutuhan dasar yang dibutuhkan anak untuk dapat
tumbuh dan berkembang optimal. Kekurangan konsumsi pangan dan morbiditas sangat
menentukan perkembangan anak. Anak-anak yang mendapat makanan yang cukup menunjukkan
perkembangan yang sesuai dengan garis perkembangan normal.

Masalah gizi sering kali terjadi pada masa balita sehingga berdampak buruk pada
pertumbuhan dan perkembangannya di masa yang akan datang. Menurut Syarief (1997), tahun-
tahun pertama kehidupan seorang anak merupakan periode yang sangat menentukan masa
depannya. Kekurangan gizi tidak hanya berhubungan dengan pertumbuhan fisik saja, tetapi juga

berkaitan dengan perkembangan. Perkembangan fisik, intelektual, dan sosio emosional manusia
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juga saling mempengaruhi. Kurang gizi pada masa balita akan menyebabkan anak terlambat
dalam pertumbuhan fisik badan dan rendah dalam tingkat kecerdasan (Azwar, 2004).

Salah satu keadaan gizi lain yang ditemukan pada anak adalah pendek (stunting). Anak
stunting dipengaruhi oleh banyak faktor terutama asupan zat gizi. Penelitian Riset Kesehatan
Dasar (Riskesdas) 2010 prevalensi kependekan secara nasional tahun 2010 sebesar 35,6 persen,
terjadi penurunan dari tahun 2007 dimana prevalensi kependekan sebesar 36,8 persen. Anak
dengan keadaan stunting tidak mengalami potensi pertumbuhan secara maksimal dan dapat
menjadi remaja dan dewasa yang stunting (Ricci & Becker, 1996). Di provinsi Nusa Tenggara
Timur, kelompok anak umur 6-12 tahun memiliki prevalensi stunting tertinggi secara nasional
yaitu 58,5 persen (Riskesdas 2010). Melihat hal tersebut, peneliti ingin mengetahui apakah ada
perbedaan asupan seng (Zn), zat besi (Fe), dan vitamin C pada anak stunting dan normal umur 6-
12 tahun di provinsi Nusa Tenggara Timur.

METODE

Metode pada penelitian ini adalah cross-sectional (potong lintang). Data yang digunakan
merupakan data sekunder dari Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) tahun 2010 yang dilakukan oleh
Badan Penelitian dan Pengembangan Kesehatan (Balitbangkes). Data dikumpulkan dari seluruh
provinsi di Indonesia (33 provinsi). Populasi pada penelitian ini adalah seluruh anak yang
termasuk data Riskesdas 2010 di provinsi Nusa Tenggara Timur. Sampel pada penelitian ini
semua anak umur 6-12 tahun di provinsi Nusa Tenggara Timur tahun 2010 sebanyak 1012 sampel.

Analisis data dilakukan dalam bentuk univariat dan bivariat menggunakan uji mann whitney.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil
Analisis Univariat

Pada tabel 1 menunjukkan distribusi responden menurut umur di provinsi Nusa Tenggara
Timur. Jumlah responden terbanyak yaitu pada umur 7 tahun, sebanyak 175 responden (17,3%),
sedangkan jumlah responden terendah pada umur 12 tahun sebanyak 111 responden (11,0%).

Rata-rata umur responden adalah 8 tahun 8 bulan dengan standar deviasi 1 tahun 9 bulan.

Tabel 1. Distribusi Responden Menurut Umur

Variabel n % Mean SD
Umur
6 144 14.2 8.8 1.9
7 175 17.3
8 138 13.6
9 149 14.7
10 171 16.9
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11 124 12.3
12 111 11.0
Total 1012 100.0

Tabel 2 menunjukkan distribusi responden menurut jenis kelamin dan status gizi (TB/U).
responden dengan jenis kelamin laki-laki (51.9%) lebih banyak dibandingkan dengan perempuan
(48.1%). Distribusi responden menurut status gizi menurut TB/U paling banyak dikategori status
gizi normal (55.0%) dan status gizi pendek (45.0%).

Tabel 2. Distribusi Responden Menurut Jenis Kelamin dan Status Gizi (TB/U)

Variabel n %

Jenis Kelamin

Laki-laki 525 51.9
Perempuan 487 48.1
Status Gizi (TB/U)

Pendek 455 45.0
Normal 557 55.0

Tabel 3 menunjukkan rata-rata distribusi asupan seng, zat besi, dan vitamin c responden.
Rata-rata asupan seng responden 3.18 mg dengan standar deviasi 1.95 mg. Asupan terendah seng
yaitu 0,25 mg dan tertinggi 21.44 mg. Rata-rata asupan zat besi 4.69 mg dengan standar deviasi
4.135 mg. asupan terendah zat besi yaitu 0.46 mg dan tertinggi 52.26 mg. Rata-rata asupan
vitamin c responden 40.80 mg dengan standar deviasi 37.61 mg. Asupan vitamin c terendah 1.00

mg dan tertinggi 344.0 mg.

Tabel 3. Distribusi Asupan Seng, Zat Besin, dan Vitamin C

Variabel n Mean SD Min Max
Asupan Seng 1012 3.18 1.95 0.25 21.44
Asupan Zat Besi 1012 4.69 4.135 0.46 52.26
Asupan Vitamin C 1012 40.80 37.61 1.00 344.00

Analisis Bivariat

Hasil analisis perbedaan rata-rata asupan seng responden menunjukkan bahwa adanya
perbedaan rata-rata asupan seng antara anak stunting dan normal umur 6-12 tahun di provinsi
Nusa Tenggara Timur. Rata-rata asupan seng pada anak normal yaitu 3,38 mg dan anak stunting
2.94 mg.
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Tabel 4. Analisis Bivariat

Variabel n Mean SD P value
Asupan Seng
Stunting 455 2.94 1.74 0.0005
Normal 557 3.38 2.06
Asupan Zat Besi
Stunting 455 4.38 3.48 0.201
Normal 557 4.95 4.60
Asupan Vitamin C
Stunting 455 39.19 34.63 0.699
Normal 557 42.11 39.86

Berdasarkan tabel 4, rata-rata asupan zat besi pada anak stunting 4,38 mg dengan standar
deviasi 3.48 mg dan anak normal 4.95 mg dengan standar deviasi 4.60 mg. Rata-rata asupan
vitamin ¢ pada anak stunting sebesar 39.19 mg dengan standar deviasi 34.63 mg dan pada anak
normal 42.11 mg dengan standar deviasi 39.86 mg. Hasil analisis perbedaan rata-rata asupan zat
besi dan vitamin ¢ menunjukkan tidak ada perbedaan rata-rata asupan vitamin ¢ anak stunting dan

normal.

Pembahasan

Menurut Kartasapoetra dan Marsetyo (2003) umur merupakan salah satu faktor yang turut
menentukan kebutuhan gizi seseorang. Hal ini dapat dilihat dari yang dianjurkan Angka
Kebutuhan Gizi (AKG), dimana kebutuhan zat gizi dibedakan dalam tiap tingkatan umur selain
jenis kelamin. Berdasarkan data yang diperoleh, jumlah anak umur 6-12 tahun di provinsi Nusa
Tenggara Timur sebanyak 1064 orang, tetapi hanya 1012 orang yang memiliki data sesuai dengan
penelitian yang dilakukan.

Sebanyak 144 (14,2%) responden berumur 6 tahun, 175 (17,3%) responden berumur 7
tahun, 138 (13,6%) responden berumur 8 tahun, 149 (14,7%) responden berumur 9 tahun, 171
(16,9%) responden berumur 10 tahun, 124 (12,3%) responden berumur 11 tahun, dan 111 (11,0%)
responden berumur 12 tahun. Berdasarkan hasil tersebut, dapat diketahui bahwa jumlah
responden terbanyak berada di usia 7 tahun dengan nilai persentase 17,4 persen. Jumlah
responden terendah terdapat pada umur 12 tahun dengan nilai persentase 10,9 persen. Sedangkan
rata-rata anak dengan umur 6-12 tahun adalah 8 tahun 8 bulan.

Status gizi dipengaruhi oleh beberapa faktor, diantaranya faktor genetik, faktor
emosional, faktor lingkungan, faktor jenis kelamin, faktor usia, dan kehamilan. Jenis kelamin
merupakan identitas yang dapat digunakan untuk membedakan antara laki-laki atau perempuan.
Pada penelitian ini, dari total 1012 responden berumur 6-12 tahun di provinsi Nusa Tenggara
Timur terdapat 525 responden (51,9%) berjenis kelamin laki-laki dan sebanyak 487 responden

(48,1%) berjenis kelamin perempuan. Hasil penelitian yang dilakukan oleh peneliti menunjukkan
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bahwa responden dengan jenis kelamin laki-laki lebih banyak dibandingkan responden dengan
jenis kelamin perempuan.

Berdasarkan persentase penduduk menurut provinsi dan jenis kelamin tahun 2012 (BPS,
2012), jumlah penduduk dengan jenis kelamin laki-laki (50,35) lebih banyak dibandingkan
jumlah penduduk dengan jenis kelamin perempuan (49,65). Menurut BKKBN (2011), di provinsi
Nusa Tenggara Timur, jumlah anak usia sekolah dengan jenis kelamin laki-laki (1726) lebih
banyak dibandingkan anak dengan jenis kelamin perempuan (1563).

Status gizi adalah suatu kondisi tubuh sebagai akibat keseimbangan dari intake makanan
dan penggunaannya oleh tubuh yang dapat diukur dari berbagai dimensi (Jelliefe, 2002). Status
gizi dapat dinilai dari setiap jenis zat gizi, baik zat gizi makro maupun mikro. Penentuan status
gizi menunjukkan apakah anak mendapatkan energi dan zat-zat gizi sesuai dengan kebutuhannya
sesuai potensi pertumbuhan genetik.

Gambaran status gizi responden dinilai berdasarkan TB/U Z-Score lalu dikategorikan
berdasarkan standar TB/U WHO 2005. Dari hasil penelitian diketahui bahwa sebagian besar
responden memiliki status gizi normal, yaitu sebanyak 557 responden (55,0%). Sedangkan
responden dengan status gizi pendek sebanyak 455 responden (45,0%). Salah satu zat gizi mikro
yang memiliki peran terhadap pertumbuhan anak adalah asupan seng, asupan zat besi dan asupan
vitamin c¢. Menurut Kartono, dkk. (2012) dalam Widyakarya Nasional Pangan dan Gizi X,
dikemukakan bahwa asupan seng anak umur 4-6 tahun sebesar 5 mg, 7-9 tahun sebesar 6 mg, 10-
12 tahun sebesar 7 mg. Dapat dikatakan bahwa rata-rata asupan seng anak umur 6-12 tahun di
provinsi Nusa Tenggara Timur masih rendah dibanding anjuran AKG.

Asupan zat besi anak umur 4-6 tahun sebesar 8 mg, 7-9 tahun sebesar 10 mg, 10-12 tahun
sebesar 14 mg. Rata-rata asupan zat besi anak umur 6-12 tahun di Provinsi Nusa Tenggara Timur
masih rendah dibanding anjuran AKG. asupan vitamin C anak umur 4-6 tahun sebesar 45 mg, 7-
9 tahun sebesar 45 mg, 10-12 tahun sebesar 50 mg. Rata-rata asupan vitamin C anak umur 6-12
tahun di provinsi Nusa Tenggara Timur masih rendah dibanding anjuran AKG. (Kartono, dkk,
2012).

Pada penelitian ini, menggunakan uji Mann-Whitney didapatkan hasil perbedaan asupan
seng anak stunting dan normal. Hasil ini dipengaruhi oleh asupan responden yang berbeda-beda.
Berdasarkan hasil penelitian, rata-rata asupan seng anak normal lebih baik dibandingkan anak
stunting. Banyak faktor yang mempengaruhi asupan seng sehingga tidak mencukupi kebutuhan.
Konsumsi asupan anak stunting pada penelitian ini kurang bervariasi dan tidak seimbang jika
dibandingkan anak dengan status gizi normal. Keanekaragaman makanan sangat berpengaruh

terhadap kejadian stunting pada anak.
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Penelitian yang dilakukan Hidayati, dkk. (2010), menyatakan bahwa kekurangan asupan
seng pada penelitian yang dilakukan mempunyai risiko 2,67 kali lebih besar terhadap kejadian
stunting pada anak. Hasil penelitian Makonnen, et al. (2003) menunjukkan bahwa kematian pada
anak yang mendapat suplementasi seng juga lebih rendah secara signifikan dibandingkan dengan
anak yang tidak mendapatkan seng. Arsenault, et al. (2008) mengungkapkan hasil penelitian pada
anak-anak di Peru membuktikan bahwa anak-anak yang menerima suplementasi seng memiliki
berat tubuh lebih besar 0,41 kg dibandingkan dengan anak yang tidak mendapat seng dan terbukti
bahwa defisiensi seng dapat menghambat pertumbuhan.

Hasil penelitian perbedaan asupan zat besi anak stunting dan normal menunjukkan tidak
terdapat perbedaan yang signifikan. Hasil penelitian Hidayati, dkk. (2010), menunjukkan bahwa
asupan zat besi yang kurang dari 80 persen dari AKG yang dianjurkan memiliki risiko 3,46 kali
lebih besar akan menjadi stunting dibandingkan dengan anak yang asupannya cukup. Di dalam
tubuh besi sebagai bagian dari beberapa protein, termasuk bertindak sebagai kofaktor beberapa
enzim. Sedangkan hasil penelitian Walker, et al. (2007) yang menyatakan tidak ada pengaruh
suplementasi besi terhadap pertumbuhan anak.

Hasil analisis asupan vitamin ¢ menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan antara rata-
rata asupan vitamin c¢ anak stunting dan normal. Vitamin C merupakan vitamin yang dapat
meningkatkan penyerapan zat besi pada saat makan. Sebagai vitamin yang larut dalam air, vitamin
C memiliki banyak peranan penting dalam menangkal berbagai penyakit. Vitamin C atau biasa
dikenal dengan asam askorbat ini mempunyai tugas penting dalam pembentukan kolagen yang
membantu meningkatkan sistem kekebalan tubuh dan membantu penyerapan zat besi.

Tubuh sangat membutuhkan asupan vitamin C setiap harinya tetapi tubuh tidak dapat
memproduksi vitamin C sendiri, karena itu sangat disarankan untuk mengkonsumsi makanan
alami seperti buah-buahan atau sayuran yang kaya akan vitamin C. jika tubuh kekurangan vitamin
C maka biasanya akan terjadi gejala-gejala seperti sariawan, panas dalam, anemia, radang gusi,

mimisan, kulit kering, nyeri sendi serta kekurangan daya tahan tubuh terhadap penyakit.

SIMPULAN

Masalah gizi pada anak terutama gizi kurang masih menjadi masalah gizi utama terutama
pada anak dalam usia pertumbuhan. Konsumsi makanan yang bevariasi dan seimbang dapat
meningkatkan jumlah asupan terutama asupan seng. Banyak mengonsumsi lauk hewani. Seperti
ikan laut, telur, daging yang dapat meningkatkan asupan seng. Kepada para ibu, keluarga, dan
kader posyandu sebaiknya dapat mendeteksi lebih dini kejadian stunting pada balita, memberikan
makanan bergizi yang tepat dan seimbang serta dapat membatasi jumlah anak sesuai dengan

program Keluarga Berencana (KB) sehingga dapat memperkecil risiko terjadinya stunting pada
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anak. Bagi instansi terkait sebaiknya meningkatkan pemberian informasi dan sosialisasi kepada
masyarakat mengenai stunting misalnya melalui media booklet dan dapat memberikan solusi atau

membuat kebijakan-kebijakan dalam rangka memperbaiki status gizi pada anak.
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ABSTRAK

Penelitian cross sectional ini bertujuan untuk mengetahui preferensi konsumsi makanan
sumber kalsium dan zat besi pada remaja serta faktor-faktor apa saja yang memiliki hubungan
dengan preferensi tersebut. Penelitian dilakukan di SMAN 113 jakarta dengan melibatkan 278
sampel. Hasil studi menunjukkan 86.7% dan 74.1% subjek memiliki preferensi yang baik
terhadap makanan sumber kalsium maupun sumber zat besi, 58.7% menganggap faktor sensori
sebagai hal yang tidak terlalu penting untuk dipertimbangkan ketika memilih makanan, 94%
subjek memiliki pengetahuan yang baik mengenai kalsium, 67% subjek memiliki pengetahuan
yang kurang mengenai zat besi, 66% subjek bukan pemilih makanan, 70.9% subjek memiliki
ketersediaan makanan sumber kalsium di rumah dalam satu minggu terakhir dan lebih dari
56.5% subjek memiliki ketersediaan sumber zat besi dalam satu bulan terakhir, 57.2% subjek
orang tua subjek selalu mengingatkan dan atau menyediakan makanan sehat bagi subjek, 71.6%
subjek memilih makanan yang akan dikonsumsi karena keinginan diri sendiri, 64% subjek
merasa teman tidak berpengaruh sama sekali terhadap jenis makanan yang subjek pilih untuk
dikonsumsi. Terdapat hubungan signifikan (p<0.05) antara sikap dan tingkat kesukaan dengan
preferensi konsumsi sumber kalsium. Terdapat hubungan signifikan (p<0.05) antara sikap,
tingkat kesukaan, dan ketersediaan makanan di rumah.dengan preferensi konsumsi sumber zat
besi.

Kata kunci : Preferensi, konsumsi, kalsium, zat besi, remaja

PENDAHULUAN

Masa remaja merupakan periode transisi saat seseorang mengalami banyak
perubahan termasuk mulai matangnya sistem hormonal dalam tubuh sehingga
mempengaruhi komposisi tubuh. Periode remaja juga dapat dikatakan sebagai periode
kritis kedua setelah fase kritis pertama saat dua tahun pertama kehidupan. Pada periode
remaja laju pertumbuhan kembali meningkat sehingga pemenuhan kebutuhan zat gizi
sangat penting untuk diperhatikan.

Kalsium merupakan salah satu zat gizi yang memiliki peran penting dalam
tumbuh kembang remaja. Kalsium berperan penting dalam kontraksi otot, mengaktivasi
oosit menjadi ovum, pembekuan darah, impuls saraf, mengatur detak jantung dan
keseimbangan cairan dalam sel, serta membangun tulang dan gigi yang kuat (Pravina,

et.al, 2013). Bahkan kecukupan kalsium seseorang sejak dalam kandungan hingga akhir
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usia remaja turut menentukan lebih dari 90 persen kepadatan tulang seseorang (Weaver,
Connnie, 2010).

Selain kalsium, zat gizi lain yang juga sangat diperlukan dalam setiap fase
pertumbuhan adalah zat besi. Zat besi memiliki peran penting dalam pembentukan
maupun fungsi sel darah merah. Bersama dengan vitamin A, zat besi telah terbukti
sangat mempengaruhi kelangsungan hidup anak, produktivitas orang dewasa, dan daya
tahan tubuh secara keseluruhan terhadap penyakit (USAID, 2009). Selain itu,
kecukupan asupan zat besim juga menetukan perkembangan kognitif dan hasil belajar
(Micronutrient Initiative, 2007).

Namun demikian, beberapa penelitian menunjukkan bahwa tingkat kecukupan
kalsium dan zat besi pada remaja di Indonesia masih kurang. Hal ini disebabkan antara
lain oleh frekuensi konsumsi ataupun pemilihan makanan sumber kalsium dan zat besi
pada remaja yang belum sesuai. Oleh karena itu, pemilihan makanan sumber zat gizi
menjadi salah satu hal penting yang perlu diperhatikan dalam memenuhi kecukupan
gizi.

Pada remaja, lingkungan memiliki peran besar dalam menentukan beberapa hal
termasuk dalam preferensi makanan. Remaja siswa sekolah menengah pada umumnya
memiliki rentang waktu yang cukup lama untuk berada di sekolah ataupun berada pada
kelompok seusianya dibandingkan waktu subjek dirumah. Dengan demikian subjek
akan cenderung mengonsumsi makanan jajanan atau makanan di luar rumah yang
berarti subjek sendiri yang akan menentukan makanan apa yang akan subjek konsumsi.
Untuk itu perlu diketahui pula faktor-faktor apa saja yang erkaitan dengan preferensi

remaja dalam memilih makanan yang akan subjek konsumsi.

METODE
Desain Penelitian

Penelitian ini menggunakan desain cross sectional studies. Penelitian dilakukan
di SMAN 113 Jakarta Timur pada bulan Mei 2017 dengan melibatkan 278 subjek.

Populasi dan Sampel Penelitian

Populasi dalam penelitian ini adalah seluruh siswa SMAN 113 dengan besar

jumlah sampel yang ditentukan menggunakan rumus Slovin.
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(Israel, Glenn., 2013)
Keterangan:
n = Jumlah sampel
N = Ukuran populasi
e = Taraf signifikansi o (5%)
Teknik pengambilan sampel dilakukan secara Simple Random Sampling (acak
sistematis) dengan merandom kelas menggunakan aplikasi True Random Number

Generator.

Pengolahan dan Analisis Data

Penelitian ini melibatkan preferensi konsumsi makanan sumber kalsium dan zat
besi sebagai variabel dependent dan sejumlah variabel independent yakni, tingkat
kesukaan, sikap, pengetahuan, faktor sensori, ketersediaan sumber kalsium dan zat besi
di rumah, serta peran orang tua dan lingkungan. Setelah data diperoleh maka dilakukan
proses editing, coding, data entry, scoring, dan cleaning. Selanjutnya data dianalisa
menggunakan uji univariat untuk mengetahui persentase subjek pada setiap variabel dan
Uji Chi Square untuk analisis hubungan bivariat.

Daftar makanan yang digunakan dalam kuesioner diperoleh dari Tabel
Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) yang disusun oleh Persatuan Ahli Gizi Indonesia
(PERSAGI). Makanan yang dipilih adalah makanan dengan kandungan ca dan Fe tinggi
yang dinilai tidak asing untuk dikonsumsi. Pengukuran tingkat kesukaan dan faktor
sensori menggunakan skala likert, pengukuran ketersediaan makanan dirumah
menggunakan FFQ, dan pengukuran variabel independen lainnya menggunakan

pertanyaan tertutup.

HASIL
Preferensi Konsumsi Makanan Sumber Kalsium dan Zat Besi

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sebagian besar subjek memiliki preferensi
yang baik terhadap makanan sumber kalsium (86.7%) maupun terhadap makanan
sumber zat besi (74.1%). Baiknya preferensi yang dimiliki subjek berbanding lurus
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dengan tingkat kesukaan subjek terhadap makanan sumber kalsium dan zat besi. Hasil
penelitian menunjukkan sebagian besar subjek menyukai makanan sumber kalsium
(77.3%) dan zat besi (61.9%) bahkan terdapat sebagian subjek yang sangat menyukai
makanan sumber kalsium (12.2%) dan zat besi (12.9%) (Gambar 8 dan 9).
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Selain tingkat kesukaan, penelitian ini juga mengukur peran faktor sensori
dimana 58.7% subjek menganggap faktor sensori sebagai hal yang biasa atau tidak
menjadi pertimbangan utama ketika memilih makanan.
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Gambar 3.

Peran Faktor Sensoni

Pengetahuan Mengenai Sumber Kalsium dan Zat Besi

Sebagian besar subjek memiliki pengetahuan yang baik (57.2%) mengenai
kalsium dan zat besi. Jika dibedakan antara pengetahuan mengenai kalsium dan
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pengetahuan mengenai zat besi maka hampir semua subjek memiliki pengetahuan yang
baik (94%) mengenai kalsium, namun lebih dari sebagian subjek memiliki pengetahuan

yang kurang (67%) mengenai zat besi.

Sikap Dalam Memilih Makanan

Sebagian besar subjek (66%) tidak pilih-pilih dalam hal makanan. Uji Kruskal-
Wallis menunjukkan terdapat perbedaan signifikan (p<0.05) antara subjek laki-laki dan
perempuan pada sikap dalam memilih makanan. Jika membandingkan proporsi
berdasarkan jelis kelamin maka terlihat bahwa proporsi subjek laki-laki yang bukan

pemilih (76.1%) lebih besar dibanding subjek perempuan yang bukan pemilih (59.4%).
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Gambar 4
Sikap Dralar Memilih Makanan Berdasazkan Jenis Kelamin

Keteresediaan Makanan sumber Kalsium dan Zat Besi Di Rumah

Seseorang mungkin saja memiliki kesukaan terhadap makanan tertentu sejak
masa anak-anak ketika sebagian besar makanan yang subjek konsumsi disiapkan
dirumah dan menjadi kebiasaan. Hal ini berarti ketersediaan makanan dirumah akan

cukup berperan terhadap preferensi maupun konsumsi makanan seseorang.
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Keterzedinan Makanan Sumber Kalsium di Humaks
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Hasil penelitian menunjukkan menunjukkan, sebagian besar subjek (70.9%)
memiliki ketersediaan makanan sumber kalsium di rumah dalam satu minggu terakhir.
Sementara lebih dari sebagian subjek (56.5%) memiliki ketersediaan sumber zat besi
dalam satu bulan terakhir. Interpretasi dari hasil penelitian menunjukkan bahwa
makanan sumber kalsium lebih sering tersedia dirumah dibanding makanan sumber zat

besi.

Ketersediaan Makanan Sumber kalsium dan Zat Besi di Sekolah

Berdasarkan hasil observasi, di kantin sekolah tersedia banyak sekali pilihan
makanan. Mulai dari makanan ringan, aneka minuman, hingga makanan utama tersedia
di kantin sehingga subjek memiliki beragam pilihan. Adapun beberapa jenis aneka
makanan ringan yang tersedia antara lain biskuit, wafer, chiki dan coklat, tersedia pula
makanan seperti gorengan, kentang goreng, martabak telor, sosis, puding, donat,
siomay, batagor, otak-otak, cireng, cilok dan cakwe. Menu makanan utama tersedia
mulai dari nasi uduk, nasi padang, nasi kuning, nasi rames, pecel lele, pecel ayam, mie
goreng, mie rebus, soto ayam, bubur ayam, hamburger, lontong sayur, ketoprak, mie
ayam, bakso, sushi, sate, lauk pauk (telor, daging, ayam). Aneka minuman tersedia
mulai dari minuman sachet, susu kotak, minuman botol dan jus buah. Dari ragam
pilihan tersebut maka sudah cukup tersedia berbagai variasi makanan sumber kalsium
dan zat besi.

Peran Orang Tua
Orang tua memiliki peran penting dalam penyediaan konsumsi pada anak
terutama saat dirumah. Kebiasaan orang tua untuk mengingatkan dan atau menyediakan

makanan sehat untuk subjek menjadi fokus di penelitian ini.
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Hasil penelitian menunjukkan 38.8% orang tua subjek kadang-kadang dan lebih
dari sebagian (57.2%) orang tua subjek selalu mengingatkan dan atau menyediakan
makanan sehat bagi subjek. Hal ini berarti orang tua memiliki kepedulian yang cukup
baik.

Peran Lingkungan

Hasil penelitian menunjukkan, diantara orang tua, teman, media, dan diri sendiri,
sebagian besar subjek (71.6%) memilih makanan yang akan dikonsumsi karena
keinginan diri sendiri. Namun demikian, saat subjek sedang bersama teman lebih dari
sebagian subjek (64%) merasa teman tidak berpengaruh sama sekali terhadap jenis

makanan yang subjek pilih untuk dikonsumsi.
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Hubungan Pengetahuan dengan Preferensi Konsumsi Makanan Sumber Kalsium
dan Zat Besi

Hasil penelitian menunjukkan kecendrungan positif dimana proporsi terbesar
subjek yang memiliki preferensi yang baik adalah subjek yang memiliki pengetahuan
yang baik (86.9%). Namun demikian, hasil uji Chi Square menunjukkan tidak terdapat
hubungan yang signifikan (p > 0.05) antara pengetahuan mengenai kalsium dengan

preferensi konsumsi makanan sumber kalsium.
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Hal yang sama juga terjadi antara pengetahuan dengan preferensi sumber zat
besi. Meskipun proporsi pengetahuan dengan kategori kurang lebih besar namun
persentase terbesar subjek yang memiliki persentase baik adalah subjek dengan
pengetahuan yang baik mengenai zat besi (77.2%). Hasil uji Chi Square menunjukkan
tidak terdapat hubungan yang signifikan (p > 0.05) antara pengetahuan mengenai zat

besi dengan preferensi konsumsi makanan sumber zat besi.

Hubungan Sikap Remaja Dalam Memilih Makanan dengan Preferensi Konsumsi
Makanan Sumber Kalsium dan Zat Besi

Sikap merupakan suatu reaksi atau respon seseorang terhadap suatu stimulus
atau objek (Notoatmodjo, 2003). Hasil uji hubungan antara sikap dengan preferensi
terhadap konsumsi makanan sumber kalsium dan zat besi dapat dilihat pada tabel
berikut.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa proporsi subjek dengan preferensi yang
baik pada kelompok subjek yang memiliki sikap tidak pilih-pilih makanan (bukan
pemilih) (90.8%) lebih besar dibanding proporsi subjek dengan preferensi baik pada
kelompok pemilih (78.7%). Uji Chi Square menunjukkan terdapat hubungan yang
signifikan (p < 0.05) antara sikap dengan preferensi subjek terhadap makanan sumber
kalsium.

Hasil serupa ditunjukkan antara sikap dengan preferensi konsumsi makanan
sumber zat besi dimana proporsi subjek dengan preferensi baik pada kelompok subjek
yang memiliki sikap tidak pilih-pilih makanan (80.4%) (bukan pemilih) lebih besar
dibanding subjek dengan preferensi baik pada kelompok pemilih (61.7%). Uji Chi
Square menunjukkan terdapat hubungan yang signifikan antara sikap dengan preferensi

subjek terhadap makanan sumber zat besi (p < 0.05).

Hubungan Tingkat Kesukaan dengan Preferensi Konsumsi Makanan Sumber
Kalsium dan Zat Besi

Hasil penelitian menunjukkan proporsi terbesar subjek yang memiliki preferensi
konsumsi terhadap makanan sumber kalsium dengan kategori baik adalah subjek yang

suka (89.3%) dan sangat menyukai makanan sumber kalsium (100%).
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Hasil Uji Chi Square menunjukkan terdapat hubungan yang signifikan (p < 0.05)
antara tingkat kesukaan terhadap makanan sumber kalsium dengan preferensi konsumsi
makanan sumber kalsium.

Begitupun untuk tingkat kesukaan dengan preferensi konsumsi zat besi, proporsi
terbesar subjek yang memiliki preferensi konsumsi terhadap makanan sumber zat besi
dengan kategori baik adalah subjek yang suka (87.2%) dan sangat menyukai makanan
sumber zat besi (100%).

Hasil Uji Chi Square menunjukkan terdapat hubungan yang signifikan (p < 0.05)
antara tingkat kesukaan terhadap makanan sumber zat dengan preferensi konsumsi

makanan sumber zat besi.

Hubungan Faktor Sensori dengan Preferensi Konsumsi Makanan Sumber
Kalsium dan Zat Besi

Hasil penelitian menunjukkan, proporsi terbesar subjek menganggap faktor
sensori sebagai hal yang biasa saja dan sebagian besar subjek (87.3%) yang
menganggap faktor sensori sebagai hal yang biasa memiliki preferensi yang baik
terhadap makanan sumber kalsium. Hasil uji Chi Square menunjukkan tidak terdapat
hubungan yang signifikan (p > 0.05) antara faktor sensori dengan preferensi konsumsi
makanan sumber kalsium.

Hasil yang tidak jauh berbeda mengenai prefernsi zat besi dimana, proporsi
terbesar subjek menganggap faktor sensori sebagai hal yang biasa saja dan sebagian
besar subjek yang menganggap faktor sensori sebagai hal yang biasa memiliki
preferensi yang baik (75.9%) terhadap makanan sumber zat besi. Uji Chi Square
menunjukkan tidak terdapat hubungan yang signifikan (p > 0.05) antara faktor sensori

dengan preferensi konsumsi makanan sumber zat besi.

Hubungan Ketersediaan Makanan di Rumah dengan Preferensi Konsumsi
Makanan Sumber Kalsium dan Zat Besi

Ketersediaan makanan dirumah membuka peluang lebih besar bagi anggota
keluarga untuk mendapatkan makanan yang dikonsumsi. Khususnya apabila makanan
sumber kalsium dan zat besi tersedia di rumah maka peluang subjek untuk

mengonsumsi makanan sumber kalsium dan zat besi menjadi lebih besar.
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Hasil penelitian menunjukkan, proporsi subjek terbesar mengenai ketersediaan
makanan sumber kalsium di rumah adalah tersedia dalam satu minggu terakhir.
Sebagian besar subjek yang memiliki ketersediaan makanan sumber kalsium dalam satu
minggu terakhir memiliki preferensi yang baik terhadap preferensi konsumsi makanan
sumber kalsium (88.8%). Uji Chi Square menunjukkan tidak terdapat hubungan
signifikan (p > 0.05) antara ketersediaan makanan sumber kalsium dengan preferensi
konsumsi makanan sumber kalsium.

Sementara mengenai zat besi, proporsi subjek terbesar dengan ketersediaan
makanan sumber zat besi di rumah adalah tersedia dalam satu bulan terakhir. Sebagian
besar subjek baik yang memiliki ketersediaan makanan sumber zat besi dalam satu
bulan terakhir ataupun yang memiliki ketersedian dalam satu minggu terakhir memiliki
preferensi yang baik terhadap ketersediaan makanan sumber zat besi (67.5% dan
83.8%).

Uji Chi Square menunjukkan terdapat hubungan yang signifikan (p < 0.05)
antara ketersediaan makanan sumber zat besi dengan preferensi konsumsi makanan

sumber zat besi.

Hubungan Peran Orang Tua dengan Preferensi Konsumsi Makanan Sumber
Kalsium dan Zat Besi

Hasil penelitian menunjukkan, seorang subjek yang merasa tidak diperhatikan
oleh orang tua terkait dengan pola konsumsinya memiliki preferensi konsumsi yang
baik terhadap makanan sumber kalsium dan zat besi.

Namun demikian, proporsi jumlah subjek terbesar yang memiliki preferensi
konsumsi yang baik terhadap makanan sumber kalsium adalah subjek yang merasa
konsumsinya selalu diperhatikan oleh orang tua (134 subjek) meskipun berdasarkan
persentasenya paling kecil dibanding frekuensi lainnya. Uji Chi Square menunjukkan
tidak terdapat hubungan antara peran orang tua dengan preferensi konsumsi makanan
sumber kalsium (p > 0.05).

Begitu pula untuk preferensi zat besi, proporsi jumlah subjek terbesar yang
memiliki preferensi konsumsi yang baik terhadap makanan sumber zat besi adalah
subjek yang merasa konsumsinya selalu diperhatikan oleh orang tua (113 subjek)

meskipun berdasarkan persentasenya paling kecil dibanding frekuensi lainnya. Namun
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demikian, Uji Chi Square menunjukkan tidak terdapat hubungan antara peran orang tua

dengan preferensi konsumsi makanan sumber zat besi (p > 0.05).

Hubungan Peran Lingkungan dengan Preferensi Konsumsi Makanan Sumber
Kalsium

Hasil penelitian menunjukkan, seluruh subjek yang seringkali dipengaruhi oleh
teman dan media memiliki preferensi yang baik terhadap konsumsi makanan sumber
kalsium. Namun demikian, berdasarkan total subjek keseluruhan proporsi terbesar
subjek yang memiliki preferensi konsumsi yang baik terhadap makanan sumber kalsium
adalah subjek yang seringkali menentukan sendiri makanan yang akan dikonsumsi. Uji
Chi Square menunjukkan tidak terdapat hubungan antara lingkungan dengan preferensi
konsumsi makanan sumber kalsium (p < 0.05).

Hasil lain menunjukkan seorang subjek yang selalu mengikuti pilihan teman saat
bersama teman memiliki preferensi konsumsi yang baik terhadap makanan sumber
kalsium. Namun demikian berdasarkan total subjek keseluruhan, proporsi terbesar
subjek yang memiliki preferensi konsumsi yang baik terhadap makanan sumber kalsium
adalah subjek yang terkadang mengikuti pilihan makanan yang dipilih teman saat
sedang bersama dengan teman. Uji Chi Square menunjukkan tidak terdapat hubungan

antara peran teman dengan preferensi konsumsi makanan sumber kalsium (p < 0.05) .

Hubungan Peran Lingkungan dengan Preferensi Konsumsi Makanan Sumber Zat
Besi.

Sama halnya dengan peran lingkungan terhadap peferensi kalsium, hampir
seluruh subjek yang seringkali dipengaruhi oleh teman dan media memiliki preferensi
yang baik terhadap konsumsi makanan sumber zat besi. Namun demikian, berdasarkan
total subjek keseluruhan proporsi terbesar subjek yang memiliki preferensi konsumsi
yang baik terhadap makanan sumber zat besi adalah subjek yang seringkali menentukan
sendiri pilihan makanannya untuk dikonsumsi. Uji Chi Square menunjukkan tidak
terdapat hubungan antara lingkungan dengan preferensi konsumsi makanan sumber zat
besi (p < 0.05).

Hasil lain menunjukkan seorang subjek yang selalu mengikuti piilhan makanan

teman saat memilih makanan memiliki preferensi konsumsi yang baik terhadap
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makanan sumber zat besi Namun demikian, berdasarkan total subjek keseluruhan
proporsi terbesar subjek yang memiliki preferensi konsumsi yang baik terhadap
makanan sumber zat besi adalah subjek yang terkadang mengikuti pilihan teman saat
subjek sedang bersama teman. Uji Chi Square menunjukkan tidak terdapat hubungan

antara peran teman dengan preferensi konsumsi makanan sumber zat besi (p < 0.05).

PEMBAHASAN

Sebagian besar subjek memiliki preferensi yang baik terhadap makanan sumber
kalsium maupun zat besi yang diajukan dalam kuesiner penelitian. Preferensi sendiri
diasumsikan sebagai kesukaan seseorang terhadap makanan yang akan berpengaruh
terhadap konsumsi makanan. Untuk itu, dengan baiknya tingkat preferensi subjek
diharapkan hal ini akan berdampak pada baiknya pola konsumsi.

Hal ini didukung oleh hasil penelitian yang menunjukkan bahwa sebagian besar
subjek menyukai makanan sumber kalsium (77.3%) dan zat besi (61.9%) bahkan
terdapat sebagian subjek yang sangat menyukai makanan sumber kalsium (12.2%) dan
zat besi (12.9%). Hasil penelitianpun menunjukkan adanya hubungan yang signifikan
antara tingkat kesukaan dengan preferensi konsumsi makanan baik pada sumber
kalsium maupun sumber zat besi.

Selain tingkat kesukaan faktor lain yang berhubungan dengan preferensi adalah
sikap. Sikap dalam penelitian ini ingin mengetahui apakah subjek termasuk pemilih atau
bukan ketika mengonsumsi makanan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa sebagian
besar subjek bukan pemilih makanan dan proporsi subjek dengan preferensi yang baik
pada kelompok subjek yang memiliki sikap bukan pemilih lebih besar dibanding
proporsi subjek dengan preferensi baik pada kelompok pemilih. Hal ini dapat diartikan
bahwa pada subjek yang bukan pemilih memiliki peluang lebih besar untuk memilih
makanan yang lebih beragam sehingga kemungkinan untuk memiliki preferensi
terhadap makanan menjadi lebih baik.

Penelitian serupa yang dilakukan oleh campden and chorly wood food research
association group, faktor yang memiliki hubungan signifikan dengan pemilihan
makanan yang dilakukan oleh remaja adalah faktor yang berhubungan dengan indra dan

yang tidak berhubungan dengan indra (Gilbert, C., 2015).
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Adapun faktor yang berhubungan dengan indra adalah rasa, warna, tekstur, dan
aroma. Hal inipun yang ditinjau dalam penelitian ini yakni, faktor sensori dan
menunjukkan hasil bahwa sebagian besar subjek menganggap faktor sensori sebagai hal
yang biasa saja untuk dipertimbangkan ketika memilih makanan. Hasil uji dalam
penelitian ini tidak menunjukkan adanya hubungan antara faktor sensori dengan
preferensi makanan.

Adapun faktor yang tidak berhubungan indra antara lain rasa lapar, pengetahuan,
pemilihan makanan dari keluarga, pengaruh teman, dan peraturan orang tua (Gilbert, C.,
2015). Worthington dalam Agustiani (2011) menyatakan, setelah seseorang melewati
masa kanak-kanak mereka cenderung memiliki kontrol terhadap apa yang mereka
makan. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian yang menemukan bahwa sebagian besar
subjek memilih makanan yang akan dikonsumsi karena keinginan diri sendiri. Bahkan
ketika bersama teman lebih dari sebagian subjek merasa teman tidak berpengaruh sama
sekali terhadap jenis makanan yang subjek pilih untuk dikonsumsi. Hal ini mengartikan
pentingnya kontrol diri dan pengetahuan subjek untuk memenuhi kebutuhannya.

Hasil penelitian menunjukkan hampir seluruh subjek (94%) memiliki
pengetahuan yang baik mengenai kalsium, namun lebih dari sebagian subjek (67%)
memiliki pengetahuan yang kurang mengenai zat besi. Meskipun hasil penelitian
menunjukkan tidak terdapat hubungan antara pengetahuan dengan preferensi, namun
pada beberapa penelitian lain ditemukan adanya hubungan antara pengetahuan dengan
preferensi konsumsi (Ayu Dwi 2013) & (Murod Nailul, 2015). Mengingat pentingnya
peran pengetahuan dan kurangnya pengetahuan subjek terutama mengenai zat besi maka
upaya untuk meningkatkan pengetahuan mengenai makanan bergizi terutama sumber
kalsium dan zat besi penting untuk dilakukan guna mendukung tumbuh kembang
remaja. Oleh karena itu diperlukan peran serta dari lingkungan terutama sekolah dan
orang tua.

Berdasarkan hasil observasi, sekolah sudah cukup menyediakan ragam makanan
sumber kalsium dan zat besi. Begitu pula orang tua yang sudah berperan dan memiliki
kepedulian yang baik mengenai konsumsi subjek. Namun demikian, meskipun variabel
peran orang tua menunjukkan bahwa orang tua memiliki peran dan kepedulian yang
baik pada konsumsi subjek tetapi ketersediaan makanan sumber kalsium terutama

sumber zat besi di rumah perlu ditingkatkan.
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Hasil penelitian menunjukkan sebagian besar subjek memiliki ketersediaaan
makanan sumber kalsium di rumah dalam satu minggu terakhir, namun lebih dari
sebagian subjek memiliki ketersediaan makanan sumber zat besi di rumah dalam satu
bulan terakhir. Hal ini berarti frekuensi ketersediaan makanan terutama sumber zat besi
masih kurang, sehingga memungkinkan kurangnya peluang keterpaparan subjek
terhadap makanan sumber besi ketika berada di rumah

Sebagaimana hasil penelitian yang dilakukan oleh Agustiani, reni (2011) yang
menunjukkan adanya hubungan antara keterpaparan informasi dan ketersediaan pangan
sumber kalsium dengan konsumsi kalsium, hasil penelitian ini menunjukkan adanya
hubungan signifikan antara ketersediaan makanan sumber zat besi dengan preferensi

konsumsi makanan sumber zat besi.

KESIMPULAN

Secara keseluruhan, preferensi konsumsi pada remaja di SMAN 113 sangat baik
terutama pada makanan sumber kalsium. Preferensi yang baik tersebut ditunjang dengan
pengetahuan yang baik, sikap yang baik dengan tidak pilih-pilih makanan dan tidak
mudah terpengaruh teman, serta ketersediaan makanan sumber kalsium dalam frekuensi
yang cukupdan zat besi baik di rumah maupun di sekolah. Kendati demikian, masih ada
sebagian subjek memiliki pengetahuan yang kurang mengenai zat besi, sehingga
edukasi gizi terutama mengenai zat besi menjadi penting untuk dilakukan guna
meningkatkan pengetahuan subjek khususnya dan remaja umumnya. Begitupun dengan
frekuensi ketersediaan makanan sumber zat besi di rumah. Akan lebih baik jika
ketersediaan makanan sumber zat besi, tersedia lebih sering di rumah. Untuk itu
disarankan adanya sosialisasi informasi kepada orang tua mengenai pentingnya
pemenuhan kebutuhan bagi remaja melalui ketersediaan sumber makanan bergizi

terutama sumber zat besi di rumah.
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